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dall’Autorita europea per la sicurezza alimentare (EFSA). Gli esperti scientifici dell’EFSA su salute e benessere 

degli animali (gruppo AHAW) nell’aprile 2012 hanno adottato un Parere Scientifico (Scientific Opinion on the 

the welfare of cattle kept for beef production and the welfare in intensive calf farming systems) sul 

benessere dei bovini tenuti in sistemi d’allevamento per la produzione di carne (EFSA, 2012). Le indicazioni 

riportate in questo nuovo Parere riguardano aspetti strutturali e manageriali, quali le tipologie di 

stabulazione, le superfici unitarie da assegnare ad ogni capo, i capi per ogni box, i pavimenti e i materiali da 

lettiera, il controllo del microclima all’interno delle stalle, la distribuzione di alimento e acqua di bevanda, le 

interazioni uomo-animale, le mutilazioni e il controllo delle malattie. In questo Parere viene effettuata, per 

la prima volta nel settore bovino da carne, l’analisi dei rischi in relazione al benessere animale. 

 

DATI RACCOLTI IN ALLEVAMENTO: CARATTERISTICHE DEGLI ALLEVAMENTI 

Nell’allevamento 1 (tabella 1)i bovini da ingrasso sono stabulati in due diverse tipologie di box: a lettiera 

permanente e a fessurato di calcestruzzo. In ogni box vengono ospitati 8 capi, ciascuno dei quali ha a 

disposizione circa 4,5 m
2
 di superficie di stabulazione e circa 100 cm di fronte alla mangiatoia. Sopra i box 

sono stati installati una serie di ventilatori a pale, detti elicotteri, i quali permettono un movimento 

uniforme dell’aria dall’alto verso il basso (“cascata di vento”). La mortalità di questo allevamento è pari 

all’1%. 

Nell’allevamento 2 i bovini da ingrasso sono stabulati in due diverse tipologie di box: a lettiera permanente 

e a fessurato di calcestruzzo. Si tratta di box di grandi dimensioni in cui vengono ospitati 26-30 capi, 

ciascuno dei quali ha a disposizione circa 9,75 m
2
 di superficie di stabulazione e circa 54 cm di fronte alla 

mangiatoia. La mortalità di questo allevamento è pari a 0,8-1%. 

Nell’allevamento 3 i bovini da ingrasso sono stabulati in due diverse tipologie di box: a lettiera permanente 

e a fessurato di calcestruzzo. In ogni box vengono ospitati dai 7 ai 12 capi, ciascuno dei quali ha a 

disposizione una superficie di stabulazione di 3 m
2
 nei box a fessurato e di 4,5 m

2
 nei box a lettiera e circa 50 

cm di fronte alla mangiatoia. Sopra i box sono stati installati una serie di ventilatori a pale, detti elicotteri, i 

quali permettono un movimento uniforme dell’aria dall’alto verso il basso (“cascata di vento”). La mortalità 

di questo allevamento è molto bassa e pari a 0,01%. 

Nell’allevamento 4 i bovini da ingrasso sono stabulati in box a lettiera permanente con area esterna di 

esercizio (paddock). In ogni box vengono ospitati 9-10 capi, ciascuno dei quali ha a disposizione fra interno 

ed esterno circa 61,5 m
2
 di superficie di stabulazione e circa 60 cm di fronte alla mangiatoia. Sopra i box 

sono stati installati una serie di ventilatori a pale, detti elicotteri, i quali permettono un movimento 

uniforme dell’aria dall’alto verso il basso (“cascata di vento”). La mortalità di questo allevamento è molto 

bassa e pari allo 0,3%. 

Nell’allevamento 5 i bovini da ingrasso sono stabulati in box a lettiera permanente. In ogni box vengono 

ospitati 9 capi, ciascuno dei quali ha a disposizione circa 3,5 m
2
 di superficie di stabulazione e circa 45 cm di 

fronte alla mangiatoia. Sopra i box sono stati installati due tipologie di ventilatori, quelli elicoidali che 

installati in serie permettono un “tunnel di vento”, e quelli a pale, detti elicotteri, i quali permettono un 
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movimento uniforme dell’aria dall’alto verso il basso (“cascata di vento”). La mortalità di questo allevamento 

è la più alta e pari al 2%. 

Nella tabella 1 vengono riassunte le principali caratteristiche rilevate nei 5 allevamenti. 

 

Tabella 1 – Caratteristiche dei 5 allevamenti 

Indicatori 
Allevamento 

1 2 3 4 5 

Tipo di stabulazione in box multiplo 

Box a 

fessurato di 

calcestruzzo 

e box a 

lettiera 

permanente 

Box a 

fessurato di 

calcestruzzo e 

box a lettiera 

permanente 

Box a 

fessurato di 

calcestruzzo e 

box a lettiera 

permanente 

Box a lettiera 

permanente 

Box a lettiera 

permanente 

Area esterna (paddock) Assente Assente Assente Presente Assente 

Superficie di stabulazione (m
2
/capo) 4,5 9,75 3-4,5 61,5 

(1)
 3,5 

Numero capi per box 8 26-30 7-12 9-10 9 

Fronte mangiatoia per capo (m) 1 0,54 0,5 0,6 0,45 

Ventilazione di soccorso estiva Elicotteri Assente Elicotteri Elicotteri 

Elicotteri e 

ventilatori 

elicoidali 

Incremento medio giornaliero (g) 1.000 1.050 1.350 1.400 1.100 

Mortalità % 1 0.8-1 0 0,3 2 

(1) Comprensiva del paddock 

 

Complessivamente, si tratta di tipologie stabulative che attualmente sono conformi alle norme vigenti. Dal 

punto di vista del benessere animale sicuramente meglio le tipologie a lettiera permanente rispetto a quelle 

a fessurato di calcestruzzo. Inoltre, secondo le indicazioni EFSA i box a pavimento fessurato di calcestruzzo 

non dovrebbero essere ammessi se non ricoperti da un tappeto di gomma. Soltanto nell’allevamento 4 è 

presente una zona di esercizio esterna sicuramente importante per il benessere animale (maggiore 

ginnastica funzionale e minori lesioni podali). 

