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Il Bufalo € un animale acquatico (river buffalo). La
componente grassa dell’organismo ha le funzioni di
facilitare il galleggiamento e la deambulazione in
ambienti palustri.

Per questa caratteristica di specie la carne bufalina,
rispetto a quella bovina, contiene meno grasso
d’infiltrazione ed il grasso di copertura e facilmente
separabile dalla componente magra.

Il bufalo, infatti, rispetto ad altre specie, deposita il

grasso al di fuori del tessuto muscolare con scarsa

infiltrazione nella carne delimitandosi all’esterno del

muscolo. Cio costituisce un pregio ed un vantaggio per il

consumatore che puo eventualmente separare il grasso di
?":‘;_ copertura dalla carne.
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I bufalo e presente nell’ltalia centro meridionale
particolarmente concentrato nelle regioni Campania,
Lazio, Puglia, territori acquitrinosi poi oggetto di bonifica
negli anni 1920-1930. Non ha subito incroci con altre
razze negli ultimi 200 anni.

In Italia si alleva la BUFALA di RAZZA MEDITERRANEA

ITALIANA (Bubalus bubalis)

2018 72.023 746
2017 69.594 797 %gm
2016 67.765 810

T
W, 2015 66.258 806
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I butalo in Italia ¢ allevato per la
produzione di latte, che viene &
trasformato 1n mozzarella e in
misura minore in provole,
scamorze, caciotte semplici e
speziate ¢ caciocavalli
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L’ utilizzo del bufalo nella produzione
della CARNE interessa, invece, una
piccola nicchia produttiva.

Solo pochi allevatori, si dedicano
all’allevamento dei vitelli maschi, per
via di un indice di accrescimento piu
lento rispetto alla specie bovina,
nonostante 1’indice di conversione
alimentare sia pressoché identico.

D1 contro, le caratteristiche
nutrizionali ed organolettiche della
carne di bufalo le conferiscono un
alto valore dietetico e la rendono
idonea ad essere inclusa nella dieta

| | Mediterranea. A
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» | vitelli bufalini (annutoli) vengono allontanati precocemente
dall’allevamento e si preferisce inviarli al mattatoio a pochi
giorni dalla nascita poiché improduttivi.

Con 1l progetto abbiamo voluto
offrire al settore I’opportunita di
migliorare 1l reddito aziendale
diversificando le produzioni
valorizzando I’ unicita della
filiera strettamente legata al
territorio.
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Obiettivi
* Caratterizzare ¢ valorizzare le produzioni bufaline
della Regione Lazio, carne fresca, preparazioni a base
di carne e formaggi, prodotti attualmente di nicchia,
verificandone le caratteristiche microbiologiche,
bromatologiche, organolettiche e nutrizionali

indagando le produzioni del territorio e studiandone 1
processi produttivi.

* La valutazione qualitativa complessiva di queste
filiere contribuira a conferire un valore aggiunto a tali
- . .

- produziont.
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Materiali e metodi

Al progetto hanno collaborato:
*6 allevatori di bufali

*2 allevatori di bovini

*2 mattatoi

*4 laboratori di sezionamento
*5 caseifici

Sono stati macellati: 21 bufali maschi di eta 12-24 mesi
e 4 bovini maschi di eta 10-27 mesi;

Lo studio e stato condotto su 105 muscoli bufalini e
20 muscoli bovini; 4 carpacci; 21 formaggi
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Materiali e metodi

Tagli anatomici : filetto, girello, girello di spalla, geretto
anteriore e cappello del prete
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Materiali e metodi
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Materiali e metodi
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‘iﬁgm;?ﬁ Risultati CARNE E PREPARAZIONI

Criteri di igiene di processo:
-Carica mesofila (ufc/g): 104- 108 nella carne bufalina e tra 10* ¢ 107 nella carne bovina;

-Enterobatteri (ufc/g): tra 10% e 10 per entrambe le specie a fronte dei valori di 10° del Reg. CE
2073/2005

-Escherichia coli feta glucoronidasi positivi e Stafilococchi coagulasi positivi sono risultati
costantemente inferiori a 10 ufc/g

Criteri di sicurezza alimentare:

-Salmonella spp, Campylobacter spp , Yersinia enterocolitica presunta patogena :
ASSENTI

- Listeria spp ¢ stata invece riscontrata complessivamente in 7 campioni di carne bufalina e 6
campioni di carne bovina. L’identificazione biochimica e successiva tipizzazione sierologica
hanno identificato sempre e solo Listeria monocytogenes sierotipo 1 /2 ¢ in 1 campione di carne
bufalina e 2 campioni di carne bovina.

