CRIACAO | Bufalos

Mercado
estimula criacao
no Rio Grande
do Sul

Os criadores se movimentam para
aumentar a oferta de carne e de lacteos

stimuladas pelo acelerado crescimen-

to da demanda, de 30% ao ano, de pro-
dutos lacteos processados com leite de bu-
balinos, a Cooperbifalo (Cooperativa Sul-
Riograndense de Bubalinocultores) e a As-
cribu { Associagdo Sulina de Criadores de
Biifalo) desenvolvem um programa
conjunto para aproximar os bu-
balinocultores do Estado e in-
centiva-los a aumentar a pro-
dugio de carne e licteos. Se-
gundo Sérgio Souza Fernan-
des, que preside a Ascribu, “o
aumento na demanda deverd
manter-s¢, pois os produtos
originirios do bifalo tém mer-
cado garantido™.

Fernandes se propés, como desafio
maior nos seus dois anos de mandato 4 fren-
te da Aseribu, “estabelecer uma escala de
abate programada, para que haja uma re-
posigio regular dos produtos”. Para que isso
venha a ocorrer, a entidade precisara am-
pliar seu quadro associativo. Fundada em
1978 por um grupo de 22 criadores, lide-
rados pelo entio secretario da Agricultu-
ra Getilio Marcantonio, a Ascribu conta
com cerca de 50 socios ativos. As ragas
mais criadas no Estado sio a Mediterrdneo
e Murrah (leiteiras) e a Jaffarbaadi (para
came), esta em menor nimero. Também ha
muitos rebanhos com cruzados, em espe-
cial das duas primeiras ragas, expediente
utilizado pelos criadores para fugir 4 ex-
cessiva consanguinidade nos criatorios.

No total, o rebanho bubalino gaticho &
estimado em 80 mil animais, menor do que
era ha alguns anos, porque os criadores se
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animais é o numero
estimado do rebanho
bubalino gaiicho

viram desestimulados na criagdo, pela co-
tacio de sua came inferior 4 dos bovinos.
Nos tltimos anos, porém, o mercado con-
sumidor passou a buscar o produto, cuja de-
manda superou a oferta, retomando-se o in-
teresse pela atividade. Segundo a Coo-
perbiifalo, que responde por
80% da comercializagio de
produtos bubalinos, a mé-
dia de produgio e venda
mensal da carne com
sua marca foi de 58 mil
kg, no segundo semesire
de 2008, em rendimento
de carcaca fria. No leite,
o processamento da coo-
perativa somou a média de 27
mil litros, em 2008, com a fabri-
cacdo de laticinios chegando a 4.100 kg
mensais. Sdo produzidos nove tipos de
queijos, com destaque para a mussarela em
barra e em bolas, produto disponivel em su-
permercados e delicatessen e largamente
utilizado nas pizarias. O primeiro encon-
tro preparatorio do movimento realizou se
em dezembro, na Fazenda Panorama, em
Camaqua, de propriedade de Delfino Beck
Barbosa. Ali se delinearam a estratégia ¢
as agdes para o decorrer deste ano. Deci-
soes jd tomadas sdo a modernizagdo na
Casa do Criador, em Esteio, e a reformu-
lagiio dos sites mantidos na internet pela As-
cribu e pela Cooperbifalo. Femandes quer
uma “casa remodelada até o final do ano,
para tomé-la efetivamente uma extensio da
casa de cada criador de bifalos™.
Quanto aos encontros com os criado-
res, o primeiro devera acontecer em mar-

¢o, na Estincia da Praia, localizada no Bal-
nedrio Cassino, de propriedade de Anténio
Fetter. Criador de bifalos leiteiros, Fetter
recebeu, no final de janeiro, certificado do
Cispoa (Coordenadoria de Inspegio Sani-
taria de Produtos de Origem Animal), da
Secretaria da Agricultura do Rio Grande do
Sul, que autoriza a comercializagio da pro-
ducdo em dmbito estadual.

O credenciamento do laticinio para o
comércio estadual animou seu proprieté-
rio, que ja fala em aumentar o processa-
mento didrio de leite para 500 litros (hoje
oscila entre 150 ¢ 180 litros/dia), para pas-
sar a produzir 100 kg de queijos mussarela,
Minas frescal e coalho. Fetter deu inicio
& criagiio hi quatro anos e conta com 400
cabecas. A motivacio foi inusitada: os bi-
falos foram introduzidos na propriedade
para driblar o abigeato (furto de animais),
comum na regido, de vocagio turistica.

Em cotejo com o leite de vaca, o lei-
te de bifala apresenta teor de colesterol
33% menor, 48% mais proteina, 59%
mais cilcio e 47% mais fosforo. No pro-
cessamento industrial, seu rendimento é
40% superior. Principal unidade de pes-
quisa na rede oficial, a Embrapa Ama-
zonia Oriental, com sede em Belem, PA,
desenvolveu o queijo Cpatu Branco Ma-
cio (4,7 litros de leite de biafala fazem um
guilo do produto). Para um quilo de
mussarela, se requerem 35,5 litros; para um
quilo de provolone, entre 6,5 e 7 litros.
Mos laticinios que operam com leite de
vaca, a fabricacdo de queijos em geral exi-
ge de 8 a 12 litros de leite para cada qui-
lo de produto comercial. |



