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RESUMEN

La realizacion de la presente investigacion se basé en la informacion obtenida de diferentes
fuentes, sobre el uso de la carne de bufalo tanto para el consumo directo como en productos
elaborados. Estudios realizados en embutidos con carne e higado de bufalo en reemplazo de carne
de cerdo y res, demostraron que la carne de bufalo supera en el contenido de proteina (26.83%) a
la de vacuno (24.07%), mientras que los niveles de grasa son muy bajos con el 0.60 de grasa
saturada y el 0.53% de insaturada, mientras que la de bovino presento el 8,13 y 9.06% y un
excelente contenido de minerales y vitaminas. En los cortes especiales de carne de bufalo y
vacuno como lomo y bola de pierna no existieron diferencias significativas presentandose
porcentajes de 21.5 en el primer caso y entre 19.4 y 19.8 en el segundo, datos un tanto similares
se presentaron en los higados. Estudios realizados en paté de higado tradicional comparados con
dos tratamientos con higado de bufalo se obtuvieron datos un tanto similares sobresaliendo en
todos los casos la proteina en un promedio del 32%. En chorizos elaborados con carnes de bufalo,
conejo, cerdo y cordero, se observd que a excepcion del chorizo con carne de cordero cuyo
contenido de proteina fue de 16.54% en los otros casos fueron del 19 al 20%. El anélisis sensorial
de los productos elaborados con carne de bufalo fue aceptable y no fueron diferentes a los
elaborados con carne de res y cerdo. Por lo que, se recomienda la carne de btifalo para el consumo

directo y para la industria carnica.

Palabras Claves: <PROTEINAS>, <CARNE>, <BUFALO>, <EMBUTIDO>, <NUTRITIVO>.
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ABSTRACT

This research regarding the use of buffalo meat for both, direct consumption and in processed
products was based on information obtained from different sources. Bromatological and sensory
analyzes were carried on sausages with buffalo meat and liver instead of other raw materials such
as pork and beef showing that the content of protein in the buffalo meat (26.83%) is higher than
beef (24.07%), and the levels of fat are very low; 0.60 of saturated fat and 0.53% of unsaturated
in relation to the fat found in bovine meat that presents 8.13 and 9.06 %. Bufalo meat also presents
an excellent content of minerals and vitamins. In special cuts of buffalo and beef such as loin and
sirloin tip, there were no significant differences since the percentages were 21.5 in the first case
and between 19.4 and 19.8 in the second. Somewhat similar data were found in the livers. Studies
carried out on traditional liver pate compared with two treatments with buffalo liver, somewhat
similar data were determined where protein excelled in all cases by an average of 32%. In
sausages made with buffalo, rabbit, pork and lamb meat. An exception is made of chorizo with
lamb meat whose protein content was 16.54% in the other cases they were from 19 to 20%. It was
possible to know that its taste, color and smell are acceptable for people who carried out the
sensory analysis concluding that due to these findings it could be included in the Ecuadorian’s
diet. Although most people are not used to including this meat in their daily diet, an attempt is
made to introduce it by making sausages which industry is accepted and thus the consumption of
this meat is promoted. Due to its protein benefits and low-fat percentage, buffalo meat is a
healthier option than beef. Thanks to the socialization of the proteins of this meat and the constant
concern of people with respect to their diet, the production of buffalo meat has increased, and its

presence continues to increase in the market.

Keywords: <PROTEINS>, <MEAT>, <BUFFALO>, <SAUSAGE>, <NUTRITIVE>.
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INTRODUCCION

Hoy en dia el consumo de carne es uno de los principales alimentos en la dieta de las personas.
Por lo que es necesario realizar un analisis de la carne de bufalo, la cual es caracterizada por su
bajo contenido de grasa, colesterol y calorias en comparacion con otras carnes y con mas
proteinas, y omega 3. Con el paso del tiempo se ha ido incrementando la produccion de bufalos
para consumo de carnes, asi lo expresan varios autores que “El interés en la produccion del bufalo,
es cada vez mayor, debido a la alta calidad de sus productos y su adaptabilidad a las condiciones
ambientales” (Lourengo et al., 2002, p.573). Por otro lado, “en Argentina se han desarrollado
investigaciones sobre la carne de bufalo como alimento saludable, las cuales han demostrado los

beneficios en salud que se derivan del consumo de su carne” (Rey, Gualdron, 2011, p. 44).

En otros paises como en Colombia “se han realizado estudios sobre analisis sensorial de la carne
de bufalina, y se ha concluido que los cortes de primera calidad pueden ser comercializados ya
que poseen, una buena aceptacion, debido a sus propiedades organolépticas y a su alta aceptacion
sensorial” (Hurtado et al., 2004, p. 5). También en Belén de Brasil “la carne de bufalo se constituyo
en una alternativa de alimentacion para la poblacion” (Antunes et al., 2002, p. 535). En la actualidad
muchas personas tienen problemas relacionados con el colesterol, que es la grasa mala acumulada
en el cuerpo, que provoca varias enfermedades, debido a héabitos alimenticios poco saludables,
como comer muchas grasas dafiinas, grasa saturada que se encuentra en algunas carnes, como la

de cerdo, y comer estas grasas puede elevar su colesterol malo.

La investigacion que se realiza tiene como finalidad principal analizar la disminucion de
colesterol al consumir embutidos de carne de bufalo reemplazandolos por los embutidos de carnes
tradicionales, teniendo como base fundamental datos obtenidos de investigaciones realizadas,
pudiendo asi comparar la cantidad de colesterol que existe en carnes de diferentes especies
comerciales. Al revisar las investigaciones existentes también se apuntara a adquirir
conocimientos sobre la cantidad de proteina que poseen los embutidos que contienen en su
formulaciéon carne de bufalo frente a los embutidos que son realizados con carnes comerciales
mas conocidas. Como dato inicial y de mucha importancia tomaremos como referencia una
comparacion del colesterol y de la proteina que contienen las especies mencionadas a

continuacion:

“Bovino: colesterol 90.00 y proteina 24.07, Porcino: colesterol 103.00 y proteina 15.40, Pescado:
colesterol 60.00 y proteina 18.40, Pollo: colesterol 80.00 y proteina 20.00, Bufalo: colesterol
61.00 y proteina 26.83” (Bustamante Hinojosa, 2010, p. 16). Para un grupo de investigadores en ciencia

animal de la universidad de Antioquia “la carne de bufalo y vacuna poseen caracteristicas



similares en cuanto a textura, ademas la carne bufalina posee unas excelentes propiedades
organolépticas las cuales pueden ser incluida en la dieta nutricional” (Hurtado et al., 2004, p. 4). Sin
embargo, en nuestro pais no es muy conocida y consumida esta carne de bufalo ya que la demanda

de productos carnicos de fuentes animales se presenta en la siguiente escala:

Las personas consumen pollo, res, cerdo y pescado en ese orden, y no se toma en cuenta la carne
de bufalos, ovejas, cabras, conejos, etc., las cuales tienen iguales e incluso mejores caracteristicas
nutricionales, esto debido al desconocimiento y por poca existencia en el mercado. Los objetivos
especificos del presente trabajo fueron comparar los resultados reportados por diferentes autores
de investigaciones realizadas con carne de bufalo en productos carnicos, conocer los valores
nutricionales y sensoriales de los productos elaborados con carne de bufalo seglin las
investigaciones ya realizadas y proponer acciones para el desarrollo de la produccion y

comercializacion, que contribuya al aumento del consumo de la carne de bifalo en nuestro pais.