Nel primo caso Listeria monocytogenes sierotipo 1/ 2 c ¢ stata isolata nel muscolo geretto
proveniente da un bufalo di 22 mesi allevato in un allevamento con presenza di bovini da latte e
macellato in una struttura di macellazione di bovini e sezionato in un laboratorio annesso ad una
macelleria di rivendita di carni di differenti specie. Le due L. monocytogenes sierotipo 1 /2 c
isolate dalla carne bovina provengono dallo stesso soggetto di 11 mesi macellato nel secondo
mattatoio e sono state isolate dai muscoli cappello del prete e geretto anteriore.
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Risultati CARNE E PREPARAZIONI 2

*S1 puo avanzare 1’1potesi che nelle strutture di macellazione possono formarsi
sulle attrezzature ed utensili aggreggati proteici microbici (biofilm) difficilmente
aggredibili dalle procedure di pulizia e disinfezione che normalmente vengono
effettuate in queste strutture. A supporto di questa ipotesi sono state isolate anche
Listeria innocua 1n 4 campioni di geretto anteriore € in 2 campioni d1 filetto
provenienti da animali macellati nel medesimo mattatoio.

* Listeria welshimeri ¢ stata 1solata dalle carni provenienti da 2 bovini macellati e
sezionati nella stessa struttura. In particolare ¢ stata 1solata dai muscoli girello di
spalla e cappello del prete dello stesso soggetto e girello di spalla e geretto
anteriore del secondo soggetto.

*Ne1 4 campioni di Carpaccio di bufala analizzati dopo stagionatura di 40 giorni,
gli agenti patogeni sono risultati costantemente assenti € carica mesofila,
enterobatteri, escherichia coli Beta glucoronidasi positivi e stafilococchi coagulasi
positivi sono risultati <10 ufc/g. Si evidenzia e comprova 1’azione antimicrobica
~ delle spezie e degli add1t1v1 aggiunti nel corso della preparazione della spec:1a11ta
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I dati delle nostre analis1i bromatologiche sono in linea con
quanto riscontrato da altr1 autor1 che hanno messo a confronto la
carne di bufalo, con quella di bovino, evidenziando
caratteristiche dietetiche e nutrizionali a favore del bufalo
rispetto al bovino (Infascelli et al. 2009)

“minor concentrazione di lipidi totali (1,6% vs 5,3%);
-minor contenuto di colesterolo (41,3 mg/100g vs 60-90
mg/100g);
-livell1 inferior1 degli Indici di1 Aterogenicita IA (0,41 £ 0,04 vs
0,57 £ 0,06) e degli Indic1 di Trombogenicita IT (1,16 = 0,13 vs
1,63 +£0,13);
-maggior concentrazione di ferro (1,4 mg/100g vs 1,2 mg/100g) e
zinco (4,0 mg/100g vs 3,2 mg/100g);

5— -maggior contenuto di vitamina B6 (0,44 mg/100g vs 0,30
mg/lOOg) e B12 (1 28 mg/lOOg vs 1,00 mg/lOOg)
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Risultati LATTE

I valor1 di grasso e proteine sono comparabili con 1 valori
registrati dalla associazioni di controllo e per 1 piani di
selezione (AIA, ANASB) ¢ in linea con quanto indicato in
bibliografia da altr1 autor1 per la bufala Mediterranea
[taliana.

Il latte bufalino ha evidenziato un elevato contenuto in
grasso (8,56% nel ns studio) ed un favorevole rapporto
grasso/proteine (1,79 nel ns studio) in linea con 1l range di

valort compreso fra 1,7 ed 1,8, indicato da altr1 autori
(Tripaldi et al., 2013).
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I FORMAGGI ANALIZZATI (21) : bufalino stagionato, cacio di bufala,
caciocavallo, caciotta al peperoncino, caciotta alla romana, caciotta bufalina,
caciotta di bufala fresca, caciotta stagionata, caciotta stagionata affumicata,
ciambella affumicata, formaggio stagionato, mazzotta al pepe nero, primo
sale, provola affumicata, provola stagionata, ricotta fresca, ricottasalata,
scamorza, scamorza affumicata,

] _a ricotta salata ha evidenziato valori massimi di solidi totali e minimi di

umidita (79,43% vs 20,57%) rispetto alla ricotta fresca che ha evidenziato un
trend inverso (33,84 vs 66,23%).

* I grasso sulla sostanza secca ha mostrato valori minimi per la ciambella
affumicata (42,39%) e massimi per la ricotta fresca (63,15%).