Per EFSA la densità di animali all’interno del box è un parametro molto importante. Una superficie di 

stabulazione inadeguata con riduzione dello spazio vitale può comportare all’interno del box un aumento 

dei comportamenti aggressivi (soprattutto dei maschi) con riduzione dei tempi di riposo, aumento di 

patologie respiratorie, peggioramento delle performance produttive con riduzione dell’accrescimento 

medio giornaliero. La superficie di stabulazione minima da assegnare a ciascun capo varia in base al peso 

vivo medio finale: si va dai 2,5 m
2
 per un bovino di 400 kg fino a 4,5 m

2
 per un bovino oltre i 700 kg. 

Nonostante EFSA non dica nulla a riguardo, i box a lettiera necessitano di superfici maggiori rispetto al 

fessurato. 
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Negli allevamenti 1, 2, 3 e 4 questa superficie viene rispettata. L’unico allevamento con una situazione 

migliorabile è il 5, perché è a lettiera permanente ed è pari soltanto a 3,5 m
2
. 

Per EFSA i gruppi devono essere formati utilizzando animali della stessa età, peso e sesso. Nonostante le 

scarse informazioni sul numero ottimale di animali per gruppo, si consiglia di non superare i 40 capi; al di 

sopra di questo numero, infatti, aumenta la conflittualità e si riduce la possibilità di ottenere una stabile 

gerarchia sociale. 

Negli allevamenti 1,3, 4 e 5 il numero di capi per singolo box è ottimale. Nell’allevamento 2 il numero di capi 

è elevato (26-30), ma non supera quanto previsto dall’EFSA. 

Per EFSA per ridurre la competizione alla mangiatoia (con ripercussioni negative nel consumo e nella 

conversione alimentare), ogni animale dovrebbe avere accesso alla mangiatoia nello stesso momento. 

Occorre, in pratica, predisporre un posto alla rastrelliera per ogni capo presente nel box. Negli allevamenti 

2, 3, 4 e 5 il fronte è molto simile e pari mediamente a 50 cm e soltanto nell’allevamento 1 arriva addirittura 

a 100 cm. 

Per EFSA il rischio principale per animali stabulati in ricoveri con microclima d’allevamento non ottimale 

consiste nell’aumento delle patologie respiratorie. Le temperature massime non dovrebbero superare i 

30°C, quando l'umidita relativa supera l’80%. 

Buona la situazione negli allevamenti 1, 3, 4 e 5 dove sono presenti gli elicotteri in grado di movimentare in 

maniera uniforme l’aria all’interno delle stalle riducendo anche l’umidità. Particolare attenzione occorrerà 

porre nell’allevamento 2 dove non sono presenti ventilatori. 

In conclusione, dai dati raccolti l’allevamento 4 sembra essere l’allevamento con le caratteristiche strutturali 

migliori in relazione al benessere animale; questo sembra essere confermato anche dall’elevato incremento 

ponderale giornaliero e dalla bassa mortalità. 

 

DATI RACCOLTI IN MACELLO 

Dei 5 allevamenti partner del piano di innovazione solo un allevamento ha conferito sia scottone che 

vitelloni, 2 allevamenti hanno conferito solo scottone e i rimanenti 2 solo vitelloni. 

Per quanto riguarda la classificazione delle carcasse per la categoria commerciale scottona (tabella 2), 5 

conferimenti su 6 presentavano capi con un ottima muscolatura (classe U), solo uno apparteneva alla classe 

R ad indicare un profilo dell’animale generalmente dritto e una discreta abbondanza di muscolo. Nella 

valutazione dello spessore del grasso esterno i capi conferiti variavano fra la classe 2( scarsa copertura) e la 

classe 3 (media copertura). 

Nelle tabella 1-2 vengono riassunte le principali caratteristiche rilevate in macello per i capi conferiti dai 5 

allevamenti. 
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Tabella 2 -Dati raccolti in macello sui capi della categoria scottona. 

Allevamento Categoria P.M. 

caldo 

P.M. 

freddo 

P.V. appross RESA % class. 

1 SCOTTONA 301.00 294.98 510.00 57.84 EU3 

1 SCOTTONA 323.00 316.54 550.00 57.55 EU3 

2 SCOTTONA 261.00 255.78 460.00 55.60 EU2 

2 SCOTTONA 328.00 321.44 560.00 57.40 EU2 

5 SCOTTONA 282.00 276.36 500.00 55.27 EU2 

5 SCOTTONA 293.00 287.14 530.00 54.18 ER3 

  media 298.00 292.04 518.33 56.31   

 

Tabella 3 -Dati raccolti in macello sui capi della categoria vitellone. 

Allevamento Categoria P.M. 

caldo 

P.M. 

freddo 

P.V. appross RESA % class. 

3 VITELLONE 470.00 460.6 770.00 59.82 AU2 

4 VITELLONE 378.00 370.44 630.00 58.80 AU2 

4 VITELLONE 464.00 454.72 770.00 59.05 AU2 

5 VITELLONE 263.00 257.74 475.00 54.26 AR2 

5 VITELLONE 324.00 317.52 565.00 56.20 AR2 

  media 379.80 372.20 642.00 57.63   

 

Nella valutazione dei vitelloni (tabella 3), un solo allevamento presentava capi in classe R con muscolatura 

buona, mentre gli altri hanno conferito capi in classe U cioè valutazione ottima della muscolatura. Tutti i 

vitelloni presentavano uno scarso spessore di grasso (classe 2). 