CAPITULO I
1. MARCO TEORICO REFERENCIAL

Hoy en dia la agricultura y la ganaderia esta dando un gran paso adelante esto tiene un gran
beneficio para la salud humana, el modo de vida y el medio ambiente. La poblacion esta en
aumento al igual que la urbanizacion, es por eso que los alimentos de origen animal deben ser

parte de este paso.
1.1 El Bufalo

La mayor parte de los bovinos salvajes son considerados como pertenecientes a un solo género,
Bibos. Las excepciones la constituyen los bisontes y que son atribuidos al género Bison, las dos
anoas (que son tal vez una sola especie) atribuidos al género Bubalus, el bufalo salvaje asiatico,
Bubalus, y el bufalo africano, Syncerus. Estos llamados géneros estan estrechamente ligados v,
en tanto que algunos pueden ser cruzados y producir crias fértiles, en otros casos el hibrido macho

es estéril (Almaguer, 2007, p. 2).
1.1.1 Origen

Los bufalos son unos bovidos de gran tamaifio procedentes principalmente de la zona del sudeste
asiatico. Se pueden encontrar en la actualidad bufalos salvajes y bufalos domésticos y se les puede
localizar en muchas partes del mundo. Se trata de un animal cuadriapedo y mamifero, ademas de

rumiante. Son muy parecidos a los toros, pero los bufalos no tienen papada y sus origenes se fijan

hace 4500 afios, en Asia, concretamente en las actuales India y Pakistdn, aunque en la actualidad

también estan presente en el resto de los continentes de la tierra (Animapedia, 2019).
1.1.2  El bufalo en América

El bufalo doméstico es originario del continente asiatico, por ello también se lo conoce como
bufalo asiatico. Los bufalos se encuentran presentes en todos los paises americanos. Se estima
que en el continente americano existen 3.800.000 bufalos. Los paises americanos con mayor
poblacion bubalina son Brasil con 3.500.000 cabezas, Venezuela con 350.000, Colombia con

150.000 y Argentina con 1000.000 (Patifio, 2007, p. 1).
1.1.3  Tipos de Bufalos

Para (Animales.com, 2014) la segtin el territorio donde se encuentre, y la labor productiva a la cual

esté sometido, se identifican tres tipos de bufalos:
1.1.3.1 El bufalo asiatico (bubalus bubalis)

Proviene de la India, del Sureste asiatico. Es doméstico, de gran utilidad por el beneficio de su
carne y su leche, y por su desenvolvimiento en las labores de campo. Seglin su procedencia, se
subdivide en numerosas variedades. Parte de su cuerpo carece de pelaje, y las areas cubiertas

3



poseen un pelo corto, duro, escaso, brillante y lustroso. El bufalo asiatico presenta 2 cuernos

arqueados hacia atras. Su peso varia entre 600 y 800 Kg, y llega a medir 1,8 m de altura.
1.1.3.2 El bufalo africano (bubalis caffer)

Se localiza en casi toda Africa central y meridional. De todas las especies, es la mas fuerte, salvaje

y mas pesada, llegando a pesar 1100 Kg, en el caso de los machos. Las hembras

son mas pequefias. Puede observarse en las plantaciones africanas y por su tipico mal caracter es
casi imposible de amansar para su uso como variedad productora. Tiene pocos depredadores
naturales a excepcion del humano, el cocodrilo del Nilo y el ledn, lo que ha llevado a su gran
crecimiento poblacional. Es poseedor de un abundante pelo de color pardo oscuro. Mide 1,5
metros, y se diferencia por la forma exterior de sus cuernos que son desarrollados y gruesos,
parten de una base delantera hacia los lados. Son curvos hacia afuera y hacia abajo, con los

extremos girados hacia arriba y hacia adentro.
1.1.3.3 El bufalo americano (bison bison)

Conocido con el nombre de bisonte, es un animal salvaje. Se localiza en las ilimitadas planicies
norteamericanas. Es el mamifero mas grande de Norteamérica, se identifica por una joroba que
posee sobre los hombros y una melena de pelo so6lida, oscura y larga, que le reviste la cabeza, el
cuello y la zona delantera del cuerpo, incluyendo parte de las patas. Tiene cachos cortos y

puntiagudos curvados hacia afuera y hacia arriba, a los lados de la cabeza.

El Bufalo americano llega a pesar de 800 a 900 Kg, con una longitud del cuerpo entre 2,7 y 3,7
m. Hubo una época que vivia libremente, en inmensas manadas, pero hoy se halla entre las
especies en vias de extincion. Es perseguido por su piel y carne, y era la fuente principal de
alimentacion de los indigenas de la zona. Grandes luchas se realizan actualmente para la

preservacion de esta variedad.
1.1.4  Caracteristicas

Los bufalos se caracterizan por un cuerpo grande y corpulento con un gran vientre. Su pelaje es
corto pero muy denso y de color marrdn, el cual se oscurece en invierno y se aclara en verano.
Tiene cuatro patas y al ser un mamifero artiodactilo, cuenta con un par de dedos terminados en

pezuiia.
1.1.4.1 Tamario y peso

Alcanzan una longitud de hasta 1,62 metros de altura y aproximadamente 3 metros de longitud,

pesan entre 440 y 1400 kilogramos. Los machos tienen mayor tamafio y peso que las hembras.



1.1.4.2 Cuernos

Ambos sexos poseen cuernos con curvas que utilizan para luchar en la época de celo y para
defenderse de sus depredadores. La longitud del cuerno varia segun la especie, el bufalo

americano los tiene cortos y el africano lo tiene largos.
1.14.3 Comportamiento

Los bufalos son gregarios, ya que se juntan en manada y se desplazan sin una direccion concreta.

Son déciles y amigables, aunque pueden ser agresivos cuando se sienten amenazados.
1.1.4.4 Madurez sexual

Alcanzan la pubertad aproximadamente a los 3 afios de vida y la época de apareamiento

comprende los meses de agosto y septiembre.
1.1.5 Aspectos importantes

De acuerdo con el criterio de la revista virtual gtush existen varios aspectos importantes sobre los

bufalos que se describen a continuacion:
1.1.5.1 Depredadores

Los seres humanos son los principales depredadores, ya que al ser mamiferos de gran tamafno hay

pocos animales que los atacan; entre ellos estan los leones, cocodrilos y hienas.
1.1.5.2 Poblacion

En la actualidad se estima que existen al menos 130 millones de ejemplares de bufalos
domésticos. Segun la Union Internacional para la Conservacion de la Naturaleza (IUCN) en

estado salvaje estan siendo amenazados por la caza indiscriminada.
1.1.5.3 Habitat

Dependiendo del bufalo al que se refiere existen diversas ubicaciones. Entre ellas encontramos

las siguientes:

e El bafalo de agua o asiatico habita en Australia, América, Europa y Africa; aunque solo se
encuentra en estado salvaje en Nepal, Tailandia, Butdn y la India. Suele vivir en terrenos
encharcados y pantanosos y a alturas que no superan los 2800 metros.

e Los bufalos o bisontes americanos se encuentran solo en las praderas de norte américa.

e El bisonte europeo habita en Europa y el Caucaso y prefiere vivir en los bosques.

e Los bufalos africanos se encuentran en Africa central, principalmente en las sabanas y algunas
zonas boscosas.

e Ademas, basicamente existen bufalos en todos los continentes, ya que es un animal doméstico

y el segundo con mayor produccion de leche en el mundo.



1.1.54 Alimentacion

El bufalo es un animal herbivoro que se alimenta de hierbas e igual que otros bovidos, es rumiante.
La alimentacion depende del lugar donde se encuentre y la especie, pero en estado salvaje suelen

consumir hierbas y gramineas.

e Ademas de lo mencionado, el bufalo asidtico también se alimenta de plantas acuaticas y otras
que crecen en las fuentes de agua.

e El americano pasta en las praderas todo el afio durante las mafianas y tardes, necesitando
encontrar fuentes continuas de agua donde beber a diario.

e El bisonte europeo come una gran variedad de plantas (mas de 400 especies), pero sobre todo
madera de las cortezas de los arboles, matorrales y arbustos jovenes, con lo cual contribuye a
la salud y bienestar de los bosques europeos y caucasicos.

e Los africanos se alimentan también de hierbas y pasto; aunque puede consumir arbustos o

arboles cuando hay escasez.

