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RESUMO

A presente revisdo de literatura buscou evidenciar o histérico do bufalo, durante sua
introducdo e posterior fixacdo em todas as regides do mundo, além de enfatizar algumas
caracteristicas importantes da espécie bubalina, caracteristicas estas que os diferenciam das
demais espécies, tais como sua rusticidade, docilidade e alta capacidade adaptativa aos diversos
ambientes adversos do Brasil e do mundo. Mesmo com os atributos que o bufalo possui, ele
ainda é desvalorizado e desconhecido por grande parte da sociedade. Desvalorizado por parte
do mercado produtor, que vende boa parte da carne desse animal como sendo da espécie bovina
e desvalorizado e desconhecido por muitas pessoas que sequer conhecem ou consumiram algum
produto advindo deles e ouvem e espalham falsos comentarios acerca desta espécie. A partir
disso, surgiu-se o desejo de abordar esse tema, buscando agregar informacdes confidveis para

fazer com que o leitor tenha mais conhecimento e acabe com o seu desapreco pela espécie.

Palvras-chave: Bubalinocultura, carne de bdfalo, leite de bdfala, producdo animal.
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ABSTRACT

This present literature review sought to highlight the history of the buffalo, during its
introduction and subsequent settlement in all regions of the world, in addition to emphasizing
some important characteristics of the buffalo species, characteristics that differentiate them
from other species, such as their rusticity, docility and high adaptive capacity to the diverse
adverse environments of Brazil and the world. Even with the attributes that the buffalo has, it
is still undervalued and unknown by much of society. Undervalued by the producer market,
which sells much of the meat of this animal as being of the bovine species and undervalued and
unknown by many people who do not even know or have consumed any product from them and
hear and spread false comments about this species. From this, arose the desire to approach this
topic, seeking to add reliable information to make the reader have more knowledge and end his

disapproval of the species.

Keywords: Bubalinoculture, buffalo meat, buffalo milk, animal production
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1.INTRODUCAO

A bubalinocultura esta vivendo um momento de crescimento e expansédo, se tornando
cada vez mais importante para a producao animal e economia. Esse desenvolvimento se deve
por uma série de fatores, sendo os principais as caracteristicas morfofisioldgicas do budfalo, a
excelente qualidade nutricional e funcional de seus produtos (carne, leite e derivados), sua
docilidade e a 6tima adaptabilidade a ambientes que sdo inadequados para a criacdo de bovinos
e outros ruminantes. Pelas excelentes caracteristicas para producéo de carne, leite e trabalho, o
bdfalo doméstico é considerado um animal de grande representatividade para a pecuaria
nacional (LIRA et al., 2005).

O leite e seus derivados, sdo produtos mais valorizados, quando comparados a carne
bubalina, por possuirem um maior reconhecimento da sociedade. Além de todas as qualidades
nutricionais, o leite de bufala ainda pode ser utilizado para o consumo de pacientes doentes e
pessoas com osteoporose, gracas ao seu alto teor de calcio (DUBEY, 1997; MACEDO et al.,
2001).

Mesmo com tantas caracteristicas positivas e favoraveis para a sua producdo e
popularizacéo no Brasil, grande parte da sociedade desconhece e/ou ndo consome 0s produtos
de origem bubalina pela falta de informacéo e pelo preconceito contra essa espécie, afirmando
ser uma carne dura e de baixa qualidade. Estudos e pesquisas afirmaram que a carne bubalina
é uma excelente fonte de proteina de alto valor biolégico (MURTHY e DEVADASON, 2003)
e apresenta-se sensorialmente semelhante a carne bovina “magra” dos zebuinos (LIRA et al.,
2005), desmistificando entdo a ideia de ser uma carne ruim e nao benéfica para o consumo

humano.

Dado a relevancia desse animal, a presente revisdo de literatura buscou desmistificar e

fornecer importantes informacdes relacionadas ao seu comportamento e produtividade.
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2.0BJETIVO

- Geral: Fornecer informacGes importantes sobre o bufalo para os leitores, informacdes estas

que o destacam como animal de producéo.
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3. MATERIAIS E METODOS

Para a confecgdo deste trabalho foram feitas buscas em plataformas eletrénicas durante
0 periodo de agosto a setembro de 2022. As plataformas cientificas utilizadas foram o Google
académico e Scielo, utilizando-se de palavras-chaves associadas ao tema do trabalho, como
bubalinocultura, caracteristicas adaptativas, longevidade, entre outras, para que assim, a busca

fosse mais eficiente.