* Rispetto al contenuto proteico la ricotta fresca ha mostrato valori minori
rispetto a1 massimi riscontrati nel bufalino stagionato (8,03% vs 32,46%). Il
contenuto 1n sale sebbene ha mostrato valori medi del 1,95%, ha evidenziato
una ampia variabilita ne1 formaggi esaminati, con valort minimi nella ricotta
fresca e massimi nella caciotta stagionata affumicata (1,34 vs 2,69%).
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Risultati

53,34 58,26 69,75 33,78 P <0,001
46,83 41,74 30,25 66,30 P < 0,001
25,83 29,03 38,26 21,31 P <0,001
48,84 49,39 54,51 63,08 P <0,001
22,67 25,65 22,44 7,98 P < 0,001

1,99 2,14 2,24 1,27 P =10,001
RESIDUO SM % 27,34 29,24 31,49 12,47 P <0,001

LATTE E FORMAGGIO

L’analisi statistica evidenzia che il grado di stagionatura influenza con elevata
significativita tutti 1 parametri considerati. Emerge che 1 prodotti a lunga stagionatura,
¥ mostrano valori medi di solidi totali e sali maggiori rispetto ai prodotti freschi e a |

1 media stagionatura, per contro il valore medio di umidita ¢ minore. |
T PR AT [ ] NPTV T =W T
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Impatto e trasferibilita operativa

“Biochemical and nutritional characteristics of buffalo meat
and potential implications on human health for a
personalised nutrition”

Andrea Tamburrano!, Barbara Tavazzi'?, Cinzia Anna Maria Calla'?, Angela Maria
Amorini!, Giacomo Lazzarino!, Sara Vincenti?, Tiziana Zottola’, Maria Concetta
Campagna’, Umberto Moscato!?, Patrizia Laurenti'-

Italian Journal of Food Safety
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LE ORIGINI

1l Bufalo (Bubaius Bubalis) & presente in [talia da tempo
immemaorabile. Fonti storiche danno notizie di animali
autoctoni, ma anche di introduzioni da parte delle
popolarioni Lonpobarde, ded Saraceni e dei Mori.

La presenza del Bufalo & concentrata nell'lalia
centro-meridionale particolarmente nelle  regioni

Nei territori acquitrinosi pol oggetto di bonifica negli
anmi 1920-19310, veniva considerato insostiinibile per la
pulizia dei canali e dei letti fiuviali

Non ha subito incroci con altre razze negli ultimi 200

italiane.
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CARATTERISTICHE

[ Bufalo & un animale acquatico (river buyffale).

La componente grassa dell'organismo ha le funzioni di
farilitare il galleppiamento & la deambularione in

et pakede

Per guesta caratteristica la carne bufalina, rispetto a
gquella bovina, contiene meno grasso d'mflirazione ed il
grasso di copertura & facilmente separsbile dalla
COTONENtE MagTa.

0 bufalo, infarti, rispetto ad ahre specie, deposita il
grasse al di fuori del tessuto muscolare con scarsa
infilirazione nella carmme delimitandosi all'esterno del
muscolo.

LA CARNE BUFALINA

La popolazione bufalina italiana si contraddistingue
perché non & incrociata con altre razze estere quindi ha
mantenuto nel tempo una purezza tale che i sooi
prodotti hanmo elevate caratteristiche muotritive e
motraceutiche

= basso contenuto i gress intramuscolari

= aito apporto di proteine e ferro

= valore organalettico maggiore rispetto alla carne
bovina
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['ALLEVAMENTO BUFALINO

¥ A ETUTELA DEL BUFALO MASCHIO fe Vo)
7.} E VALORIZZAZIONE DELLA CARNE DI BUFALA \

“~7? PROGETTO PER LA SALVAGUARDIA

! allevamento bufaline conta un indotto di circa 20,000 addetti, rappresenta una realtd economica soprattutto in
Campania e nel Basso Lazin, aree peografiche dove viene allevato oltre il 9094 del patrimonio nazionals,

Attualmente la principale fonte di reddito dell'allevamento & rappresentata dalla commerrializzazione del latte destinato

alla produzione di mozzarella.

Questa realta rende I'economia della azienda bufalina particolarmente vulnerabile in quanto imperniata su un unico
prodotio; pertanto per salvagmardare anche in prospettiva la remunerativiti del comparts, & sempre pili avvertita
I'esigenza che anche i maschi contribuiscano alla produzione lorda vendibile,

Lallevamento dei soggetti maschi per la produzione di carne potrebbe affiancarsi, anche se non ancora sostituirsi alla
produzicne del latte. Infatti, il patrimonio bufaline italiano conta al pii 120.000 fattrici che possono produrre
annmalmente, in considerazione di un interparto medio di circa 400 giornd, 96.000 vitelli, per il 52% maschi.