Los bufalos domesticados tienen una dieta que depende del uso al cual esta destinado, bien sea
de leche o de carne. Para animales de seleccion genética se acostumbra forrajes secos con

preparados minerales y cereales que tienen alto valor proteico.
1.1.6  Conservacion de los bufalos

En la actualidad, el bufalo y sus diferentes subespecies no son considerados como un animal en

peligro de extincion, ya que se cree que al menos hay 141 millones de ejemplares de

estos animales, solamente hablando de los bufalos domésticos y sobre todo de su presencia en la
zona de Asia. Aunque cabe resefiar que, en cambio, como animales salvajes cada vez se
encuentran mas amenazados porque se esta terminando de forma radical con los bosques

tropicales.

Asi, el principal depredador de los bufalos es, como sucede con tantas otras especies, el ser
humano. Ademas de éste, los tigres también son uno de los depredadores principales de los
bufalos. En ocasiones los btifalos también son presas faciles de los leones, sobre todo las crias de

estos animales, y en muchos casos son devorados por cocodrilos.

Asi, se cree que sobre todo los bufalos americanos han perdido muchisimos miembros, ya que se
les ha cazado durante muchos afios para devorar su carne y utilizar sus pieles. Por ejemplo los
indigenas americanos los utilizaban como principal fuente de alimento, lo que los ha llevado casi

a extinguirse.

Asi, en estas zonas actualmente se realizan esfuerzos muy fuertes por lograr la repoblacion de los
bufalos, que se han visto relegados casi a las zonas de México. Los bufalos africanos, por su parte,

como son animales que tienen muy mal caracter no suelen tener demasiados depredadores, siendo
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su principal enemigo como antes se ha mencionado, el ser humano, aunque en ocasiones también
son atacados por animales grandes de la selva, como los leones o los cocodrilos presentes en el

rio Nilo (Animapedia, 2019).
1.1.7  Datos Zootécnicos de los Bufalos

De acuerdo con la revision y datos de campo de bufalos en sistema extensivo, sobre manejo,
reproduccion y produccion de bufalos raza Mediterranea se tiene los siguientes parametros

Zzootécnicos:

Tabla 1-1: Datos zootécnicos de los bufalos frente a bovinos de carne y de leche.

Bovinos Bovinos
Parametro Bufalos Bubalus bubalis
Bos indicus Bos taurus
Proposito de produccion multiple ++ ++ ++ + + + Carne, leche, traccion
) + + + + + Viven hasta mas de 20 afios,
Longevidad ++ ++ )
produciendo hasta 16 crias
Docilidad ++ ++ ++ + + 4+ Domesticacion similar al equino
) +++++ Al afio ya esta para venta con pesos
Precodidad ++ +
de 100-105 kg de peso canal
o - + + + + 15-20% superior al bovino (1-1.5
Prolificiad o fertilidad ++ ++
afios quedan prefiadas generalmente)
Tasa de conversion alimenticia +++ +++ ++++ + 60% superior en ganancia de peso
) ) ) + + + + Cruzamiento en época de
Estacionalidad reproductiva )
o + + fotoperiodo corto y destete en época de
frente al cambio climatico . .
mayor forraje (época de lluvias)
) o + + + + + Adaptacion en zonas vulnerables
Adaptacion climética y ganado o )
B +4++ ++ por cambio climatico, aprovechando forrajes
resiliente )
toscos y hojas de arbustos.
o + + + + + En condiciones de altas
Rusticidad +++ ++
temperaturas y enfermedades
Productividad como cruce + + + + En dos afios llega a 400-500 kg a
+ +
industrial sin combinar razas solo pasto
' + + + Bajo costo de produccion con pastos
Inversion +4+ 4+ +4++++

naturales y pasturas mejoradas




Tabla 1-1: (Continuacién) Datos zootécnicos de los bufalos.

Bovinos Bovinos
Parametro Biifalos Bubalus bubalis
Bos indicus Bos taurus

+ Minimo uso de medicamentos, por ser
Uso de medicamentos +4++ +++++ muy resistente y tener sistema inmunologico

mas eficiente al ataque.

o + Resistentes y risticos, por la piel gruesa y

Sensibilidad a garrapatas +++ +++++ ) )

persistencia en lodo o fuentes de agua
Produccion ecologica / Alimentos ++ + + Carne y leche con buenos niveles de

++ ++

funcionales omega3y6

Fuente: (El Productor, 2020)

Realizado por: Merino R., 2020.

1.1.8 Importancia y utilidad del Bufalo

Desde la antigiiedad, se han aprovechado las cualidades del bufalo para realizar diversas tareas
como tirar del arado, especificamente en el caso de plantaciones, ya que este puede desplazarse

muy bien en zonas que estan inundadas.

Los productos originarios de estos bufalos cuentan con una gran cantidad de propiedades y
proteinas, las cuales han logrado alcanzar un alto consumo de estos, ocasionando una demanda

exitosa y brindandole una popularidad unica.

El bufalo es considerado como el segundo y principal productor de leche en todo el mundo. Esto
debido a que la leche de bufala cuenta con un mayor porcentaje de grasa, este va de 5 a 9%, en

comparacion con otros cuya medida es de 3 a 4%. Otra de las cualidades del bufalo es que a pesar

que este tiene un alto porcentaje de grasa, esta es clasificada como una grasa saludable para el

consumo humano (El Productor, 2020).
1.1.9 Rentabilidad y cria de Bufalos en Ecuador

Los mitos sobre esta especie se empiezan a derribar. Por sus ventajas hoy son la opcion de cria
de algunas haciendas. La Victoria. En esta hacienda historicamente existian 3.000 reses. Hoy, 500

de ellas han sido reemplazadas por bufalos.

Tuvo que pasar medio siglo para que, en el pais los bufalos dejaran de ser vistos como simples
animales de carga. A Ecuador llegaron por primera vez en 1974, pero los mitos que giran en torno

a su crianza frenaron su poblacion e hicieron que esta sea limitada. No obstante, esta es una



realidad que tiene indicios de empezar a cambiar. Desde hace un lustro, esta especie originaria de
Asia se abre un nuevo camino, al demostrar que puede llegar a ser la opcion més rentable dentro

de la actividad ganadera.

Con grandes cachos enroscados y una mirada desafiante que inspira respeto, corpulentos bufalos
se pasean en extensos terrenos donde antes solo cabia la ganaderia convencional. Es la postal que
exhiben haciendas como La Victoria (en Bucay), donde hace 23 afios sus duefios se iniciaron con
la cria de tres ejemplares, que afios mas tarde sirvié como base para alimentar una manada que
hoy asciende a las 500 cabezas. Una proliferacion que sobre todo tomo fuerza hace tres afios,
luego de que Lorens Olsen en entrevista para El Productor se convenciera de que estos animales
eran capaces de generarle mayor utilidad, si se empezaba a comercializar su carne y su leche, tal
como lo ha hecho a lo largo de los afios con el negocio bovino. Es una nueva etapa en su vida de
ganadero, que hoy impulsa junto a su hija Stefania, una joven de 25 afios que se encarga de
administrar parte de este negocio. De la finca La Victoria actualmente se venden mas de 250 litros

diarios de leche. Y la carne hoy se expende en supermercados como Supermaxi.

La idea de ir reemplazando el ganado bovino con los bufalos dice Olsen, nacié como una salida
a la crisis de precios inestables que en los ultimos afios viene afectando a la actividad ganadera.
En eso concuerda Carlos Zambrano, duefio de la hacienda El Garzal (Yaguachi), quien se
encamina a su reto de reemplazar, en cinco afos, las 120 vacas que tiene por bufalos (ya tiene
28), pues el negocio tradicional dejo de ser atractivo, debido a la fuerte competencia que generd

el ganado colombiano que al pais “ha ido ingresando por contrabando”.

