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a tradizione giapponese prevede che la
carne Wagyu sia ottenuta grazie ad un
particolare metodo di allevamento incen-
frato su un‘alimentazione a base di cereali,
barbabietole, patate e una razione quotidiana
di birra che stimola I'appetito. Per perfezionare
la marmorizzazione delle carni, i bovini giappo-
nesi vengono inoltre massaggiati manualmente
con un guanto di crine. In questo modo il grasso
penetra all'interno del muscolo, anziché restare
in superficie.
La Lem Carni di Toscanella di Dozza (Bo) ha rea-
lizzato in collaborazione con I'Universitd di Bolo-
gna un progetto per sviluppare una produzione
di bovini selezionati e allevati con un sistema si-
mile a quello adottato in Giappone. Gli animali
sono softoposti a un piano alimentare seguito e
controllato dalla facoltd di Medicina veterinaria
dell‘ateneo bolognese. Tre volte alla settimana,
i bovini sono massaggiati con una macchina
brevettata per favorire la marmorizzazione della
carne e, quindi, oftenere un prodotto pit tenero.
Oltre a conferire alla carne il suo caratteristico
aspetto, le venature infermuscolari di grasso sono
un elemento chiave per la tenerezza e I'appeti-

bilitd del prodotto, che ha un contenuto di grassi
saturi pari alla metd di quello della maggior par-
te dei tagli "magri” di bovino in commercio. Per
questo motivo la carne cosi frattata incide in mi-
sura minore sul livello di colesterolo Ldl.

Uno studio finanziato
con i fondi del Psr

Grazie alla misura 124 del Psr 2007-2013 del-
la Regione Emilio-Romagna é stato realizzato
da parte della Lem lo studio “La produzione di
nuovi salumi da carne bovina con le caratteri-
stiche della razza Wagyu Kobe”. Lobiettivo ge-
nerale del progetto - spiegano Teresa Pacchioli
del Crpa e Andrea Serraino del Dipartimento
di scienze mediche veterinarie dell’'Universita di
Bologna - & stato la realizzazione di una linea di
prodotti innovativi a base di carne boving, ot-
tenuta da animali allevati secondo il protocollo
descritto e sostanzialmente rivolta alla ristorazio-
ne. In particolare si & lavorato sia sulla came bo-
vina per il consumo fresco, studiando un prodot-
to ad elevato profilo nutrizionale, sia sulla messa
a punto diuna gamma di salumi a base dicarne
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bovina. Inolire & stata elaborata un‘analisi delle
carni dal punfo di vista della sicurezza (micro-
biologia e interventi di sanificazione), della qua-
litd (composizione centesimale, profilo acidico,
proprietd fisiche) e della vita commerciale (shelf
life), sia per la vendita come prodotto fresco sia
frasformato, con una verifica del gradimento dei
salumi da parte del consumatore, compresa la
propensione all’‘acquisto.

All'inizio sono state definite ricette e formati dei
prodotti; sono stati presi in considerazione una
decina di salumi per arrivare a individuarne cin-
que da testare per la loro vita commerciale (ba-
con cofto, mortadella, salame, fesa affumicata
e bresaola). Poi & stata effettuata la caratterizza-
zione della materia prima (microbiologia e trat-
tamenti) per migliorare la shelf life delle carni fre-
sche e dei salumi. Questa attivitd & stata svolta
dal Dipartimento di scienze mediche veterinarie
dell’Universita di Bologna, sotto la responsabilita
scientifica di Andrea Formigoni. Infine sono state
valutate le caratteristiche chimiche e fisiche del-
la carne fresca e trasformata.

I prolungamento

della shelf life della carne fresca

Nell'ambito del progetto € stata studiata anche
I'efficacia del trattamento con un prodotto di-
sinfettante innovativo che non determina la pre-
senza di residui nelle carni, finalizzato a ridurre la
carica microbica alterante; a questo riguardo &
stato compiuto un rapido frattamento per im-
mersione prima della lavorazione e sezionamen-
to dei tagli, per determinare se tale tfrattamento
possa limitare lo sviluppo microbico e prolungao-
re la shelf life della carne fresca. E poi stata ese-
guita anche la caratterizzazione microbiologica
dei salumi prodotti ed effettuato un test per va-
lutare I'andamento delle principali popolazioni
microbiche a seguito del confezionamento sot-
tovuoto in forma di preaffettato.

| risultati ottenuti dimostrano che € possibile mo-
dificare le caratteristiche sensoriali, nonché la
composizione delle cami, in particolare la com-
ponente lipidica che ha cosi grande peso fra i
parametri di scelta del consumatore, Esiste infatti
un certo vantaggio nell'impiego di meticci ita-
lioni piuttosto che francesi, in quanto sono ge-
neticamente piu adatti alla produzione di carni
con certe caratteristiche. Per quanto riguarda la
somministrazione di diete arricchite con seme di
lino estruso & stato infatti osservato sia nei cam-
pioni di carne di meticci italiani che in quelli fran-
cesi un incremento importante del confenuto
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di acido linolenico; e nei meticci italiani un au-
mento significativo di acidi grassi monoinsatu-
ri. In generale poi si € notato negli animali che
hanno assunto una dieta integrata con semi di
lino estruso un abbassamento del rapporto 6/3,
indice molto importante da un punto di vista nu-
trizionale poiché il suo aumento & stato messo in
relazione con la crescita di numerose patologie
cardiovascolari.

Il Crpa ha poi svolto I'attivitd analitica e sensoria-
le per la valutazione qualitativa sia della carne
fresca che dei salumi preaffettati e confeziona-
i in atmosfera modificata. Tutte le tipologie di
salumi sono state apprezzate dai consumatori,
anche se non hanno mai superato nella scala
edonistica il livello di “un po’/moderatamente
gradito”. Per la mortadella ed il bacon affumica-
to il fest sensoriale ha confermato che una shelf-
life di 21 giorni & troppo lunga. Linformazione
salutistica sui salumi di bovino convince solo par-
zialmente all‘acquisto di questiinvece di quelli di
suino. Dall'indagine svolta risulta poi che le infor-
mazioni pitlimportanti al momento dell’acquisto
di un salume sono l'origine della carne (made in
Ifaly), 1a fipologia dell‘allevamento e I'alimenta-
zione (biologico, Ogm free). Infine & piu proba-
bile che questi salumi siano maggiormente ap-
prezzati da un consumatore straniero rispetto ad
uno italiano, in quanto piu abituato come con-
suetudine alimentare a salumi di carne bovina. |

LEM CARNI

Via Meluzza, 24

40060 Toscanella di Dozza (Bo)
Tel. 0542.672364 - Fax 0542.673408
Sito web: lemcarmi.it

Email: callcenter@lemcarmi.it

Una serie
di prodotti
della Lem Carni

ricoltura 77