La categoria commerciale scottona presentava un peso morto medio a caldo pari a 298kg, un peso morto 

medio a freddo di 292.04Kg e un peso vivo approssimativo di 518.33 Kg. Mentre la categoria vitelloni 

presentava un peso morto medio a caldo pari a 379.80kg, un peso morto medio a freddo di 372.20 Kg e un 

peso vivo approssimativo di 642 Kg. 

I dati raccolti al macello hanno evidenziato delle ottime rese di macellazione sia per la categoria 

commerciale scottona (56.31%) che per i vitelloni (57.63%) 

 

Tabella 4- valori medi dei dati di macellazione per la categoria E (scottona) per allevamento 

Allevamento Categoria E P.M. 

caldo 

P.M. 

freddo 

P.V. 

appross 

RESA % class. 

1 SCOTTONA 312.00 305.76 530.00 57.70 U3 

2 SCOTTONA 294.50 288.61 510.00 56.50 U2 

5 SCOTTONA 287.50 281.75 515.00 54.72 U2/R3 

 



AG-DOC-2020-0887-4.3.11.3.94- 5052258-Allegato 1-ICCABO-relazione tecnico scientifica.pdf 

 

 

Tabella 5- valori medi dei dati di macellazione per la categoria A (vitellone) per allevamento 

Allevamento Categoria A P.M. 

caldo 

P.M. 

freddo 

P.V. 

appross 

RESA % class. 

3 VITELLONE 444.00 435.12 760.00 57.22 U2 

4 VITELLONE 421.00 412.58 700.00 58.93 U2 

5 VITELLONE 293.50 287.63 520.00 55.23 R2 

 

Dall’osservazione dei dati raccolti in macello (tabelle 4 e 5) e dalla valutazione dei dati di allevamento 

(tabella 1) si è osservato che l’allevamento 5 che presenta una maggior mortalità e una superficie di 

stabulazione minore è anche l’allevamento che conferisce capi classificati in classe R (buona) per la 

valutazione della muscolatura e classe 2 (scarsa) per la copertura esterna di grasso, allo stesso tempo 

presenta le rese di macellazioni inferiori (54,72% per la categoria scottona, 55,23% per i vitelloni). Per la 

categoria E la resa di macellazione migliore (57,70%) assieme alla miglior classificazione della carcassa 

spetta all’allevamento 1, che presenta un ottimo rapporto numeri capi per box(8) e la superficie più ampia 

per capo fronte mangiatoia (1m). Per quanto riguarda l’allevamento 4 i dati raccolti in allevamento hanno 

mostrato la miglior situazione da un punto di vista di benessere animale, questo aspetto si ripercuote 

favorevolmente anche sui dati di macellazione poiché è lo stesso allevamento a presentare la resa di 

macellazione più elevata (58, 93% nella categoria A). 

I dati raccolti in allevamento e in macello possono essere impiegati anche per l’etichettatura finale (azione 

3.3.) per fornire una visione più completa dell’intera filiera al consumatore. 

 

Azione 3.5. Caratterizzazione sensoriale, chimica , fisica della carne fresca 

Responsabile: CRPA con il supporto dell’Università di Bologna 

 

L’azione è stata svolta al fine di caratterizzare diversi tagli di carne sotto differenti aspetti (sensoriale, 

chimico fisico) per poterne individuare le differenze e indirizzare la miglior frollatura e il miglior 

impiego/trasformazione per l’azienda. 

Nella riunione tecnica del 14/11/2018 i ricercatori CRPA e i referenti di Clai S.c.a. hanno iniziato a definire il 

protocollo per l’attività sulle carni fresche. Nella riunione del 19/06/2019 alla luce delle informazioni raccolte 

tramite i focus group e le interviste individuali agli operatori del settore, i Responsabili Marketing e Punti 

vendita di Clai hanno definito di effettuare la caratterizzazione di tagli appartenenti al quarto posteriore, 

sottoposti a due tempi di frollatura differenti, valutando anche differenti categorie commerciali. 

I tagli scelti sono stati: 

 Girello 

 Fesa 

 Scamone 

 Costata 

I tempi di frollatura individuati sono stati: 





AG-DOC-2020-0887-4.3.11.3.94- 5052258-Allegato 1-ICCABO-relazione tecnico scientifica.pdf 

 

 colore (media di 3 letture, misurato mediante Colorimetro Minolta CR-400) 

 resistenza al taglio (misurato mediante testurometro Instron modello 3365, media di 4 ‘carote’ per 

campione) 

 composizione chimica (grasso % misurato mediante metodo Folch)  

 drip loss (calo di peso % dopo conservazione a +4°C per 24h) 

 

Foto-2- a-b)Fasi della valutazione della resistenza al taglio; c) fasi della valutazione del drip loss 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

b) 

 

 

 

 

a) 

 

 

 

 

c) 

 

L’analisi sensoriale ha invece riguardato il profilo sensoriale descrittivo (UNI 13299:2010) delle differenti 

tipologie di tagli, eseguito da un panel di giudici addestrati secondo la norma ISO 8586:2014, in particolare 

si è valutato il colore sulla bistecca cruda, mentre sul cotto si sono considerati i descrittori aromatici (aroma 

complessivo, aroma di burro fuso, aroma di limone, aroma di brodo di carne e aromi anomali) e le 

caratteristiche tattili principali (tenerezza iniziale, tenerezza di frammentazione e succosità) su una scala da 

continua da 1 a 10 (1=assenza della sensazione, 10= massima intensità). 