Zambrano explica que el bufalo no solo se adapta a cualquier ambiente, sino que, a diferencia de
las vacas y toros, requiere de menos cuidado porque es mas resistente. No es un animal que
presente problemas de garrapatas, y aunque debe ser vacunado no tiene que usar antibidticos ni
vitaminas. A ello se le suma un mayor nivel de produccion de carne y leche. Y eso se traduce en
rentabilidad. Mientras la cria de ganado representa $ 700 en ventas por hectarea al afio, con

bufalos esa facturacion sube a $ 900. (Encalada, 2018)
1.2 La carne de Bufalo

El bufalo es un animal rustico y fuerte que ha sido utilizado de traccion para arar en el campo,
pero actualmente es utilizado como productor de carne y leche de la que se fabrican diferentes

productos con alta calidad.

La carne de bufalo presenta una composicion grasa baja en colesterol, por lo cual se la proporciona
como “Light”, El bafalo cuenta entre sus caracteristicas mas importantes con la precocidad, ello
constituye una ventaja en comparacion con el ganado vacuno, que se traduce en mayor cantidad

de carne en menos tiempo y con menor costo. El desarrollo muscular, especialmente del cuarto



posterior, es superior en los bufalinos que, en los vacunos, al igual que en la cabeza, las patas y

el cuero, cuyo es notoriamente mayor.

El sabor de la carne de bufalo, vacuno criollo o mestizo de cebt1 es igual o muy dificil de distinguir
entre si. En cuanto a la apariencia, la carne de bufalo es magra y algo mas oscura, la grasa muy
blanca contrasta con el color amarillento de vacuno. Si el beneficio no se efectiia a la edad
apropiada, que los conocedores ubican entre el afio y medio y los tres afios (18 -36 meses), la

calidad de la carne disminuye de modo evidente, asi se puede evidenciar en la figura 1-1.

Figura 1-1. Analisis sensorial de la carne de bufalo.

Fuente: (Hurtado et al., 2004)

De manera que las explotaciones orientadas exclusivamente a la comercializaciéon de carne cuidan

atentamente la edad del sacrificio, en funcion de calidad y precio (Almaguer, 2007).

En relacion con la carne del bufalo, en la etapa joven, suele ser muy jugosa, blanda y excelente
para consumir. Esta tiene un color que suele ser mas oscuro que el de la carne de res, y cuenta

con un alto porcentaje de minerales.
1.2.1 Ventajas de la produccion de bufalos para carne

La produccion de carne bufalina tiene ventajas propias de la explotacion de la especie. Posee una
gran precocidad para obtener el peso al sacrificio, el cual esta alrededor de los 22 meses con mas
de 450 kilos de peso, y ganancias de peso promedio superiores a los 560 gr. /dia sin
suplementacion, llegando a obtener reportes individuales superiores a 1.000 gr/dia en bufaleras
con administracion técnica y programas genéticos. En estabulacion con suplementacion se logran

registros mayores a 1.100 gr. /dia (Luna, 2009).
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1.2.2  Caracteristicas de la carne de bufalo

La carne de bufalo tiene cuatro grupos de caracteristicas que sefialan ventajas sobre la carne de

vacuno y otras especies, que se describen a continuacion:

Caracteristicas Bioquimicas: El periodo de maduracion es menor en cinco dias con respecto
a la del vacuno a 4°C. Esto se ve reflejado en la terneza y el sabor.

Caracteristicas Fisicoquimicas: El pH es de 5.7 y la humedad es del 75%, valores menores
a los del vacuno. Posee niveles mayores del 11% para proteina y del 10% en minerales. El
color de la carne en animales adultos es mas oscuro que en el vacuno.

El color de la grasa es blanco, de cuyo color es responsable la ausencia de caroteno. La carne
bufalina goza de ventajas favorables para la salud humana, por aportar 41% menos de
colesterol, 92% en valores inferiores de grasa y 56% menos de calorias. La carne de bufalo
contiene el mayor nivel de todos los aminoacidos esenciales o no, especialmente lisina, ademas
de isoleucina, leucina, lisinafenilalamina, tirosina, treonina, valina e histidina. Excepto para
cisteina, los requerimientos diarios minimos, segiin la FAO, pueden ser satisfechos por la carne
bufalina, lo que le da mayor valor nutricional.

Caracteristicas Tecnoldgicas: La carne de bufalo posee un mayor punto de retencion de agua
y menores pérdidas por coccion, lo cual es 1til en la elaboracion desde platos gastronomicos
internacionales hasta productos carnicos industriales.

Caracteristicas Organolépticas: La carne bufalina es nutritiva, jugosa, muy tierna, de sabor
extremadamente palatable y digestiva. Estas caracteristicas son superiores si se trabaja con
carne de bucerros destetos, denominada baby bufalo. Este tipo de animal se obtiene en
Colombia con 200 kilos, en 290 dias de vida, originados en sistemas de produccion doble
proposito. En los sistemas de produccion con orientacion carnica, se pueden encontrar bufalos
de levante con promedio de 285 kilos en 240 dias al destete.

Caracteristicas Fisicas: El bufalo es un animal muy décil y es considerado por la FAO el mas
pacifico de los animales que sirve al hombre, entre algunas de sus caracteristicas principales

encontramos:
- La carne de bufalo contiene 40% menos de colesterol que la carne bovina.
- Los cortes comerciales son los mismos que los de carne bovina.

- 12 veces menos gordura, 55% menos de calorias, 11% menos de proteina, 10 % menos de

minerales.

Caracteristicas por su composicion quimica.

La tabla 2-1 indica la composicion quimica de la carne bufalo.
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Tabla 2-1: Composicidon quimica de la carne btfalo.

Componente %

Calorias (Kcal) 131,00
Proteinas (N.6.25) 26,83
Total Lipidos (gr) 1,80

Monosaturados (gr) 0,53

Polinsaturados (gr) 0,36
Colesterol (mg) 61,00
Minerales Ul 641,80
Vitaminas 20,95

Fuente: (Luna, 2009)

Realizado por: Merino R., 2020.

e Caracteristica microbiologica: Como caracteristica microbioldgica importante de la carne
de bufalo después del humano es la que mas inhibe el crecimiento microbiano hecho atribuido

al elevado contenido de lecitina (Luna, 2009).
1.2.3 Comparacion de la carne de bufalo con la carne bovina

El bufalo, cuyo nombre cientifico es Bubalus bubalis, y popularmente se le conoce como bufalo
de agua, es un animal rastico que soporta climas mas adversos que el ganado bobino. Por eso el
bufalo se desarrolla muy bien en zonas de alta humedad o incluso anegadas, ya que sus cascos

estan mejor adaptados para zonas pantanosas.

En cuanto a la carne de bufalo, tienen un alto contenido de proteinas, vitaminas y minerales que

le brindan una alimentacion mas rica y saludable al ser humano.

Cientificos (as) de la Universidad de Costa Rica (UCR) lograron determinar las ventajas que
posee la carne de bufalo, comparada con la de res, son mayores debido a que la carne de bufalo
es mas nutritiva que la de bovino, pues contiene mayor cantidad de minerales como el hierro y

menor porcentaje de grasa y calorias (Vindas, 2017).
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Tabla 3-1: Comparacion de la composicion quimica de la carne de
bufalo con la bovina.

Componentes Carne Bufalo Carne Bovino
Calorias (Kcal/100 g) 313 289,00
Proteinas (N x 6,25) 26.83 24,07
Total de Lipidos (g/100 g) 0,25 20,69

Acidos Grasos:

Saturados, total (g) 0,60 8,13
Insaturados, total (g) 0,53 9,06
Polinsaturados, total (g) 0,36 0,77
Colesterol (mg) 31,00 90,00
Minerales:

Suma total en (mg): Mg,Ca, Fe, P, K,

641.80 583,70
Na, Zn, Co, Mn
Vitaminas:
Suma total en (mg): Acido Ascérbico,
Tiamina, Riboflavina, Nancina, Acido
20,95 18,52

Pontoténico, Vitamina B6, Acido

Félico, Vitamina B12

Fuente: (FAO, 2000)

Realizado por: Merino R., 2020.

