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Il Bufalo è 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 è 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. Ciò costituisce un pregio ed un vantaggio per il 
consumatore che può eventualmente separare il grasso di 
copertura dalla carne.

Introduzione 



Il bufalo è presente nell’Italia 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)

LAZIO    Anno Numero Capi Allevamenti

2018 72.023 746

2017 69.594 797

2016 67.765 810

2015 66.258 806

Fonte
BDN
30/05/19



Il bufalo in Italia è allevato per la 
produzione di latte, che viene  
trasformato in mozzarella e in 
misura minore in provole, 
scamorze, caciotte semplici e 
speziate e caciocavalli   



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 più 
lento rispetto alla specie bovina, 
nonostante l’indice di conversione 
alimentare sia pressoché identico.     
Di 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. 



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

Con il progetto abbiamo voluto 
offrire al settore l’opportunità di 
migliorare il reddito aziendale 
diversificando le produzioni  
valorizzando l’ unicità della 
filiera strettamente legata al 
territorio.



Obietvi
• Caratterizzare e 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 i 
processi produttivi.

• La valutazione qualitativa complessiva di queste 
filiere contribuirà a conferire un valore aggiunto a tali 
produzioni. 



Materiali e metodi 
Al progeto hanno mollaborato:
•6 allevatori di bufali
•2 allevatori di bovini
•2 matatoi
•4 laboratori di sezionamento
•5 maseiimi

  Sono stat mamellat: 21 bufali masmhi di età 12-24 mesi 
  e  4 bovini masmhi di età 10-27 mesi;

Lo studio è stato mondoto su 105 musmoli bufalini e 
20 musmoli bovini;  4 marpammi; 21 formaggi



Materiali e metodi 

Tagli anatomici : filetto, girello, girello di spalla, geretto 
anteriore e cappello del prete

                                          
                                        

                                    Muscolo girello



Materiali e metodi 

                                          
                                         

Muscolo girello di spalla Muscolo filetto 



Materiali e metodi 

                                          
                                         

Muscolo geretto anteriore
Carpaccio di bufalo



Materiali e metodi 

                                          
                                         

 Muscolo cappello del prete    



Risultat  CARNE E PREPARAZIONI 
Criteri di igiene di processo: 
-Carica mesofila (ufc/g): 104 - 108 nella carne bufalina e tra 104 e 107 nella carne bovina; 
-Enterobatteri (ufc/g): tra 102 e 106 per entrambe le specie a fronte dei valori di 105 del Reg. CE 
2073/2005
-Escherichia coli βeta 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 è 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 c in 1 campione di carne 
bufalina e 2 campioni di carne bovina. 

Nel primo caso Listeria monocytogenes sierotipo 1 / 2 c è 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. 



Risultat  CARNE E PREPARAZIONI   2 
•Si può avanzare l’ipotesi 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 in 4 campioni di geretto anteriore e in 2 campioni di filetto 
provenienti da animali macellati nel medesimo mattatoio.

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

•Nei 4 campioni di Carpaccio di bufala analizzati dopo stagionatura di 40 giorni, 
gli agenti patogeni sono risultati costantemente assenti e  carica mesofila, 
enterobatteri, escherichia coli βeta glucoronidasi positivi e stafilococchi coagulasi 
positivi sono risultati <10 ufc/g. Si evidenzia e comprova l’azione antimicrobica 
delle spezie e degli additivi aggiunti nel corso della preparazione della specialità. 



I dati delle nostre analisi bromatologiche sono in linea con 
quanto riscontrato da altri autori 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);
-livelli inferiori degli Indici di Aterogenicità IA (0,41 ± 0,04 vs 
0,57 ± 0,06) e degli Indici di Trombogenicità 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);
-maggior contenuto di vitamina B6 (0,44 mg/100g vs 0,30 
mg/100g) e B12 (1,28 mg/100g vs 1,00 mg/100g).



Risultat  LATTE  
I valori di grasso e proteine sono comparabili con i valori 
registrati dalla associazioni di controllo e per i piani di 
selezione (AIA, ANASB) e in linea con quanto indicato in 
bibliografia da altri autori per la bufala Mediterranea 
Italiana.

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 il range di 
valori compreso fra 1,7 ed 1,8, indicato da altri autori 
(Tripaldi et al., 2013).



Risultat  FORMAGGI  
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, 

•La ricotta salata ha evidenziato valori massimi di solidi totali e minimi di 
umidità (79,43% vs 20,57%) rispetto alla ricotta fresca che ha evidenziato un 
trend inverso (33,84 vs 66,23%).  

•   Il 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 ai massimi riscontrati nel bufalino stagionato (8,03% vs 32,46%). Il 
contenuto in sale sebbene ha mostrato valori medi del 1,95%, ha evidenziato 
una ampia variabilità nei formaggi esaminati, con valori minimi nella ricotta 
fresca e massimi nella caciotta stagionata affumicata (1,34 vs 2,69%).



Risultat 
LATTE E FORMAGGIO

 

Parametri/stagionatura

 

Fresco Media Lunga
Ricotta 
fresca

Significatività

SOLIDI TOTALI % 53,34 58,26 69,75 33,78 P < 0,001
UMIDITA % 46,83 41,74 30,25 66,30 P < 0,001
GRASSO % 25,83 29,03 38,26 21,31 P < 0,001

GRASSO/SS % 48,84 49,39 54,51 63,08 P < 0,001
PROTEINE % 22,67 25,65 22,44 7,98 P < 0,001

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

L’analisi statistica evidenzia che il grado di stagionatura influenza con elevata 
significatività tutti i parametri considerati. Emerge che i prodotti a lunga stagionatura, 
mostrano valori medi di solidi totali e sali maggiori rispetto ai prodotti freschi e a 
media stagionatura, per contro il valore medio di umidità è minore.



Impato e trasferibilità operatva 

“Biochemical and nutritional characteristics of buffalo meat 
and potential implications on human health for a 
personalised nutrition”
Andrea Tamburrano1, Barbara Tavazzi1,2, Cinzia Anna Maria Callà1,2, Angela Maria 
Amorini1, Giacomo Lazzarino1, Sara Vincenti2, Tiziana Zottola3, Maria Concetta 
Campagna3, Umberto Moscato1,2, Patrizia Laurenti1,2

Italian Journal of Food Safety
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