Per ogni seduta sensoriale sono stati presi in considerazione 6 campioni (fig.3) che sono stati scongelati 24h 

prima dell’analisi, conservandoli a temperatura di refrigerazione. I campioni sono stati tolti dal sottovuoto e 

estratti dal frigorifero circa 1 ora prima della seduta sensoriale. La valutazione visiva è stata effettuata su 

una bistecca intera posta su fondo bianco. La valutazione aromatica e tattile è stata effettuata su due 

cubetti di circa 1.5x1.5x1.5cm ottenuti dalle bistecche cotte su piastra elettrica a 200° C e ripetutamente 

girate fino al raggiungimento della temperatura al cuore di 70°C. (foto 4) 
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Foto-3- a-b )Fasi della valutazione visiva sensoriale su carne cruda. 

 

 

 

 

 

 

 

 

a) 

 

 

 

 

 

 

 

 

b) 

 

Foto-4- a-b-c)Fasi della cottura e preparazione dei campioni per la valutazione sensoriale su carne cotta. 

 

 

 

 

 

 

 

 

a) 

 

 

 

 

 

 

 

 

b) 

 

 

 

 

 

 

 

 

c) 

 

 

Analisi statististica 

I dati relativi al profilo chimico-fisico sono stati analizzati utilizzando una ANOVA a un fattore al fine di 

confrontare gli effetti della frollatura (21 vs. 35gg) o della categoria commerciale (vitellone vs. scottona). 

Con lo stesso metodo sono state analizzate anche le differenze fra tempi di frollatura all’interno della stessa 

categoria commerciale (Vitellone 21gg vs. Vitellone 35gg e Scottona 21gg vs. Scottona 35gg). Valori che 

differiscono per P<0,05 sono stati considerati statisticamente significativi. I dati verranno rappresentati in 

tabelle come (media ± deviazione standard). 

Il metodo QDA i si concentra sulle somiglianze e sulle differenze di prodotto percepite. Il metodo statistico 

utilizzato per analizzare i dati raccolti è l'analisi della varianza (ANOVA). In particolare si è utilizzata l’Analisi 

dei dati in un ANOVA a 2 vie (fattori di prodotto e valutatore) con repliche (NORMA EN ISO 13299:2014). 

I dati QDA sono visualizzati tramite grafici a spider e con tabelle a differenze significative evidenziate. 
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Risultati  

 

Profilo chimico-fisico 

In Tabella 6 e 7 sono riportati i parametri del colore strumentale misurato sui 4 tagli presi in esame, e si 

evidenzia l’effetto della frollatura e della categoria commerciale (Tabella 6), e della frollatura all’interno 

della categoria commerciale (Tabella 7) sul colore strumentale. I valori evidenziati in rosso nelle tabelle 

differiscono in maniera statisticamente significativa. 

 

Tabella 6: Effetto della frollatura e della categoria commerciale sul colore strumentale (i valori 

evidenziati in rosso presentano p<0,05) 

 

Per quanto riguarda la frollatura, non si evidenziano differenze significative fra i 21 e i 35 giorni. Per quanto 

riguarda le categorie commerciali invece, possiamo notare che si evidenzia una differenza significativa del 

parametro L (luminosità) nella costata, parametro che assume un valore inferiore nel vitellone rispetto alla 

scottona. La carne di vitellone risulta quindi essere più scura.  

 

Tabella 7: Effetto della frollatura all’interno della categoria commerciale sul colore strumentale (i valori 

evidenziati in rosso presentano P<0,05) 

Cat. commerciale Vitellone Scottona 

Frollatura 21 35 21 35 

Numero campioni 6 6 6 6 

Taglio     

Costata L* 39,89±1,39 39,87±5,14 43,86±4,14 44,24±2,26 

a* 16,26±1,53 16,32±1,30 17,12±1,74 16,54±0,99 

b* 5,10±0,64 4,79±1,23 6,63±2,35 5,33±0,93 

Fesa L* 41,22±2,58 43,64±6,37 43,14±2,65 40,65±1,81 

a* 17,20±1,41 17,42±2,30 17,31±2,32 17,69±0,87 

b* 6,55±1,76 8,40±3,07 7,66±1,15 5,90±1,04 

Girello L* 47,22±2,55 46,86±4,60 46,15±2,21 46,88±2,75 

a* 15,29±1,87 16,33±2,18 16,78±1,16 16,26±2,79 

b* 7,68±2,52 8,22±2,54 6,81±1,31 7,87±1,83 

Scamone L* 42,72±2,17 41,55±4,44 42,08±1,73 41,72±2,08 

a* 18,94±2,69 19,89±1,01 18,97±1,58 19,12±1,24 

b* 8,54±1,26 7,53±0,81 7,22±1,28 7,38±1,06 

 Frollatura Categoria commerciale 

 21 35 Vitellone Scottona 

Numero campioni 12 12 12 12 

Taglio     

Costata L* 41,87±3,60 42,06±4,50 39,88±3,59 44,05±3,29 

a* 16,69±1,62 16,43±1,11 16,29±1,35 16,83±1,38 

b* 5,87±1,83 5,06±1,08 4,94±0,95 5,98±1,83 

Fesa L* 42,18±2,69 42,15±4,73 42,43±4,81 41,90±2,52 

a* 17,25±1,83 17,55±1,66 17,31±1,82 17,50±1,68 

b* 7,11±1,67 7,15±2,55 7,48±2,58 6,78±1,54 

Girello L* 46,68±2,34 46,87±3,61 47,04±3,55 46,51±2,41 

a* 16,03±1,68 16,29±2,38 15,81±2,10 16,52±2,05 

b* 7,24±1,96 8,04±2,12 7,95±2,43 7,34±1,61 

Scamone L* 42,40±2,22 41,63±3,31 42,13±3,58 41,90±1,83 

a* 18,96±2,10 19,50±1,15 19,41±1,99 19,04±1,36 

b* 7,88±1,39 7,64±0,91 8,03±1,14 7,48±1,16 
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Si può osservare dalla tabella 7 che non ci sono differenze particolari fra i due tempi di frollatura all’interno 

di ciascuna delle categorie produttive (vitellone e scottona). L’unico parametro che è risultato differire 

all’analisi statistica è stato, nella scottona, il parametro ‘’b’*’ della fesa, che risulta essere minore a 35 

rispetto a 21 giorni. Poiché ‘’b*’’ indica quanto un campione si sposta fra il giallo (valori positivi) e il blu 

(valori negativi), nel nostro caso risulta che la fesa di scottona frollata a 35 giorni è meno gialla rispetto a 

quella frollata per 21 giorni. Non abbiamo invece rilevato differenze per gli altri tre tagli. 