1.2.4 Cortes de Carne

En Colombia se han realizado estudios sobre andlisis sensorial de la carne bufalina, y se ha
concluido que los cortes de primera calidad de la carne bufalina pueden ser comercializados ya
que poseen, una buena aceptacion, debido a sus propiedades organolépticas y a su alta aceptacion

sensorial (Hurtado, Restrepo, Urrea, & Arcila, 2004). Los cortes se pueden apreciar en la figura 2-1.
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Figura 2-1. Cortes comerciales de la carne de bufalo.

Fuente: (Mundo de la carne, 2010)

1.2.5 Beneficios de la carne de bufalo

La carne de bufalo es adecuada para las necesidades de la vida moderna, excelente para dietas
alimenticias en pacientes con enfermedades relacionadas con el colesterol. Su caracteristica

principal es no presentar grasa de infiltracion, ya que el tejido graso es facilmente separable de la

piel delgada, incluso en sujetos especialmente gordos. La carne de bufalo contiene 3 % menos

grasa que la carne de res.

Asi mismo la proporcion entre grasas saturadas e insaturadas es la adecuada, estas ultimas
propiedades son importantes para combatir el colesterol. Finalmente, la carne de bufalo tiene una
mejor retencion de agua y es mas jugosa y tierna en comparacion con otras especies criadas. En
general, un bistec de 100 g de bufalo contiene 35 mg de colesterol, proporciona 130 Kcal, contra

280 Kcal de la de res que contiene 80 mg de colesterol (Napolitano et al., 2019).
1.2.6 Mercado y consumo de la carne de bufalo

Los cortes mas cotizados a nivel internacional son los bifes anchos y angostos, lomo y cuadril. La
carne es de color rosada y los cortes son similares al de los vacunos. Posee grasa blanca y un

menor veteado en los musculos.

Los porcentajes promedios de rendimiento de la res al momento de la faena son variables, aunque
los valores oscilan entre el 51 % y 53% con animales de entre 30 a 32 meses, con manejos
eficientes y buena alimentacidén. Los productores piensan que la reciente reglamentacion de la
faena y comercializacion de la carne de bufalo ayudara a formar un precio de referencia en el
mercado, hecho que hasta el momento no existia debido a que se faenaba y vendia como si fuera

carnc€ vacuna.
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La carne de bufalo de calidad es muy demandada en Europa, donde se la valora especialmente
por su bajo contenido en colesterol y grasa intramuscular. Estas son cualidades que prevalecen en
los animales alimentados con pasturas naturales, agua fresca y que presentan certificado de
procedencia. Estan creciendo los requerimientos de esta carne por parte de los Estados Unidos,
debido en parte al auge de la carne de bisonte. Sin embargo, para la (RedAlimentaria, 2009) una de
las condiciones basicas para que nuestros rodeos alcancen esos destinos y se incremente la
demanda por parte de los mercados internacionales es avalar las propiedades de la carne con

certificaciones fehacientes que constituyan una garantia para los consumidores finales.
1.2.7  Perspectivas

El auge de las producciones alternativas ya sea como fuente unica de ingresos o complementando

otra actividad principal, ha tomado un especial impulso durante los ultimos afios.

Los especialistas afirman que en el futuro inmediato los productores de carne de bufalo deben
aunar esfuerzos para cambiar el viejo sistema de produccion, con el fin de lograr una carne que
retina las condiciones que demandan los mercados internacionales y que se relacionan,
basicamente, con una carne sana, la certificacion de procedencia, calidad indiscutible, terneza y

sabor, dentro de un esquema de manejo de producciéon homogéneo.

Ademas, senalan la necesidad de trabajar en la difusiéon de una carne nutritiva y saludable, de
modo que se puedan revertir algunos conceptos equivocados que aun persisten sobre este producto

(RedAlimentaria, 2009).
1.2.8 Carne de Bufalo: la proteina roja del futuro

La carne de bufalo es el alimento del futuro, lentamente se va instalando en el mercado. En Asia
ya esta instalado como un alimento Premium. El afan por comer sano y saludable es una cuestion
que cada vez se pone mas de moda en nuestro pais es por esto que la carne de bufalo se va
perfilando a entrar en este mercado ya que cuenta con propiedades mas sanas que la carne de
vaca. En primer lugar, la carne de bufalo contiene mayor cantidad de minerales como el hierro y
menor porcentaje de grasa y calorias que la vaca, debido a las enzimas que se encuentran en su

aparato digestivo, las cuales transforman la pastura que come como el animal en proteina pura.

Para los amantes de la comida gourmet tanto como para las personas que llevan un habito
alimenticio saludable el bufalo es una opcion a tener en cuenta a la hora de elegir el menu del dia

no solo por sus beneficios sino también por su exquisito sabor, esto seglin (Gold, 2018).
1.3 Embutidos de carne bufalo

En varios estudio realizados sobre la Evaluacion de la Sustitucion de Grasa Animal por Grasa
Vegetal Insaturada en la Elaboracion de un Embutido de Carne de Bufalo nos indican que la carne

de bufalo es mucho mejor que la carne de bovino en el tema de nutricion ya que se demuestra
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que: “en un analisis fisico-quimico de la carne de bufalo, ésta posee niveles de proteina mas altos
que la carne de vacuno y a su vez unos niveles de grasa mas bajos, lo cual indica que es una carne
que tiene las condiciones para ser aprovechada industrialmente, su capacidad emulsionante CE es

de 1115g de aceite/g de proteina frente a la de vacuno con 1089g de aceite/g de proteina” (Rey,
Gualdron, 2011, p. 52).

Figura 3-1. Embutidos de carne de bufalo.

Fuente: (FAO, 2000)

1.3.1 Antecedentes

En vista de resultados realizados en muchos paises del mundo ya se comercializan productos
carnicos y embutidos con carne de bufalo y se los utiliza como base de estudios para mejorar la
calidad de los mismos es asi que en un estudio realizado por (Salem, Ibrahim, 2010) nos indican que
al implementar extracto de salvia en los embutidos con came de bufalo aumenta la calidad

sensorial y la seguridad microbiologica al consumirlo.
1.3.2  Preparacion y conservacion

En el 2003 un estudio realizado por (Sachindra, 2003) en Nuevo México muestra que al elaborar una
salchicha con carne de Bufalo se puede conservar 31 dias aplicando una coccion de 45 minutos
dandole asi una vida de anaquel larga, pero sin incrementar la cantidad de microorganismos

patogenos.
1.3.3 Alimentacion saludable con embutidos de bufalo

Un trabajo muy interesante lo realizaron Marianelly Dalmaus Pérez y Diana Carolina Rivera
Quiroz en el cual se demuestra después de todas las evaluaciones respectivas que la carne de
bufalo en la elaboracion de embutidos ayuda a obtener productos carnicos bajos en grasa es asi
que en su trabajo de titulacion elaboraron un embutido crudo fermentado tipo chorizo y

obtuvieron bajos niveles de grasa gracias a que la carne de bufalo es baja en esta.
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Por lo que se puede decir que el consumo de este tipo de productos tiene bondades y beneficios
para la salud y como alternativas en la dieta alimentaria de las personas se deberia incentivar al

consumo de este tipo de productos carnicos (Pérez, Rivera, 2012).
1.3.4  Aceptacion en el mercado de los embutidos

En paises como Italia, Inglaterra y los Estados Unidos se elaboran distintos tipos de embutidos,
hamburguesas y salazones curadas a base de carne de bufalo, que son muy requeridas por el sabor

particular que los caracteriza y por sus cualidades nutritivas (RedAlimentaria, 2009).
1.3.5 Facilidades para elaborar los embutidos

La carne de bufalo tiene muy buenas propiedades emulsionantes y aglutinantes y es ideal para
elaborar salchichas. La carne de bufalo tiene todas las propiedades necesarias para preparar
productos carnicos directos como pastarma y gabrovi en Bulgaria, y biltong en Nepal y Brasil.
Los usos asiaticos comunes de la carne de bufalo son kebabs, koftas, tikkis, bheja, curry, ademas
de carne en conserva, salchichas y una gran variedad de embutidos que se comercializan en

diversas partes del mundo (Napolitano et al., 2019).

