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e Risultati
dell’apprendimento

Nel contesto della fornitura di cibo di alta qualita per il consumo
umano, le carni bovine, fonti di "proteine nobili", svolgono un ruolo
importante.

Il modulo "Indicatori di qualita e sicurezza per carni fresche e
surgelate, convenzionali e biologiche" fornisce informazioni sui
bovini, sulla composizione chimica e caratteristiche sensoriali della
carne bovina, le analisi chimico-fisiche e legislazione specifica.

Le competenze acquisite riguardano l'identificazione della qualita
della carne bovina e il riconoscimento della carne adatta al
consumo umano.
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5 1987 Oklahoma State University.

> Aberdeen Angus > Hereford

> Shorthorn > Charolaise
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Razze rappresentative di bovini CORE Organic
domestici per carne

> Blanc-Bleu Belge » Chianina
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Razze rappresentative di bovini CORE Organic
domestici per carne

» Romagnola

> Marchigiana

> Piemontese > Podolica
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ot Le Parti della carcassa del

bestiame

chuck rib short loin sirloin
pot roast, rib eye roast and T-bone, porterhouse,  sirloin steaks
short ribs, steak, back ribs tenderloin steaks

top blade steak,
mack tender,
graound

breast and
foreshank

corned beef,
crosscut shank,

brisket,
ground
ground flank steak,
skirt steak,
steak rolls

21998 Encyclopaedia Britannica, Inc.
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La qualita della carne CORE reanic

La qualita della carne dipende dal rapporto tra i diversi componenti: i
muscoli, il grasso di riserva e i tessuti di supporto. La qualita € migliore
quando la percentuale di muscoli € piu alta e il tessuto di sostegno e
presente in percentuale minore.

Composizione chimica del tessuto muscolare

Proteine 18 - 22 %
Lipidi 0.5-3.5%
0.8 -1%
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Proteine del tessuto muscolare

Le proteine della carne sono particolarmente importanti, in quanto fanno

parte delle proteine blww ,cdhm inoacidi essenziali e

per il loro rapporto.

A seconda Q_ella PC |zr n el tes : no divise in tre
classi pri | N |

> Le p goplastichér s _ “oplasma ppresentano il
30-35% drtutte le proteine del tessuto muscolare; = <o

» Le proteine miofi ; O2-56% ¢ *J*Eif”*ffﬁ; ofibrille.

L T

@€ hanno un

alto co

> Lo proteine"STOMN) Tap =SNG S50l COTRMGTSCa=ostn

nel determina

Affinché I'organismo le protel
aminoacidi di cui 8 sono aminoacidi essenziali (non possono  essere.

prodottl anlmall e vegetall).
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Composizione aminoacidica della carne bovina
(riportato su 100 g)

CORE organic

Tessuto muscolare
bovino

Acqua,% 76,8
Proteine, % 26,80
Coefficiente di trasformazione 6,25
Arr-linoacidi essenziali totali, mg, di 8093
cui:

1148
| eIsoleucina | 939
1624
1747
| e Metionina === | 588
875
373
904
Amlnc_>aC|_d| non essenziali totali, 12967
mg, di cui:

| __®Alanina | 1365
| __®Arginina | 1296
2326
| eIstidina | 769
| eGlicina | 878
3609
58
| _eProlina = | 658
| _eserina | 904
800
| eCisteina | 310
Amminoacidi totali 21060
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Lipidi del tessuto muscolare

Il grasso € la componente piu variabile della carne, la cui quantita e
direttamente influenzata dalle specie, dall'eta, dalla razza, dal sesso e dalle
condizioni dell'animale. Il grasso muscolare contribuisce al gusto della carne.

I lipidi del tessuto muscolare sono presenti all'interno delle fibre muscolari o
accompagnano i tessuti connettivi che formano parte integrante del tessuto
muscolare. I lipidi nelle fibre muscolari hanno un ruolo energetico e plastico.

Il valore biologico dei lipidi e strettamente correlato al loro contenuto di acidi
grassi saturi. o -
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Contenuto lipidico del tessuto muscolare totale [Jeai
(muscolo dorsale, polpa) g/ 100 g

Tessuto
Indicatore muscolare
bovino
Lipidi totali 2.50
Trigliceridi 1.70
Fosfolipidi 0.70
Colesterolo 0.06
Acidi grassi totali
Saturi 2.29
C14:0 (miristico) 1.11
C15:0 (pentadecanoico) 0.06
- C16:0(palmitico) 0.01
C17:0 (margarico) 0.65
- C18:0(stearico) 0.02
- Monoisaturi 0.37
- C14:1 (miristoleico) 1.05
s'ﬂ C16:1 (palmitoleico) 0.02
C18:1 (oleico) 0.08
Polinsaturi 0.30
C18:2(linoleico) 0.13
C18:3 (linolenico) 0.09
C20:4 (arachidonico) 0.02
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Sostanze minerali del tessuto muscolare
Contenuto di minerali della carne bovina

F

Le sostanze minerali influenzano la rigidi Molibdeno [ 60”3

muscolare, la capacita di ritenzione idrica hNickel, . [N
del e l'attivita di alcuni”enzimi “SGETrY:T - Y R - S—

olitict. Fluoro ™ | 630
el S O T T

Zinco | 3240.0
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Vitamine del tessuto muscolare

La carne e una fonte importante di vitamine del
gruppo B. Nei ruminanti, le vitamine B possono
essere sintetizzate dalla microflora intestinale,
anche se non si trovano nei mangimi.