In Tabella 8 e 9 sono riportati i parametri del drip loss e si evidenzia l’effetto della frollatura, della categoria 

commerciale (Tabella 8) e della frollatura all’interno della categoria commerciale (Tabella 9).  

 

Tabella 8: Effetti sul drip loss (%) della frollatura e della categoria commerciale (non è stata rilevata 

alcuna differenza statisticamente significativa – p>0,05) 

 Drip loss 

 Frollatura Cat. commerciale 

 21 35 Vitellone Scottona 

N. campioni 12 12 12 12 

Taglio     

Costata 0,67±0,28 0,53±0,12 0,56±0,11 0,65±0,30 

Fesa 0,61±0,11 0,59±0,12 0,62±0,11 0,58±0,11 

Girello 0,69±0,16 0,75±0,19 0,77±0,21 0,67±0,12 

Scamone 0,97±0,24 0,87±0,20 0,98±0,23 0,85±0,20 

 

Tabella 9: Effetti sul drip loss (%) della frollatura all’interno della categoria commerciale (non è stata 
rilevata alcuna differenza statisticamente significativa – p>0,05) 

 Drip loss 

Cat. commerciale Vitellone Scottona 

Frollatura 21 35 21 35 

N° campioni 6 6 6 6 

Taglio     

Costata 0,60±0,14 0,52±0,06 0,74±0,38 0,55±0,16 

Fesa 0,60±0,09 0,64±0,14 0,62±0,13 0,54±0,09 

Girello 0,71±0,20 0,82±0,22 0,67±0,12 0,68±0,14 

Scamone 1,01±0,23 0,96±0,24 0,92±0,26 0,79±0,12 

 

In Tabella 8 si nota che non emergono differenze nel drip loss tra i campioni né al variare delle categorie 

commerciali né al variare della durata della frollatura. Anche all’interno delle sono le categorie commerciali 

(vitellone o scottona) , la perdita di liquidi non varia in funzione della durata della frollatura. 

Anche nella tabella 9 non si osservano differenze significative, e si nota che la perdita è sostanzialmente 

molto bassa. Il taglio che tende a perdere più umidità rispetto agli altri, in generale ed indipendentemente 

dalla categoria commerciale o dal tempo di frollatura, è lo scamone. 

In Tabella 10 e 11 per semplicità non viene riportata l’intera composizione chimica analizzata, ma viene 

riportata solo la percentuale di grasso, in quanto è la caratteristica più correlata alle caratteristiche 

sensoriali (che verranno descritte in seguito). Si evidenziano gli effetti della frollatura, della categoria 

commerciale (Tabella 10) e della frollatura all’interno della categoria commerciale (Tabella 11).  
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Tabella 10: Effetti sulla composizione chimica (% di grasso) della frollatura e della categoria commerciale 

(non è stata rilevata alcuna differenza statisticamente significativa – p>0,05) 

 % Grasso (TQ) 

 Frollatura Cat. commerciale 

 21 35 Vitellone Scottona 

N. campioni 12 12 12 12 

Taglio     

Costata 4,04±1,82 3,37±1,89 2,25±0,82 5,16±1,37 

Fesa 3,34±0,85 3,89±1,33 3,24±0,94 4,00±1,21 

Girello 2,64±0,70 3,13±0,99 2,38±0,62 3,39±0,82 

Scamone 4,33±1,04 3,93±1,07 3,55±0,91 4,72±0,85 

 

Tabella 11: Effetti sulla composizione chimica (% di grasso) della frollatura all’interno della categoria 
commerciale (non è stata rilevata alcuna differenza statisticamente significativa – p>0,05) 

 % Grasso (TQ) 

Cat. commerciale Vitellone Scottona 

Frollatura 21 35 21 35 

N° campioni 6 6 6 6 

Taglio     

Costata 2,71±0,62 1,79±0,77 5,37±1,64 4,95±1,16 

Fesa 2,91±0,69 3,57±1,09 3,78±0,82 4,22±1,56 

Girello 2,19±0,61 2,58±0,61 3,09±0,46 3,69±1,02 

Scamone 3,94±1,05 3,16±0,58 4,73±0,95 4,71±0,84 

 

Anche in questo caso la frollatura e la categoria commerciale non hanno influito sul contenuto in grassi e 

non si notano differenze di particolare rilievo. Lo scamone risulta avere, tra i 4 tagli messi a confronto,  un 

maggiore contenuto di grasso. Inoltre, come atteso, i tagli di scottona risultano essere in media più grassi 

rispetto a quelli di vitellone. 

 

In Tabella 12 e 13 sono riportati i parametri sulla resistenza al taglio e si evidenziano gli effetti della 

frollatura e della categoria commerciale (Tabella 12) e della frollatura all’interno della categoria 

commerciale (Tabella 13).  