Figura 4-1. Embutidos de carne de bufalo.

Fuente: (Chasinado, 2020)

1.3.6 Elaboracion de embutido de carne bufalo

Para definir la mejor formulacion de la elaboracion de embutidos de carne de bifalo se realizan
ensayos preliminares con los aceites seleccionados en diferentes porcentajes de grasa sustitutiva
y asi encontrar la composicion definitiva. Se definen las temperaturas maximas de estabilidad de
los aceites vegetales en los procesos de emulsificacion y escaldado siguiendo la formulacion
descrita para emulsiones carnicas. La tabla 4-1 nos muestra la formulaciéon de embutidos con

carne de bufalo
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Tabla 4-1: Formulacion para la
elaboracion de embutidos de carne bufalo.

Ingredientes %
Aceite 15,0
Carne 64,8
Hielo 12,0
Harina 4,0
Proteina de soya 1,0
Sal 1,5
Sabor 1,2
Estabilizante 0,5

Fuente: (Rey, Gualdron, 2011)

Realizado por: Merino R., 2020.

Todos estos ingredientes mencionados en la tabla anterior se ponen a prueba cuando se realiza la
mezcla en un proceso denominado emulsificacion, generando los resultados de temperaturas y
tiempos de estabilidad de la emulsion. Para luego pasar por un proceso de escaldado que se somete
a las formulaciones a un rango de temperatura de 75 °C - 80°C, hasta alcanzar una temperatura
interna de 72°C en el producto. Cabe mencionar que el embutido se lo realiza en tripas de fibrosa
de un diametro de 6,5 cm y con un largo de 30 cm, para un peso de 450 g en promedio. Realizado
todo este procedimiento es necesario que no haya ninguna alteracion en los productos tales como:

sinéresis, rotura de la emulsion, textura arenosa, etc.

Lo cual indicaba que soportaba las temperaturas establecidas en la teoria para la elaboracion de
productos escaldados y no necesitaba otras variaciones para alcanzar la coccion adecuada en el

proceso (Rey, Gualdron, 2011).
1.3.7 Proteina y grasa de la carne de bufalo

Al realizar comparaciones entre la carne de bubalo y la carne de vacuno se encuentra a la primera
mucho mas saludable, debido a su alto contenido proteinico y menores cantidades de grasa
(Bustamante Hinojosa, 2005, p. 41) en su investigacion menciona que: “El promedio de proteina en tres
cortes lomo, bola de pierna e higado fue superior en la carne de bufalo respecto a la del vacuno.

El lomo y la bola de pierna de bufalo es el musculo que tiene el contenido mas alto de proteina
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con 21 % y el higado un 19,6%; mientras que el de vacuno posee un menor contenido de proteina

el lomo del 19,4%; el lomo de pierna de 19,8% y el higado un 17,6%".

En cuanto al porcentaje de grasa es menor en comparacion con la de vacuno como lo menciona
(Bustamante Hinojosa, 2005, p. 41) “El porcentaje de grasa del bufalo fue en el corte de lomo del 6,5%;
bola de pierna de 5,7% y de higado de 3,7% porcentajes menores frente a los cortes de carne de
vacuno que es el lomo del 10,2%; en la bola de pierna de 8,1% y el higado un 4,3%” Evidenciando
claramente que la carne de bufalo es mucho maés saludable debido a los bajos porcentajes de grasa

en relacion con la de vacuno.
1.3.8 Comparacion del Paté de higado

El higado sin duda es una gran fuente de proteina necesaria para la alimentacion de las personas,
y para una mayor durabilidad y mejor comercializacion se realiza el proceso para elaborar el
conocido como paté de higado, pero al realizar una comparacion del paté de higado de bufalo con
el paté de higado tradicional seglin (Galeano Orjuela, 2009, p. 41) menciona que: “De acuerdo con los
datos obtenidos en un laboratorio se encuentra que en cuanto a proteinas tienen un porcentaje
similar tanto el paté de higado de bufalo el 33,41% y el paté de higado tradicional un 33,12%;
mientras que en porcentajes de grasa el de bufalo tiene un 51,95% frente a un 54,11% del
tradicional”. Recomendandose el de menor porcentaje de grasa y mayor proteina que es el paté

de higado de bufalo.
1.3.9  Salchichoén a base de carne bufalo

Al realizar comparaciones entre salchichones a base de carne de bufalo y los que cominmente se
expenden en el mercado se puede determinar que el mas saludable sigue siendo el que proviene
de los bufalos, es asi que en su investigacion (Rey, Gualdron, 2011, p. 51) demuestran que al realizar
los andlisis respectivos se obtuvo que “los salchichones a base de carne de bufalo poseen un
porcentaje de grasa del 63,63% y un porcentaje de proteinas del 18,38%; frente a otro salchichon

comun del mercado que posee el 16,58% de grasa y un porcentaje de proteina de 14,54%”.
1.3.10 Proteina y grasa de chorizo a base de carne de bufalo

Una vez mas es necesaria una comparacion entre la cantidad de proteina y grasas que ofrece los
embutidos derivados de la carne de bufalo frente a los otros que se comercializan en el mercado
para determinar cual es el mas saludable para el consumo humano. Por lo que en su investigacion
(Pérez, Rivera, 2012) sobre la elaboracion de un embutido tipo chorizo a base de carne de bufalo
muestra que, “el chorizo de carne de bufalo tiene un porcentaje de proteina del 18,05% que
comparado con el chorizo de cerdo con fibra que tiene el 19,05%; el de cordero que tiene el
16,54%; el de conejo con fibra que tiene el 15,08% y por otra parte en porcentajes de grasa el

chorizo a base de carne de bufalo tiene un 3,65% frente al 30,99% del de cerdo, 30,44% del de

19



cordero, y 32,54% del de conejo”. Todo esto evidencia que el chorizo a base de carne de bufalo
tiene un porcentaje superior de proteinas y menor cantidad de grasa, por lo que se convertiria en

el mas recomendado del mercado.
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CAPITULO I
2. METODOLOGIA
2.1 Busqueda de informacion bibliografica

Los documentos recopilados en el presente trabajo fueron obtenidos de plataformas digitales
siendo estas las siguientes: Google académico, Scielo, DSpace ESPOCH y en la institucion
internacional Universidad de Costa Rica. Sin olvidar el libro fisico con titulo 111 simposio bufalos
de la Américas 2006. También se debe mencionar que los articulos y documentos que se tomaron
en cuanta en la investigacion varia en cuanto a los afios debido a la poca informacion que existe
a nivel de américa sobre el consumo de carne de bufalo y sus derivados a sabiendas de que el
bufalo segun lo menciona Luis Restrepo en una de sus investigaciones ingresé a América en 1895.
Ademas, una fuente que debo mencionar dentro del desarrollo de la investigacion que colaboro
con informacién propia es el Sr. Lorens Olsen que se dedica a la crianza y manejo de Bufalos en
nuestro pais, después de una entrevista realizada en su hacienda “LA VICTORIA”, ubicada en la

