AN

DISAFA

Universita degli studi di Torino

Carne di Bufala di razza
Mediterranea ltaliana




. . . Fante: Prof Alberto Brugiapagha ,~<
La bufala di razza Mediterranea Italiana gty e\

La Mediterranea ltaliana & una razza di
bufala ufficialmente riconosciuta nel
2000 dal DM 201392 del 05.07. Ha
caratteri di unicita fissati a sequito ad
anni di isolamento genetico e assenza
di incroci con altre razze. Pertanto, &
da considerarsi un patrimonio unico
della zootecnica italiana.

Bufala Mediterranenea ltaliana

CARATTERISTICHE MORFOLDGICHE
£ caratterizzata dall aspetto massiccio, dalla testa armanica e con fronte ampia
e dalle corna rivolte all'indietro lunghe anche
al-60 cm.

I mantello & generalmente di colore bruno, con
sfumature che vanno dal bruno chiaro fino al
marrone bruciato, quasi nero, con colori pid
chiari nella parte anteriore del tronco.

La mammella, molto importante, deve essere
ben conformata, elastica, con pelle fine e gla-
bra; quarti regolari, armonicamente sviluppati,
e capezzoli lunghi. ben distanziati e verticali.

ALLEVAMENTO

La quasi totalita degli allevamenti sono a gestione familiare, connotati da sistemi
non intensivi che esaltano la rusticita della razza nel rispetto della tradizione.
L'alimentazione & basata su foraggi aziendali, verdi o essiccati, integrati da
cereali o leguminose coltivate nella zona.
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La Carne di bufalo

£ un prodotto che rientra nella dieta Mediterranea, considerata un prodigio alimentare per le sue caratteristiche chimico-fisico-nutrizional; che la
rendong estremamente attuale in relazione alle esigenze dei consumators attenti a salvaguardare fa propria salute con un alimentazione Sans,
genuing e naturale. Lento gramimi di sottofiletto contengono mediamente 73 g di acqua, 7/ g di proteing e [4 g di grasso.

Proteine

Le proteine sono facimente digeribili ed assimilabili dal momenta che le carni provengona da animall giovani (13 mesi circa). [a densita nutriziona-
le in proteing é alts, con valori del ragporto proteina/sostanza secca pars siiG7%. Lento grammi di carne bufaling soddisfang circa il 35% del
fabbisagno giornaliero in proteine (adulti maschi £3g: adulti femmine 54g: LARN Z014)

Grasso, colesterolo e ferro

La ridotta quantita di grasso muscolare limita if valore energetica (98,97 keal/100 g di carne) rendendn la carne di bufal faciimente digeribile e
pienamente rispondente alle attuali esigenze del consumatore. lire ad essere povera di grasso, la carne di bufalo ha un ridotto contento df cole-
sterolo (51 mg/100 g di carne) e una elevata quantita di ferro (13 ug/y di carne) in farma altamente assimilabile dal nastro orgamisma, £ quindi
cansighata alle persone anemiche, alle domne in gravidanza g & bambini in crescita. Lento grammi di carne di bufalo formiscono mediamente i

0% del fabbisagno di ferra giornafiern (10 myg adulto maschio, 18 mg donna et fertile: LARN Z014).

Qualita organolettica

L7 tenerezza, owvern la caratteristica organolettica maggiormente apprezzata dal consumatare, misurata indirettamente tramite analisi strumen-
tali, & elevata gia dopo 7 giorni di frollatura (4 kgr). Un ulteriore e sensibile miglioramentn della tenerezza si attiene facends frollare fa carne per
14 giorni (3.8 kgh). Su questa importante caratteristica organolettica influisce molto positivamente /elevata solubilita al calore del collagene
(18%). Riguardo 3/ colore, la carne bufalina, rispetts a quella boving, presenta un colore pii tenue £ tendente &l rosso.
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