La carne e una delle piu importanti fonti di
nicotinammide (4-10 mg%) nel cibo e fornisce
quantita significative di riboflavina e piridossina.

Il contenuto di vitamine della carne di manzo
(a 100 g di parte edibile)

Indicatori Carne di manzo
Bg, Mg 0.42
By, MG 3.00
Biotina, ug 3.50
Niacina, mg 5.40
Acido pantotenico, mg 0.60
Riboflavina, mg 0.20
Tiamina, mg 0.10
Folati, pg 9.60

Modulo: Produzione sostenibile per alimenti biologici

Lgne f
CORE organic




1

Indicatori di sicurezza E&IE
delle carni bovine
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Caratteristiche organolettiche della

carne di manzo

Congelato

Stato fisico

nella sezione,

forti, giunti lucidi;
succo chiaro;

tessuto
perlato ed elastico;

dita si deve

essere appiccicosa.

Sulla superficie fil
rosa/rosso ;

Nella _ _sezione
caratteristico.

connettivo

Secco e refrigerato

Sulla superficie, strato secco;

leggermente

umido; tendini lucidi, elastici e

bianco-

Toccando la carne fresca con le

avere una

sensazione di freddo, non deve

m di colore

colore

Tal quale
blocco compatto, a
volte coperto da uno
strato  sottile  di
cristalli fini, simile ai
cristalli di neve.

Sulla superficie
colore vivido con
alcune parti piu
scure;

Esercitando una
pressione con le dita

O con un coltello
compare una
macchia rossa e

bianca.

o

CORE organic

Dopo scongelamento
la superficie della carne
deve essere umida, a volte
puo avere un film secco;

In sezione; liscia e umida,
premendo con il dito si
ottiene relativamente
facilmente un succo
opalescente;

tes_suto cc_)nnettivo non
lucido con ridotta elasticita

Sulla superficie film di
colore rosa o rosso scuro;

tessuto connettivo e carne

interfascicolare di colore
rosso;
Succhi di colore rosso,
opachi.



Caratteristiche organolettiche della CORE Brganic
carne di manzo

Stato fisico Secco e refrigerato Congelato

Caratterlstlche del
grasso
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Analisi sensoriale di carne di manzo
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Analisi sensoriale della carne di
manzo
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Il risultato del test organolettico della carne indica come puo essere utilizzata,
ossia:
>La carne fresca € buona per il consumo e puo essere utilizzata per la
conservazione e la trasformazione nelle preparazioni di carne.
>Le carni relativamente fresche dovrebbero essere consumate al piu presto
possibile. Non pu0 essere utilizzato per la conservazione o utilizzato nelle
preparazioni di carne.
»La carne alterata viene distrutta o utilizzata per scopi tecnici.
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Apprezzamento dell'igiene delle carni
bovine tramite caratteristiche sensoriali
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Determinazione del pH delle carni bovine

La determinazione del pH mostra il grado di

| freschezza della carne solo se la macellazione degli

animali & stata effettuata in condizioni appropriate.
La misurazione del valore del pH viene effettuata sia
con l'indicatore di carta, I'errore e di + 0,5 unita pH o
con pHmetro, I'errore del metodo € di + 0,01 ... +
0,03 unita pH.
A seconda della freschezza, il pH e:
- per le carni fresche: 5,5 - 6,0
- per carne relativamente fresca, abbiamo: 6.0 - 6.7
- per le carni alterate, i valori superano il livello
massimo consentito per le carni relativamente
fresche.
A seconda dello stato termico il pH é&:

*Per carne fresca: 5,8 - 6,2

*Per carne congelata: 6,2 - 6,4
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qualita delle carni bovine

Determinazione di proteine totali

=/ 1= Determinazione della perossidasi
(K | Identificazione dell'idrogeno solforato

I.;_xh__:_’_ijH Iy . Determinazione dell'ammoniaca (NH3)

A - Determinazione del contenuto di amminoacidi
B | T WA | A della carne

— | | I ! |  p—
A Vo &L =1 Fi L i W

Determinazione dei carboidrati nella carne
Determinazione dell'acqua
Determinazione delle sostanze grasse mediante estrazione con solventi

organici

Determinazione dell'attivita batterica
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Regolamentazione sulla sicurezza CORE Organic
alimentare
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umana

I vantaggi dell'uso di carne nella dieta:

vLa carne ha un'importante azione eritropoietica grazie al suo alto contenuto di
aminoacidi, ferro e vitamina ematopoietiche;

v La carne stimola l'attivita del sistema nervoso centrale e migliora la capacita di lavoro,
intensificando il metabolismo, viene raccomandata nella prevenzione e nella lotta
all'obesita.