Provincia de Guayas, Canton Bucay.
2.1.1 Criterios de Seleccion

Los resultados obtenidos de las diferentes investigaciones se basaron en los siguientes trabajos:
Rey, Gualdron, 2011, “Evaluacién de la sustitucion de grasa animal por grasa vegetal insaturada
en la elaboracion de un embutido de carne de bufalo (bubalus bubalis)”, Bustamante Hinojosa,
2005, “Comparacion del perfil de 4cidos grasos, contenido de grasa y proteina de la carne de
bufalo respecto a la carne de vacuno”, Orjuela, Janneth, 2009, “Evaluacion y elaboracion de paté
a base de higado de bufalo”, Pérez y Rivera, 2012 “Elaboracion de un embutido crudo fermentado
tipo chorizo a base de carne de bufalo con adicion de cultivos starters”, fueron comparados en el
proyecto final de titulacion, para responder a varias interrogantes sobre la carne de bufalo y su

industrializacion.
2.1.2 Métodos de sistematizacion de la informacion

Para el siguiente trabajo de tipo bibliografico la técnica de recopilacion y seleccion de la
informacion con criterio de seleccion fue la elegida, descartando la informacion que no contribuye
para la comprension del trabajo, fue ordenada de manera adecuada resumiendo la misma mediante

tablas y de esta manera ayudar a la comprension de los lectores.
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CAPITULO 111
3. RESULTADOS DE INVESTIGACIONES Y DISCUSION
3.1 Resultados

En varios estudios realizados por diferentes autores se pudo comprobar que la carne de bufalo
contiene mas porcentaje de proteina frente a la carne de bovino y también un bajo nivel de grasa,
este resultado se debe a que la carne de bufalo posee una concentracion muy baja de grasa
intramuscular en su composicion del musculo y los niveles de hemoglobina que este animal tiene
es alto, es por ello que el valor nutricional que posee esta carne en muy interesante para el
consumo del ser humano, siendo asi una investigacion muy importante cuando se trata de la
transformacion industrial. A continuacién, se describe varios estudios, los cuales aseveran la
importancia en el consumo humano y en la industria carnica. A continuacion se comparan los
resultados reportados por diferentes autores de investigaciones realizadas con carne de bufalo en
productos carnicos. Para poder conocer los valores nutricionales y sensoriales de los productos
elaborados con carne de bufalo seglin las investigaciones ya realizadas y proponer acciones para
el desarrollo de la produccion y comercializacion, que contribuya al aumento del consumo de la

carne de bufalo en nuestro pais.
3.1.1 Proteina y grasa de la carne de biuifalo frente a la carne de vacuno

(Bustamante Hinojosa, 2005, p. 40), en su investigacion muestra que el porcentaje de proteina en el
lomo de bufalo y vacuno demostrando que: “El lomo bufalo posee numéricamente el mejor
contenido de proteina con 21, 5 %”. (Asociacién Argentina de Criadores de Biifalos, 2006.) en su trabajo
demostro que el corte de bufalo posee mayor cantidad de proteina con un 26,83%. (Arenas Pérez,
2019, p. 18), realiza una investigacion en la que indica que la proteina que posee la carne de bufalo
es del 26,83%. (Mendoza M, Arenas L, Huerta N. 2014, p. 4), en su trabajo investigativo dice que la
cantidad de proteina de la carne de bifalo es de 21,65%. Morales A, Pineda M. 2009, en su trabajo
muestra que la proteina de la carne de res obtiene un 24,07%. Después de analizar estas
comparaciones podemos decir que la carne de bufalo posee mayor cantidad de proteina en su

composicion que la carne de vacuno.

Todos estos resultados podemos observar a continuacién en la tabla 1-3.
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Tabla 1-3: Contenido de proteina en la carne de btfalo frente

a la carne de vacuno.

Autores %Proteina Lomo | %Proteina Lomo
de Bufalo de Vacuno

Bustamante Hinojosa, 2005 21,50 19,40
Asociacion Argentina de

26,83 24,07
Criadores de Bufalos. 2006
Mendoza M, Arenas L,

21,65 21,09
Huerta N. 2014
Morales A, Pineda M. 2009 21,79 24,07
Arenas Pérez, 2019 26,83 24,07
Realizado por: Merino R., 2020.

3.1.2 Comparacion de colesterol entre la carne de bufalo y la carne de bovino

(Bustamante Hinojosa, 2005, p. 40), en su investigacion muestra que el porcentaje de colesterol
en la carne de bufalo es menor a la de bovino con 61 mg”. (Asociacion Argentina de Criadores
de Bufalos, 2006.) en su publicacion dice que la carne de bufalo posee menor cantidad de
colesterol con un 36,90 mg. (Arenas Pérez, 2019, p. 18), indica que la carne de bufalo posee 61
mg de colesterol en su composicion. (Mendoza M, Arenas L, Huerta N. 2014, p. 4), en su trabajo
investigativo indica que la carne de bufalo posee menor cantidad de colesterol que la carne de
bovino con un valor de 57,94. Morales A, Pineda M. 2009, en su trabajo indican que el colesterol
presente en la carne de bufalo es menor al presente en la carne de bovino con un valor de 61 mg.
Después de analizar y comparar los valores indicados por los investigadores podemos decir que

la carne de bufalo posee menor cantidad de colesterol en su composicion que la carne de bovino.

Todos estos resultados podemos observar a continuacién en la tabla 2-3.
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Tabla 2-3: Contenido de colesterol en la carne de bufalo

frente a la carne de bovino.

Autores Colesterol en la Colesterol en la
carne de Bufalo carne de Bovino
Bustamante Hinojosa, 2005 61 mg 90 mg

Asociacion Argentina de

36,90 mg 52 mg
Criadores de Bufalos. 2006
Mendoza M, Arenas L,
57,94 61,78
Huerta N. 2014
Morales A, Pineda M. 2009 61 mg 90 mg
Arenas Pérez, 2019 61 mg 90 mg

Realizado por: Merino R., 2020.

3.1.3 Comparacion de grasa y proteina de dos diferentes salchichones del mercado frente a

un salchichon elaborado con carne de bufalo

En la investigacion denominada “Evaluacion de la sustitucion de grasa animal por grasa vegetal
insaturada en la elaboracion de un embutido de carne de bufalo (Bubalus bubalis)” realizada por
(Rey, Gualdron, 2011), demuestran que el producto final (salchichén a base de carne de bufalos) al
compararlo con los productos del mercado se obtuvo que “el salchichon en cuya composicion
tiene el 10% en aceite de soya, posee mayor cantidad de proteina y menor proporcion de grasa en
su composicion”; “Esta grasa del producto seleccionado estd compuesta de acidos grasos
saturados en un 3.5%, caracterizando el producto, no solo como bajo en grasa con respecto a los
del mercado, sino que ademas en su gran mayoria compuesto de grasas saludables para la salud

humana” (Rey, Gualdron, 2011, p.51). Los datos se presentan en la tabla 3-3.

24



Tabla 3-3: Comparativo del producto seleccionado, con dos
salchichones del mercado.

Producto Salchichén (S) Salchichén (SB)
Indicador
(%) (%) (%)
Grasa 13,63 + 1,00 16,58 + 1,80 18,86 + 0,90
Saturada 3,50 12,43 14,15
Insaturada 10,13 4,15 4,71
Proteina 18,38 + 0,30 14,54 + 1,80 12,58 + 1,30

Fuente: (Rey, Gualdron, 2011)

Realizado por: Merino R., 2020.

Cabe resaltar datos importantes logrando demostrar que: después de hacer el analisis
fisicoquimico de la carne de bufalo, segun (Rey, Gualdron, 2011, p. 52) esta posee niveles de proteina
mas altos que la carne de vacuno y a su vez un nivel de grasa mas bajo, lo cual indica que es una
carne que tiene las condiciones para ser aprovechada industrialmente, su capacidad emulsionante
CE es de 1115 g de aceite/g de proteina frente a la de vacuno con 1089 g de aceite/g de proteina,

como se muestra en la tabla 4-3.

Tabla 4-3: Composicion quimica de la carne de segunda de bufalo y la de vacuno (100g).