Para selecdo dos artigos encontrados, foi-se feito uma analise individual quanto ao
conteddo para que assim fosse definido a relevancia do trabalho para a utilizacdo na monografia
ou ndo. Foi-se escolhido diversos trabalhos (artigos, livros, revisdes de literatura, monografia,
teses e dissertacBes) e o critério que foi seguido para a escolha ou ndo desses trabalhos, foi
baseado na presenca ou ndo de algum dos temas abordados na reviséo de literatura.
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4. HISTORIA DO BUFALO

A espécie Bubalus bubalis, comumente conhecida bufalo doméstico ou bufalo do rio,
possui diversas caracteristicas que ressaltam a sua importancia dentro da cadeia produtiva tais
como sua rusticidade, docilidade, alta capacidade de converter alimentos com baixo valor
nutricional, grande capacidade adaptativa a ambientes de diferentes topografias, climas e
vegetacdo, alta produtividade de carne e leite, taxas de natalidade superior a 80% e de
mortalidade inferior a 3%, entre outras excelentes caracteristicas que fazem com que o bufalo
seja um animal tdo diversificado e difundido em todos os continentes (LI et al., 2020;
MOREIRA et al., 1994).

Sua domesticago se deu entre aproximadamente 2500 e 1400 a.C., em especial na india
e na China, posteriormente foi levado para a Africa e introduzido na Europa e continente
americano. Apo6s isso, a criacdo da espécie bubalina espalhou-se por todo 0 mundo, gerando
consequentemente, fontes de alimentagéo (principalmente por causa da carne e do leite de alto
valor nutricional) e forca de trabalho para populagdes de paises em desenvolvimento
(COCKRILL, 1984; RUSSO, 1986; MARQUES e CARDOSO, 1997; OLIVEIRA, 2002).

No Brasil, sdo reconhecidas quatro racas pela Associacdo Brasileira de Criadores de
Bufalos (ABCB). O mediterraneo, originario da Italia, possui dupla aptiddo (carne e leite),
porém, é mais desenvolvido para a producdo leiteira. O Murrah, de origem indiana, é
considerado uma excelente raca leiteira, mas também ¢é utilizado na bubalinocultura de corte,
portanto, é uma raca de dupla aptiddo e de acordo com a ABCB, é a raca mais numerosa no
Brasil. A terceira raca, a Jafarabadi, originaria na india, possui grande aptidio leiteira e quando
é ofertada uma boa alimentacdo associada a um pasto de boa qualidade pode produzir uma
guantidade consideravel de carne. Por fim, a raca Carabao (bufalo do pantano), original do norte
das Filipinas, é a Unica das quatro adaptada a regifes pantanosas, por isso, € muito utilizada em

cultivos agricolas, como animais de tragédo e para producéo de carne.
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Figura 2: Buafalo da raca Murrah. Fonte: ABCB, 2011.

Figura 3: Bufalo da raca Jafarabadi. Fonte: ABCB, 2011.
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Figura 4: Bufalo da raga Carabao. Fonte: ABCB, 2011.

5. INTRODUGCAO DOS BUFALOS NO BRASIL

A primeira introducdo de bubalinos no Brasil, foi feita em 1890 pelo Dr. Vicente
Chermont de Miranda, consistindo na compra de bafalos da raca Carabao para a ilha de Marajo,
no Para, eles pertenciam a fugitivos provenientes da Guiana Francesa, que naufragaram pelas
costas da ilha. Cinco anos ap6s (1895), a Sra. Leopoldina Lobato, junto com seus filhos
realizaram uma importacdo de bufalos italianos. Essas duas introducdes na ilha de Marajo
resultaram na origem do budfalo negro de Maraj6. Em 1961, criadores importaram bufalos da
raca Murrah e Jafarabadi da india, resultando em uma expansdo dessas ragas apos cruzamentos
com a raca Mediterrénea.