 

Tabelle 12: Effetti sulla resistenza al taglio della frollatura e della categoria commerciale (i valori 

evidenziati in rosso presentano p<0,05) 

 Resistenza al taglio 

 Frollatura Cat. commerciale 

 21 35 Vitellone Scottona 

N. campioni 12 12 12 12 

Taglio     

Costata 3,57±0,76 3,99±1,35 4,12±1,03 3,43±1,09 

Fesa 6,97±1,98 5,70±1,32 7,30±1,92 5,37±0,91 

Girello 7,24±1,73 7,18±2,84 8,03±2,86 6,39±1,22 

Scamone 4,21±1,26 4,45±1,05 4,90±0,99 3,76±1,03 
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Tabella 13: Effetti sulla resistenza al taglio della frollatura  all’interno della categoria commerciale (i valori 

evidenziati in rosso presentano p<0,05, quelli in rosso corsivo presentano p<0.1) 

 Resistenza al taglio 

Cat. commerciale Vitellone Scottona 

Frollatura 21 35 21 35 

N° campioni 6 6 6 6 

Taglio     

Costata 3,61±0,96 4,64±0,88 3,53±0,58 3,33±1,49 

Fesa 8,44±1,66 6,16±1,50 5,50±0,83 5,24±1,04 

Girello 8,09±2,04 7,96±3,71 6,38±0,84 6,40±1,60 

Scamone 4,88±1,13 4,92±0,94 3,53±1,08 3,98±1,02 

 

La resistenza al taglio misura lo sforzo massimo che il campione richiede per tagliarlo. La frollatura  ha avuto 

un effetto significativo solamente sul taglio fesa, che risulta avere un valore minore a 35 giorni e quindi 

risulta essere più tenero rispetto alla fesa frollata per 21 giorni.  

Come atteso, il vitellone presenta valori di resistenza al taglio maggiori della scottona dovuto probabilmente 

anche al diverso contenuto di grasso tra le due categorie commerciali.  In particolare, i tagli fesa e scamone 

della categoria scottona risultano essere più teneri dopo 35 giorni di frollatura anziché dopo 21. Nel girello e 

nella costata non c’è alcuna differenza statisticamente significativa , questo può essere dovuto, in 

particolare per il girello, all’effetto della diversa genetica degli animali utilizzati in questa prova  che 

aumentava la variabilità dei dati, come ben visibile dalla deviazione standard riportata in tabella. 

Si può osservare dalla tabella 13 che ci sono differenze particolari fra i due tempi di frollatura all’interno 

delle due categorie produttive (vitellone e scottona). Il taglio costata del vitellone tende ad avere un valore 

più basso di resistenza al taglio a 21 giorni anziché 35. Mentre  il taglio fesa del vitellone risulta avere un 

valore più basso di resistenza al taglio a 35 giorni anziché 21. Da ciò si deduce che la costata risulta essere 

più tenera a 21 giorni mentre la fesa risulta essere più tenera a 35 giorni. Questo sembra indicare la 

necessità di differenziare i tempi di frollatura in base ai diversi tagli (mentre per la costata 21 gg sembrano 

essere sufficienti e dopo sembra verificarsi un effetto peggiorativo, per la fesa il passaggio da 21 a 35gg di 

stagionatura potrebbe avere un effetto benefico). 

Nella scottona invece non ci sono differenze significative tra 21 e 35 giorni di stagionatura, e questo indica 

come per questa categoria commerciale un tempo di frollatura di 21 giorni sia sufficiente.  

 

Analisi sensoriale 

 

Dall’elaborazione dei dati delle 12 repliche per ciascun taglio e per categoria commerciale (6 per tempo di 

frollatura) si sono ottenuti i seguenti profili sensoriali confrontando i 2 tempi di frollatura.  

I Grafici 1 e 2 riportano i descrittori sensoriali in un grafico Radar, o “spider”, che indica le differenze 

significative tra i 2 tempi di frollatura, per il taglio girello , di entrambe le categorie commerciali (Scottona: 

Grafico 1; Vitellone: Grafico 2).  

Nella grafico 1, principalmente si può notare che esistono delle differenze che riguardano l’aspetto visivo, 

ovvero il colore del girello risulta leggermente più spento a 35 rispetto a 21 giorni di frollatura, così come a 
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35 giorni risulta meno intenso l’aroma complessivo. Mentre risulta leggermente più pronunciato l’aroma di 

brodo di carne a 35 giorni. Non si ha inoltre alcuna differenza significativa dal punto di vista della texture 

del prodotto.  

Nel grafico 2, analogamente per il vitellone si può notare che risulta sempre molto significativa (p < 0.001) 

la differenza di colore , ovvero, si nota un colore più spento, così come un aroma meno intenso (p < 0.01) a 

35 rispetto che a 21 giorni. In questo caso, però, abbiamo delle differenze dal punto di vista della struttura 

(texture) con una minore tenerezza e una minore succosità con la frollatura più prolungata (p < 0.01).Anche 

l’intensità dell’aroma di limone è lievemente più bassa a 35gg (p < 0.05). 

Grafici1-2 Spider plot sensoriale- Confronto frollature per taglio girello di scottona e vitellone 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Grafico2- Spider plot sensoriale- Confronto frollature per taglio girello di vitellone. 
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Nei grafici 3 e 4 sono riportati i profili sensoriali per il taglio fesa , vengono evidenziate le differenze 

significative tra i 2 tempi di frollatura, per entrambe le categorie commerciali (Scottona:Grafico3; Vitellone 

Grafico 4). 

Nel grafico 3 si possono notare delle differenze significative al variare della frollatura. Per quanto riguarda, 

l’aspetto visivo, il colore della fesa risulta più intenso a 35 rispetto a 21 giorni, così come risulta leggermente 

più pronunciato l’aroma complessivo (per entrambi P <0.001). Le caratteristiche di consistenza migliorano al 

procedere della frollatura, infatti si nota una maggior tenerezza iniziale (P <0.05) al primo morso con gli 

incisivi, e una maggiore tenerezza di frammentazione (P <0.001) rilevata alla successiva masticazione con i 

molari. Inoltre la fesa frollata 35gg è risultata avere maggiore succosità (P <0.001). 