Prueba Proteina Grasa total Humedad Cenizas pH
Bufalo 24,70 £ 0,80 0,52 £ 0,50 74,30 £ 1,70 1,15+ 0,70 5,80
Vacuno 20,43 £ 0,11 7,50 + 0,90 70,50 + 1,20 1,15+ 0,50 6,00

Fuente: (Rey, Gualdron, 2011)

Realizado por: Merino R., 2020.

3.1.4 Comparacion de porcentaje de grasa de diferentes chorizos elaborados con carnes de

varias especies frente al chorizo elaborado con carne de bufalo

(Pérez, Rivera, 2012) cantidad de grasa contenida en el producto elaborado con carne de bufalo fue
de 3.65 % de grasa, valor que estd dentro de lo que indica la norma NTC 1325, siendo este
contenido muy bajo y se asume que es por la carne de bufalo que se utilizo en la elaboracion del
chorizo, en cuanto a la proteina del chorizo elaborado con carne de bufalo fue de 19.05 %, siendo
este similar a los chorizos elaborados con carne de conejo y de cerdo, y superior al producto

elaborado con carne de cordero, como se muestra en la tabla 5-3
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(Cobos et al., 2014) mencionan que el porcentaje de grasa de todas las muestras estudiadas es alto,

excepto en las que se utilizo carne de bufalo resultados expresados en la tabla 5-3.

Tabla 5-3: Comparacion del porcentaje de grasa de los chorizos

elaborados.
Muestra Grasa Proteina (%) Humedad Cenizas
(%) (%)

Chorizo  de 19.05 51.74 3.25g/100g
, 3,65

bufalo

ChOI‘.IZO de 2045 20.04 46.05 4.32g/100g

conejo

Chorizo  de 19.49 46.99 4.71g/100g

26,19

cerdo

Chorizo  de 30,44 16.54 44.36 4.34g/100g

cordero

Fuente: (Cobos et al., 2014), (Pérez y Rivera, 2012)

Realizado y modificado por: Merino R., 2021.

Las investigaciones de (Pérez, Rivera, 2012) (Cobos et al., 2014) son de mucho valor para el presente
trabajo de titulacion, debido a que se pudo realizar una comparaciéon en base a sus resultados
obtenidos en donde se demuestra que el chorizo elaborado con carne de bufalo presenta un gran

valor nutricional.

En la Tabla 6-3 se muestran los resultados de la evaluacion sensorial realizada al chorizo

fermentado.

Tabla 6-3: Evaluacion sensorial del chorizo fermentado.

Atributos Chorizo fermentado Chorizo
elaborado con carne de tradicional (# de
bufalo (# de panelistas) panelistas)

Color 12 10

Aroma 7 15

Textura de Corte 11 11

Sabor 8 14

Fuente: (Pérez y Rivera, 2012)

Realizado y modificado por: Merino, 2021

26



(Pérez, Rivera, 2012) en su investigacion dicen que el 68.18% y 63.63% de los panelistas prefirieron
el aroma y sabor respectivamente del chorizo fresco en comparacion con el fermentado, esto se
puede deber a los habitos de consumo que tienen los panelistas, mientras que 54.54% prefirio el
color que presentaba el chorizo madurado y en cuanto la textura de corte el 50% de los panelistas
prefirieron el chorizo fresco y el otro 50% prefirieron el chorizo madurado. A continuacion se

muestran la grafica obtenida para cada atributo.

W chorizo madurado

W chorizo fresco

Color
Aroma

Textura
de Corte

Sabor

Figura 1-3. Comparacion entre chorizo maduro y fresco.

Fuente: (Pérez, Rivera, 2012).

Orjuela, Janneth, 2009), para analizar las variables cualitativas se cuantifico el grado de aceptabilidad,
dandole valores de 5 — 1, (donde 5 es la maxima calificacion y 1 la minima) luego se procedio a

analizar estadisticamente con un modelo completamente al azar.

Se menciona que el tratamiento 1 y 2 tienen mayor aceptabilidad en cuanto al variable sabor
puesto que los catalogan como agradable, mientras que el tratamiento 3, lo aprecian como un
sabor normal. En cuanto al aroma los tratamientos se comportan igual siendo agradable para el
panel degustador. En la tabla 7-3 se puede apreciar los resultados del analisis sensorial, cabe
recalcar que esto es beneficioso al momento de dar a conocer a los consumidores productos
carnicos elaborados con carne de bufalo. Se pudo determinar que para el panel degustador no
hubo diferencias significativas para los tres tratamientos en cuanto a la textura, siendo una textura

normal la aceptada por ellos. (Orjuela, Janneth, 2009).

De acuerdo con los resultados obtenidos, la variable dureza es la indicada para dar las
caracteristicas de un paté untable; siendo la mas aceptada por parte de los degustadores quienes
la catalogaron como suave. Los resultados del analisis muestran que el color es poco llamativo
para el panel degustador, y esto se debe en gran parte al color natural de la materia prima, y al

hecho que no tiene en su formulacion ningun tipo de aditivo para cambiar el color, por lo cual se
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hace necesaria la inclusion de alglin tipo de colorante artificial para mejorar el color del paté. Es
de suma importancia tener presente que esta variable es una de las primordiales, puesto que es la

primera impresion que se lleva el consumidor para que adquiera el producto. (Orjuela, Janneth, 2009).

Tratamiento 1 Tratamiento 2 Tratamiento 3

Sabor 3.8+0.130 3.83+0.127 3.63+£0.194
Aroma 3.4+0.102 3.4+0.102 3.63+0.112
Textura 3.16£0.198 326 +£0.1656 3.16£0.144
Dureza 3.7+0.118 3.76+0.123 3.83+0.159
Color 24+0.132 2.4+0.140 2.5+£0.141
Apariencia 3.13£0.190 3.06 £0.185 3.16+£0.192

Fuente: (Orjuela, Janneth, 2009) Modificado por: Merino, 2021
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CONCLUSIONES

e Los resultados obtenidos después de una comparaciéon puntual entre la carne de Bufalo en la
elaboracion de embutidos frente a otras carnes utilizadas en la elaboracion de estos fueron muy
halagadores en la presente investigacion realizada debido a que el porcentaje de proteina
sobresale en embutidos elaborados con carne de bufalo

e Después de realizar las respectivas comparaciones entre las distintas investigaciones se puede
decir que la cantidad de colesterol presente en la carne de bufalo es baja con relacion a la
cantidad presente en la carne de res.

e Al realizar el analisis de pate con higado de Bufalo se llegé a la conclusion de que, en cuanto
a la proteina tiene valores muy altos, alcanzando un valor hasta de 33.41% y bajo porcentaje
de grasa llegando a obtener 3.65%.

e Las caracteristicas organolépticas de los productos elaborados en los distintos embutidos a los
que se hace mencion en la investigacion son aceptables para las personas a pesar de ser
productos nuevos con materia prima no convencional, por lo que se debe fomentar el consumo
de estos productos tomando en cuenta su buen sabor y los beneficios nutricionales que posee
la carne de bufalo

e Es importante dar a conocer a la poblacion los beneficios nutricionales que caracteriza a la
carne de bufalo, y asi incitar al consumo de la misma, fomentando el desarrollo ganadero y

mejorando la economia de los sectores que sean aptos para la crianza de esta especie.
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RECOMENDACIONES

e Se debe dar a conocer a los consumidores de la carne de bufalo para que sea incluida en la
mesa de los ciudadanos ecuatorianos.

e Utilizar carne de bufalo en la industrializacion de diversos productos carnicos tomando en
consideracion las caracteristicas funcionales y nutricionales

e Recomendar el consumo de la carne de bufalo por su contenido bajo en grasa y su buen
contenido de proteina.

e Se recomienda realizar mas investigaciones para incrementar la informacion sobre los

beneficios que posee la carne de bufalo ya que no existe mucha informacion sobre eltema.
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