Ap0s anos da introducdo, foi-se entdo definida as quatro ragas que residem no Brasil:
Mediterranea, Murrah, Jafarabadi e Carabao, destas, as trés primeiras sdo conhecidas como
bufalos pretos e a Carabao também é conhecida como bufalo rosilho (ABCB, 2011). A
introducdo dessa especie no Brasil se deu principalmente pela grande capacidade adaptativa
desses animais, facilidade no manejo e na criagdo, entre outras caracteristicas desejaveis para

animais de criacao.

No final do século X1X, a produgéo bubalina no Brasil era um reflexo de uma alternativa
de producéo em vazios geogréaficos, ou seja, nos locais onde as producbes animais, como a
bovinocultura ndo se desenvolvia ou ndo se adaptava adequadamente, os bufalos eram

inseridos, porém, com o passar do tempo, a producao foi se intensificando e ganhando um maior
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espaco no setor agropecuario, gracas a alta qualidade dos produtos oriundos dos bufalos e das
suas caracteristicas (BERNARDES, 2007; IBGE, 2018).

Segundo o Censo Agropecuério 2017, a maior concentracdo do rebanho bubalino
Brasileiro se localiza na regido Norte, e 0 Para € o estado que lidera o ranking nacional de
quantitativo de cabecas de bubalinos (IBGE, 2017), isso se da em razdo da semelhanca das
condi¢cBes ambientais locais com as de seus paises de origem, caracterizados pelo clima
predominantemente tropical (CASSIANO et al., 2004).

6. SITUACAO DA BUBALINOCULTURA NO BRASIL E NO MUNDO

A distribuicdo de bubalinos contabilizados, esta em torno de 200 milhdes de cabecas,
onde a maior parte se concentra em paises Asiaticos, com cerca de 196 milhGes, o que
corresponde a 97,42% do total. O continente Africano se encontra em segundo lugar, com cerca
de 3,7 milhdes, o que representa 1,68% do contingente e em terceiro lugar, as Américas, com
aproximadamente 1,4 milhGes de cabeca, representando 0,69% do total. Em quarto lugar se
encontra o continente Europeu, com cerca de 400 mil cabecgas, equivalendo a 0,2% do rebanho
mundial, e por fim, em quinto lugar, a Oceania com um registro de 265 animais, fechando com
isso a distribuicdo global da espécie, para criacdo racional com finalidade de producdo de
insumos (FAO, 2017; COSTA et al., 2017).
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Distribuicao mundial de bubalinos 2017
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Figura 1: Distribuicdo mundial de bubalinos por continentes em 2017. Fonte: FAO, 2017; Costa et al., 2017.

O Brasil é considerado um dos maiores centros de cria¢do de bubalinos fora da Asia, ou
seja, concentra 0 maior rebanho de bufalo nas Américas, sendo o maior exportador para 0s
paises do MERCOSUL, Caribe e Oriente Médio (NETO et al., 2020). De acordo com o IBGE
(2018), o efetivo do rebanho bubalino brasileiro se deu em torno de 1.390.000 de cabecas,
distribuidas pelas cinco regibes do pais, porém a regido Norte é a detentora da maior
concentracdo desse efetivo com 66,3% do total, sequida das regides Sudeste (13,5%), Nordeste
(9%), Sul (7,2%) e Centro-Oeste (3,8%).
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Efetivo do rebanho bubalino
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Figura 2: Distribuicdo do rebanho bubalino por regifes do Brasil. Fonte: IBGE, 2018.

Em dados mais atualizados, de acordo com a pesquisa da pecuaria municipal do IBGE
(2021), o efetivo de rebanho de bubalino (por cabeca), estava em torno de 1.551.618, porém, a
Associacao Brasileira dos Criadores de Bufalos (2011), estimou que o rebanho bubalino estava
em volta de 3 milhGes de cabegas espalhadas por todo o pais. Os dados se mostram
controversos, pois uma grande parcela desse rebanho é cadastrada erroneamente como a espécie
bovina durante seu abate, desvalorizando a espécie e diminuindo o valor agregado da carne

bubalina.