Nel grafico 4, si osserva  in maniera analoga l’andamento nella fesa del Vitellone. Nel vitellone risulta 

differire anche l’intensità dell’aroma brodo di carne, che risulta essere più elevata a 35gg di frollatura 

(P<0,01). 

 

Grafico 3- Spider plot sensoriale- Confronto frollature per taglio fesa di scottona  
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Grafico 4- Spider plot sensoriale- Confronto frollature per taglio fesa di vitellone 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Nei grafici 5 e 6 si riportano i profili sensoriali medi per il taglio scamone evidenziando le differenze tra le 2 

frollature, per entrambe le categorie commerciali (Scottona: grafico 5; Vitellone: grafico 6). 

Nel grafico 5, i profili medi coincidono quasi completamente per le due frollature, l’unica differenza 

significativa fra i due tempi di frollatura è l’aroma complessivo( p<0.05),  che risulta meno pronunciato a 35 

rispetto a 21 giorni. 

 

Grafico 5- Spider plot sensoriale- Confronto frollature per taglio scamone di scottona 
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Grafico 6- Spider plot sensoriale- Confronto frollature per taglio scamone di vitellone 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Nel grafico 6, si osservano le caratteristiche dello scamone di vitellone e si può notare che le differenze 

significative sono minime tra i 2 tempi di frollatura. Principalmente hanno riguardato la parte aromatica , 

ove si osserva che, l’aroma di limone, di brodo di carne e gli aromi anomali sono leggermente più 

pronunciati a 35 rispetto a 21 giorni mentre l’aroma di burro è lievemente meno accentuato a 35 

giorni(p<0.05). 

 

Grafico 7- Spider plot sensoriale- Confronto frollature per taglio costata di scottona 
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I grafici 7 e 8 riportano lo spider per il taglio costata evidenziando le differenze significative tra i 2 tempi di 

frollatura (Scottona: grafico 7; Vitellone: grafico 8). 

Nel grafico 7, si può notare che per la categoria commerciale scottona l’unica differenza significativa 

(p<0.01) ha riguardato l’aroma complessivo, meno pronunciato con la frollatura a 35 rispetto a 21 giorni, 

fondamentalmente i due profili per la costata di scottona coincidono. 

Nel grafico 8, si osserva il profilo sensoriale della costata di vitellone e si notano principalmente delle 

differenze significative nell’aroma di burro (p <0.001), che risulta meno pronunciato con la frollatura di 35 

rispetto a 21 giorni. Inoltre, le caratteristiche strutturali peggiorano con la frollatura a 35 giorni, quindi , si 

nota una minor tenerezza iniziale (p <0.05), una minor tenerezza di frammentazione (p <0.01) e una minor 

succosità (p <0.05). 

 

Grafico 8- Spider plot sensoriale- Confronto frollature per taglio costata di vitellone 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Dal confronto intra-categoria dei singoli tagli si sono evidenziate le peculiarità sensoriali di ciascuno. 

Le Tabelle 14 e 15 riportano il confronto fra i descrittori sensoriali dei diversi tagli, rispettivamente per la 

categoria commerciale scottona (Tabella 14) e vitellone (Tabella 15). Possiamo notare che esistono molte 

differenze tra i tagli considerati per la tipologia scottona, per tutti i descrittori sensoriali, ad eccezione della 

tenerezza di frammentazione, che non risulta differire in maniera statisticamente significativa (Tabella 14).  

Lettere diverse accanto ai valori nelle righe delle tabelle 14 e 15 indicano che i valori differiscono 

significativamente tra loro (p<0.001). Nelle tabelle sono stati evidenziati in rosso i valori più rilevanti. 
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Dalla tabella 14 ,quindi, si evince che, per la categoria scottona: 

 lo scamone risulta il taglio con una colorazione più intensa e allo stesso tempo con una miglior 

tenerezza iniziale, cioè quella ricavata con gli incisivi al primo morso; 

 la costata anche, presenta una tenerezza iniziale analoga a quella dello scamone, ed è il taglio con 

un aroma di burro più intenso; 

 la fesa risulta il taglio con maggiore succosità; 

 il girello presenta la minor tenerezza iniziale e la minor intensità aromatica. 

 

Tabella 14: Valori medi, deviazione standard e sottoinsiemi ottenuti con test post-hoc Duncan per  i 

descrittori sensoriali presi in esame per la categoria scottona (lettere diverse accanto ai valori sulla stessa 

riga indicano differenze significative per p<0.001). 

 

SCOTTONA COSTATA FESA GIRELLO SCAMONE 

Colore 7,4±0,7 a 7,3±1,1 a 7,5±0,6 a 7,9±0,8 b 

Aroma complessivo 6,7±0,6 b 6,7±0,5 b 6,2±0,5 a 6,9±0,5 b 

Aroma burro fuso 3,9±0,7 c 3,6±0,5 b 3,2±0,5 a 3,1±0,5 a 

Aroma limone 2,6±0,5 a 2,8±0,5 b 2,8±0,5 b 3,0±0,5 b 

Aroma brodo di carne 3,3±0,6 a 3,9±0,6 c 3,6±0,5 b 3,8±0,5 c 

Aromi anomali 2,5±0,6 a 2,7±0,5 a 2,9±0,4 b 2,9±0,5 b 

Tenerezza iniziale 6,6±0,6 c 6,2±0,7 b 5,9±0,6 a 6,6±0,8 c 

Tenerezza di frammentazione 6,4±0,6  6,1±0,9  6,1±0,7  6,2±0,8  

Succosità 4,8±0,8 a 5,4±0,8 c 5,1±0,6 b 4,9±0,6 ab 

 

Dalla tabella 15 invece si si evince che, nel vitellone:. 