Valori nutrizionali della carne bufalina

Fonte: Istituto Nazionale di ricerca per gli Alimenti e la Nutrizione

BUFALD 24 1.5 35 130 2

BOVIND 22 19
EQUIND 221 7
ACNELLO 26 15

POLLO 29 3
S5TRUZZO 24 2
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Le carni di bufalo sono:
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MAP - MUSEO AGRO PONTINO
PIAZZA KENNEDY, PONTINIA

SAGRA DELLA
BUFAL
DI P O

Bio
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{i) Comune di Pontinia

La STORIA

La Buflerta di Fonrinia &un piammo sratameme legmoo al
termiboric. 1 bufala, infarti, e umicn animale in grado di
vivere nell'zmbiente pahidoss dell'Agro Ponting & veniva
quindi wilizic ba come bestia da soma che come fon-
te di sostemtamenio grazie & suo e od dla sus cme
tima, im particolare, pr urmlﬂdagjtuu:rqﬁn
iy giovani (annuinli) peneralmente di sesso masdile in
nio poon utili 2l allevamenen. S trarta di uno spema-
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IL PRODOTTO

La Bufalerra dil Pommimia ha un colore disomopeneo che va
dal marrone defla came allarancione'vends delle pevie
Udewatz intensitd olfartiva § carrtenira per be nots vege.
li dil pamodoen £ afive ltrang, & quale speize di pepe,
peperoncng, aglio ed erbe aromanche (sahia e rosman-
o abbinate 3 sentari i mariname na vimo biznoo, Al
PUsto 5i pressta armonicamente salan e sapido & conuna
legprera nota piccamie. Bisona b persistenza aromatica.

THE PRODUCT

Bufaters af Porvimea presenns 2 vaviery of meiours raaging

Joom shhe Browm of ohe mear o n&rmﬂE’rb’m o e phices.
'ﬁrnmd’mmrwﬂdneérmﬂ# mrsaf’mmfu
Farama silives, anad ohe spicy enerof pepper, dlr..l!lnm,w?

and gramanic berly (ke ana resmary) comitned wink b n.s
of maringrisw i bt mime. The stoe i Aarmsmovsy
salry and sraoury, wavh a sBpky picy neve. Good gremans

persineace.

Dowve Acguistare
Wowto g -
® Form
@ Tensrcre
& lasra
- Pomma

s Migiar 47 . 5 b - wech: wowcarpssta i
Ristorante SCIAMPAENA - Siracds Masis, 1
mm-h’hhﬂid.hmil-:m.':l?lknihim
I Casarenci - Seads del Chaaresia, 3505
Langolo del tagilere - Visk Esmsa, 11
Ol Fiher Pub 2.0 - Vis dei Vs, 3
[Bul Pulh - Via diiy |iherss 42
Ristorante LARCA - Vis Migian 51
L3 MEIEREITa - Pazs ndperdess
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Il Progetto Origine Comune
Obiettive strategico

1I Progrerta Ovipime Camune mir a sostenere lasmnomia
lecale di msmesnsi comuni del Lazio che posone trovare
nelle produzioni tipiche del ismitonio una s s oui
riprogrammare il proprio sviluppo lecle. Uobisrive & -
tedare la diversita & la qualiti dei prodotti aproalimentari
Lnﬂnﬁmm.éﬂ%ﬂe:&rwﬂhq)ﬂcﬁ-
cita i opmi singols commune.

Il ruoho di Anci Lazio

And Lazio con Origine Comune, forte anche del sucoes-
soottennn 2 Fxpo Milano 2015, vsole mesttere i commni
dd Lazio in condizione di ire un madelky sandard
di regolamenio comunale per i rconoscimento delle De-
momirarioni Comunali (DeCi.

Le Denominazioni Comunali (De. Co.)

Lz DeCo. rappeeserzanc un mmbiamento di roba
el ambiin defla sabvapneasdia delle identit iesriociali k-
e alla tradizione aproalimentare &d enogasironomica
di un heoge, Esme sono un valido strumenio per tupelare
|z specifiarta locali & la culrurs della cosminitd & ded terri-
- tono, diffoadere b sriluppo sostenibile del territonia, far
perno sugli agpetti endopreni come leva di crescita sociale
ed economica Le DheCo. costituiscono elememn 'rﬁ-
came per una qualificarions dd prodotin, che ko
mndn inconfondibile a umh:g:h&md.lamum:
vakorirandone [a aoria & |'idented.

The Origine Comune Project
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