Efetivo de rebanhos

Codornas

Galindceos - galinhas
Galindceos - total

Ovino

Caprino

Suino - matrizes de suinos
Suino - total

Equino

Bubalino

Bovino

0 500.000.000 1.000.000.000 1.500.000.000 2.000.000.000

Figura 3: Efetivo de rebanhos, por tipo (cabec¢a). Fonte: IBGE, 2021.
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7. CARACTERISTICAS POSITIVAS DOS BUFALOS

7.1 Adaptacéo climética

O bufalo é considerado um animal extremamente versatil, podendo adaptar-se a todas
as latitudes e longitudes, nas mais variadas condi¢des climaticas, ou seja, do frio da Europa aos
desertos da Africa, nas regides tropicais da Amazonia, nos sertdes nordestinos e nas diferentes

altitudes, desde areas montanhosas as planicies (SILVA, et al., 2003).

Mesmo apresentando uma boa capacidade adaptativa a ambientes adversos, onde
normalmente os bovinos ndo se adaptariam e conseguindo manter uma boa condigéo corporal
(TURTON, 1991), os bafalos também se mostraram sensiveis ao calor, ou seja, em condicoes
de elevadas temperaturas, esse ruminante pode apresentar alteracGes nos parametros

fisioldgicos e queda na producéo e eficiéncia reprodutiva (DAMASCENO et al., 2010).

Por possuirem a pele e a pelagem negras e a epiderme mais grossa que dos 0s bovinos,
os bufalos acabam absorvendo mais diretamente os raios solares, tornando-os menos eficazes
para a dissipacdo de calor por reflexdo (VILARES et al., 1979), além disso, os bubalinos
possuem menos glandulas sudoriparas/unidade de area de pele fazendo com que a perda de
calor a partir da sudorese seja muito baixa (DAMASCENO et al., 2010).

E imprescindivel que a propriedade tenha locais sombreados nas propriedades, o fator
sombra é essencial para que o bufalo consiga manter a sua temperatura corporal em equilibrio,
porém, se achar necessario, o produtor pode acrescentar em sua fazenda pocas de agua ou lama,
ja que o bufalo pode utiliza-las para manter a homeotermia através do ato de chafurdar
(DAMASCENO et al., 2010).

7.2 Longevidade

De acordo com Schmidt et al. (2018), a longevidade é definida como a permanéncia das
fémeas no rebanho sem que ocorra a diminui¢do no deu desempenho reprodutivo, porém,
geralmente essa longevidade é obtida tardiamente ou apds a morte do animal, transformando-a
em uma caracteristica dificil de ser medida (LAGROTTA et al., 2010). Ela pode ser mensurada
de diversas formas, e uma destas € a partir da duracéo de vida total (permanéncia de fémeas no

rebanho).
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A longevidade é considerada uma caracteristica de grande importancia, tanto por parte
da questdo econdmica quanto por parte da cadeia produtiva, visto que animais mais longevos
reduzem a necessidade da reposicdo no rebanho, além de estarem relacionados com a alta
producdo de leite por mais tempo (STEFANI et al., 2018), e, consequentemente, evita o descarte
involuntario e precoce das fémeas, possibilitando o descarte voluntario baseado em sua
producdo (GALEAZZI et al., 2010). De acordo com Gabr et al. (2015), os bufalos possuem
uma vida produtiva mais longeva que a dos bovinos, podendo atingir até mais de 20 anos de
idade (MARQUES et al., 2020).

7.3 Capacidade de aproveitamento de alimentos fibrosos

A criacdo de bufalos é uma alternativa que representa um acrescimento na producéo de
carne e leite devido a habilidade de producdo desses animais, que possuem uma elevada
capacidade de converter alimentos grosseiros, ou seja, 0s alimentos que possuem alto teor de
fibras, devido aos seus organismos e microbiota que compdem a flora ruminal. Quando sé&o
criados em um sistema de pastagem nativa, de baixa qualidade e solos pobres em nutrientes,
esses animais atingem uma média de peso de apenas 370 kg aos 30 meses de idade. Ja em
sistemas com pastagens geneticamente melhoradas, a partir da introducdo de gramineas mais
produtivas, com o fornecimento de sal mineral para a reposi¢do de macro e microelementos e
com a utilizacgdo do manejo rotacionado de piquetes, os bufalos podem atingir
aproximadamente 450 kg de peso vivo, entre 24 e 30 meses de idade (MARQUES, 1998).