Svantaggi dell'uso di carne negli alimenti:

v La carne é povera di Ca, quindi il rapporto Ca:P & molto basso;

v La carne ¢ acidificabile a causa della composizione predominante dell'anione P-, S-, Cl-,
le viscere sono ricche di nucleoproteine, il cui metabolismo si traduce in acido urico. Usata
in grandi quantita aumenta il livello di questo metabolita nel sangue favorisce la sua
deposizione nei tessuti;

v La carne contiene colesterolo, il suo livello € 100-300 mg% nel fegato, 400 mg nei reni,
raggiungendo 3-3,5 g% nel cervello.
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: N Biologico e
Convenzionale i

Negli ultimi due decenni, l'aumento del consumo di carni bovine
biologiche & stato, in qualche modo determinato dalla percezione dei
consumatori secondo cui gli alimenti biologici sono piu nutrienti e sani
rispetto agli alimenti non biologici.

Secondo Srednicka-Tober et al. (2016), non ci sono state revisioni
sistematiche che hanno confrontato specificamente il contenuto di
nutrienti di carne biologica e convenzionale.
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Requisiti per i bovini biologici

EU
(Unione Europea) _ _ U_SDA _ o

(Dipartimento dell'agricoltura degli Stati Uniti)

Gli standard biologici europei Gli allevamenti di ruminanti biologici, come

richiedono che il bestiame sia bovini, ovini e caprini, prevedono libero

nutrito con latte intero fino a 12 accesso a pascoli biologici certificati per

settimane di eta e che si 'intera stagione di pascolo. Questo periodo €

massimizzi I'uso del pascolo per specifico della regione climatica della fattoria,

tutta la vita (per le mucche e per ma deve essere di almeno 120 giorni. A causa

la crescita bovini) con un minimo del clima, della stagione, la stagione dei

del 60% del loro consumo di pascoli pud essere o0 meno continua.

materia secca da foraggio

(Commissione europea, 2008). La dieta dei ruminanti biologici deve contenere

http://eurlex.europa.eu/legal- almeno il 30% di sostanza secca (in media) da

content/EN/TXT/?uri=celex?%3A32008R0889 pascoli biologici certificati. L'assunzione di
sostanza secca (DMI) quantita di mangime
che un animale consuma al giorno senza
umidita. Il resto della sua dieta deve essere
comunque certificata biologica incluso fieno,
grano e altri prodotti agricoli
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Caratterizzazione della carne convenzionale e biologica

Specifiche Convenzionale Biologico
Definizione USDA Nessuna Deve essere “certificato”

Uso di ormoni Probabile Proibito
Terapie antibiotiche Probabile Proibito
Antibiotici subterapeutici Probabile Proibito
Uso di fertilizzanti chimici Probabile Proibito
Uso di pesticide chimici Probabile Proibito

Vita al pascolo >70% della vita >80% of life

Confinamento >30% della vita >20% of life
Nutrito con carne e ossa Proibito Proibito
Nutriti di sangue Permesso Proibito

Concime applicato alla terra Permesso Autorizzato

http://www.meatscience.org/docs/default-source/publications-resources/rmc/2008/conventional-organic-natural-grass-fed-beef---keith-
belk.pdf?sfvrsn=0
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Composizione di prodotti biologici a base di carne

MPD* Standard Sensitivity
% higher in CONV % higher in ORG meta-analysis meta-analysis 1
-80 -60 -40 -20 0 20 40 60 80 Animal groupst n Pt n Ln ratio § Pi
' Fat
DO —e— Beef 6 0-076 7 4-35 0-080
E SFA
—— Beef 5 0-835 8 457 0231
! MUFA
— Beef 4 0-097 7 453 0016
E PUFA
——4o0—D— Beef 4 0-277 7 4-76 0-006

Secondo Srednicka-Tober Dominika et al., 2016. Differenze di composizione tra carne biologica e convenzionale: una revisione sistematica della letteratura
e una meta-analisi. British Journal of Nutrition, 115: 994-1011.
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Nel complesso, la carne e:

v'Una fonte eccellente di
proteine, vitamine e minerali ad
alto valore biologico

v'Una fonte di antiossidanti
endogeni e altre sostanze
bioattive

v'Una prelibatezza se cucinata da
un «master chef»

Modulo: Produzione sostenibile per alimenti biologici
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This work 1s licensed under the Creative Commons
Attribution-NonCommercial-NoDerivatives 4.0
International License. To view a copy of this license,
visit http://creativecommons.org/licenses/by-nc-nd/4.0/.