8. PRODUCAO E QUALIDADE DA CARNE DE BUFALO

De acordo com Jorge et al. (2006), a bubalinocultura de corte € uma atividade que vem
ganhando um maior espaco dentro da pecuéria brasileira com o passar dos anos, isso pode ser
justificado pela boa adaptabilidade desses animais aos tropicos, mas também pela qualidade
nutricional e funcional da carne. Essa cadeia, atualmente, ainda é cercada de algumas
dificuldades e por causa destas, 0 avan¢o quando comparado a outras cadeias de producéo ainda

é lento e justificavel por alguns fatores, como o cadastro erroneo da espécie, sendo cadastrada
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como bovina no momento das declara¢@es de vacinagdo ou na entrada e no abate em frigorificos
(JORGE;, 2005).

Por mais que a maior parcela de bubalinos sejam explorados para a producéo de carne,
s&0 poucas as regides em que a cadeia comercial se encontra organizada. E comum que 0s
bubalinos sejam abatidos e comercializados como se fossem bovinos e essa atitude é
relativamente aceita pelo mercado, devido a semelhanca fisica e sensorial da carne de ambas as
espécies. Essa situacdo possibilita que haja o escoamento da carne de bdfalo, porém ndo ha a
criacdo de uma demanda especifica, ocasionando com isso a promocéo de abates sazonais, de
baixa escala comercial e com oferta irregular durante o ano. A sazonalidade dos abates esta
relacionada a complexidade e dinamica da cadeia produtiva, visto que o periodo do nascimento
ao abate pode variar de 18 meses até os quatro anos, dependendo da intensificagcdo do sistema
de producdo e nivel tecnoldgico. O resultado disso é refletido na cotagdo do quilo vivo do
bufalo, que na maior parte das vezes possui valores consideravelmente inferiores aos dos
bovinos, sendo que, apds o abate, a carne de bufalo é comercializada com 0s mesmos pre¢os da
bovina (BERNARDES, 2007).

Com essas dificuldades, boa parte do mercado consumidor desconhece, ndo consegue
identificar ou diferenciar a carne bubalina das outras carnes, fazendo com que o0 negécio da
carne de buafalo seja limitado a um nicho de mercado, como uma carne mais exdtica e
consumido na maioria das vezes, por uma pequena parcela da populacdo de maior poder
aquisitivo (LUZ, 2014).

Ainda atrelado ao desconhecimento das qualidades e beneficios da carne de bufalo por
parte da sociedade, existem 0s mitos e preconceitos que existem acerca desse produto, como
uma carne escura, com pouca maciez, odor desagradavel e pouco palatavel. Por muitos séculos
o0s bubalinos foram criados e mantidos para o trabalho, fazendo com que esses animais tivessem
um maior desenvolvimento muscular. Durante diversos anos, carne era procedente de animais
velhos, abatidos com uma idade avancada e depois de passar anos servindo como forca de
trabalho, devido a isso, gerou-se o preconceito contra a carne de bufalo, associando essa animal

a uma carne dura e de baixa qualidade (LIRA, et al., 2005).

A carne proveniente de bubalinos jovens apresenta-se sensorialmente semelhante a
carne bovina magra dos zebuinos, sendo geralmente macia e suculenta, ela também apresenta
atributos em sua composic¢ao que permitem a incluséo na categoria de alimentos saudaveis,

sendo uma 6tima fonte de proteina de alto valor bioldgico, com altos niveis de proteina e baixo
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teor de gordura e colesterol (LIRA et al., 2005; MURTHY e DEVADASON, 2003). Além
dessas caracteristicas, o perfil de acidos graxos da carne bubalina é diferente, quando
comparado a carne suina e bovina, apresentando menores quantidades de acidos graxos

saturados e contendo a presenca de acidos graxos poli-insaturados (6mega-3) (LEACH, 2001).

9. PRODUCAO E QUALIDADE DO LEITE DE BUFALA

Um dos principais produtos oriundos dos bubalinos é sem sombra de duvidas o leite de
bufala e dentro deste segmento, os paises asiaticos e a Italia se destacam em relacdo a producdo.
A producdo de leite de bufala corresponde a aproximadamente 11% do leite produzido no
mundo, desse montante, 96,9% sio produzidos na India, China e Paquistdo, visto que s&o 0s
principais paises detentores da grande porcentagem do rebanho bubalino mundial (FAO, 2018).
Mostrando sua importancia dentro do setor leiteiro, entre 2009 e 2012, o leite de bufala se
encontrava em segundo lugar no ranking mundial em relacdo a sua producdo (FAO, 2013).
Mais recentemente Vieira et al. (2018) concluiram que a producéo de leite de bufala era superior
a somatoria da producdo dos leites de cabras, ovelhas e camelas.

Bernardes (2007), estimou que a producdo de leite de bufalas no Brasil estava em torno
de 92,3 milhdes de litros, produzidos por cerca de 82.000 bufalas e que existiam pelo menos

150 industrias produzindo derivados do leite bubalino.

Com o passar dos tempos, 0 mercado consumidor vem buscando escolher produtos de
melhores qualidades, visando sua salde e bem-estar, consequente a isso, 0s produtores devem
estar sempre atualizados para oferecer a populacdo produtos saudaveis e que possam atender as
demandas dos consumidores. Com isso, a producdo de leite de bufala e seus derivados tém
crescido cada vez mais, atraindo os consumidores que buscam por produtos diferenciados e
com alto valor nutricional e funcional (NETTO et al., 2011). Esse leite apresenta diferencas
acentuadas nos seus constituintes em relagdo ao leite de vaca, permitindo uma facil
identificacdo sob o ponto de vista fisico-quimico e organoléptico, gracas ao seu sabor
ligeiramente adocicado e uma colora¢do mais esbranquicada que o leite bovino causado pela
auséncia do B-caroteno na composigdo quimica do leite (CARVALHO e HUNH, 1979; HUNH
e FERREIRO, 1980; BENEVIDES, 1998; MESQUITA et al., 2002; TONHATI et al., 2005).
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De acordo com Cominetti e Cozzolino (2009), o leite e seus derivados podem fornecer
boas quantidades de minerais, dependendo da espécie animal e do conteldo de gordura. Na
composicao do leite de bufala reside a maior vantagem desse produto pois apresenta teores mais
elevados de alguns componentes como a proteina, gordura e minerais, quando comparada ao
leite de vaca, comprovando que o leite bubalino é mais saudavel e mais nutritivo (NADER
FILHO et al., 1984; MACEDO et al., 2001; FAO, 2015). Alem das qualidades nutricionais, 0
leite bubalino é recomendado para pacientes com casos de osteoporose, dado seu alto teor de
calcio e é vital no processo de recuperacdo de pacientes, em luta contra doencas de todos 0s
tipos, que precisam ingerir alimentos de qualidade em pequenas doses ao longo do dia
(DUBEY, 1997; MACEDO et al., 2001).

Tabela 1. Composicgao centesimal do leite de bufala e vaca (g/100g).

Leite de bufala Leite de vaca
Proteina (g) 3,82 2,93
Lipideos (g) 7,02 3,23
Acidos graxos saturados (g) 4,68 2,01
Colesterol (mg) 19,35 12,37
Calcio (mg) 180 107
Ferro (mg) 0,12 0,07
Fosforo (mg) 120 82

Fonte: TBCA, 2017.

O leite bubalino é muito valorizado na industria de laticinios, visto que proporciona
produtos lacteos de alta qualidade devido as maiores concentracdes de solidos totais, quando
comparado ao leite de vaca. Outra caracteristica positiva € o seu rendimento superior em cerca
de 40% a 50% no processamento de queijos, manteiga, leite em pé e outros derivados (DUBEY
etal., 1997; PATEL e MISTRY, 1997; DUARTE, 2001; TEIXEIRA et al., 2005; AMARAL e
ESCRIVAO, 2005).
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10.CONSIDERACOES FINAIS

Com a presente revisdo de literatura, foi possivel observar através das pesquisas e
literaturas, as particularidades da espécie bubalina, esta, que apresenta diversos beneficios,
tanto para o mercado produtor quanto para 0 mercado consumidor e por causa disso deveria ser

mais reconhecida e valorizada pela sociedade brasileira.
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