 nel caso della costata l’intensità del colore è più accentuata, risultano più elevati rispetto agli altri 

tagli anche l’aroma di burro e la tenerezza iniziale e di frammentazione; 

 lo scamone similmente alla costata, presenta la tenerezza iniziale e di frammentazione più elevata e 

risulta avere anche un’intensità aromatica complessiva maggiore;. 

 costata e scamone risultano i tagli più teneri; 

 la fesa risulta avere, come per la categoria scottona, la succosità più elevata; 

 il girello invece presenta una tenerezza inferiore agli altri tagli e un aroma complessivo meno 

intenso. 
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Tabella 15: Valori medi, deviazione standard e sottoinsiemi ottenuti con test post-hoc Duncan per i 

descrittori sensoriali presi in esame per la categoria vitellone (lettere diverse accanto ai valori sulla stessa 

riga indicano differenze significative per p<0.001). 

 

VITELLONE COSTATA FESA GIRELLO SCAMONE 

Colore 7,7±0,8 c 7,0±1,2 ab 6,8±1,0 a 7,2±1,1 b 

Aroma complessivo 6,7±0,2 b 6,6±0,5 b 6,0±0,6 a 6,9±0,5 c 

Aroma burro fuso 3,5±0,7 d 3,3±0,5 c 3,1±0,5 b 2,8±0,6 a 

Aroma limone 2,7±0,5 a 2,9±0,4 c 2,8±0,5 ab 2,9±0,4 bc 

Aroma brodo di carne 3,5±0,6 a 3,9±0,6 b 3,5±0,5 a 4,1±0,6 c 

Aromi anomali 2,6±0,5 a 2,8±0,5 bc 2,7±0,5 ab 2,9±0,5 c 

Tenerezza iniziale 6,3±0,9 d 5,8±0,7 b 5,5±0,7 a 6,0±0,6 c 

Tenerezza di frammentazione 5,9±0,9 b 5,8±0,8 b 5,3±0,8 a 5,8±0,6 b 

Succosità 4,6±1,0 a 5,3±0,7 b 4,5±0,8 a 4,6±0,6 a 

I risultati di questa azione mostrano con evidenza che qualsiasi sia il tempo di frollatura utilizzato (35 o 21 

giorni), le principali caratteristiche fisico-chimiche quali colore, drip loss e percentuale di grasso non 

differiscono fra le diverse tipologie di taglio di carne bovina prese in considerazione (scamone, fesa, 

costata, girello) e nemmeno per le due categorie commerciali analizzate (vitellone e scottona).  

Solamente il parametro chimico-fisico relativo alla resistenza al taglio per la FESA è migliorato con la 

frollatura a 35 giorni sia per la Scottona che per il Vitellone, aspetto evidenziato anche dalla valutazione 

sensoriale ove la texture è risultata migliore per la frollatura a 35 giorni. 

Per i tagli girello e scamone invece, la maggior frollatura non modifica la qualità sensoriale. Mentre per il 

taglio costata, la frollatura può arrestarsi al giorno 21.  

Esistono inoltre delle differenze ben percettibili dal punto di vista sensoriale tra i differenti tagli. Più 

precisamente, il girello è sempre meno succoso, meno tenero e a minor intensità aromatica. Lo scamone e 

la costata risultano i tagli più teneri e la fesa la più succosa. 

Sulla base di questi dati è quindi possibile concludere che non esiste un tempo di frollatura unico ottimale, 

esso dipende quindi dal taglio stesso.  

L’identificazione delle caratteristiche di questi tagli e delle peculiarità di ciascuno in base a categoria 

commerciale, tipo di taglio e tempo di frollatura, permettono di capire come poterli valorizzare al meglio, 

sia da un punto di vista di strategia commerciale sia da un punto di vista delle informazioni da fornire al 

consumatore. 
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Azione 3.6. Sviluppo dei piatti pronti a basso contenuto di sale 

Responsabile: CRPA con il supporto dell’Università di Bologna e Clai 

Sulla base delle indicazioni avute dai focus group, nella riunione del comitato del piano del 19/06/2019, il 

Responsabile punti vendita e il Responsabile Marketing di Clai S.c.a., in collaborazione con i ricercatori di 

CRPA hanno definito di sviluppare nuove ricette di hamburger. La scelta degli hamburger è stata dettata dal 

riscontro che solamente il prodotto hamburger non ha visto un calo nella scelta dei consumatori, anzi 

rappresenta una tipologia di prodotto apprezzato da differenti fasce di età. 

Oltre a valutare la tipologia di ricetta, il miglior taglio di carne si è valutato anche il livello ottimale di sale 

aggiunto per ricettazione. E’ stato perciò condotto uno studio in due fasi: 

• nella prima fase sono stati sviluppate 3 ricette(pizzaiola, zingara e tortellino) x 3 tagli di 

carne(pancia, reale, spalla) x 3 livelli di sale (0, 0,5%, 1%)= per un totale di 27 tesi 

• nella seconda fase sono state prodotte= 3 ricette x 1 livello di sale x 3 tagli= per un totale di 9 tesi 

La scelta di questa tipologia di prodotto ha comportato la decisione di effettuare analisi mirate per la scelta 

ottimale del livello di sale per ogni ricettazione.  

1° fase-sviluppo prodotto-scelta livello di sale 

In questa fase al fine di scegliere il livello di sale aggiunto più opportuno per ogni ricetta si sono condotte le 

seguenti analisi chimico-fisiche su hamburger(81 hamburger): 

• colore (media di tre letture, misurato mediante Colorimetro Minolta CR-400) 

• composizione chimica (grasso % -analizzato mediante metodo Folch- e sale % -misurato mediante 

metodo per la determinazione dei cloruri nei prodotti carnei-)  

• drip loss (calo di peso % dopo conservazione a +4°C per 24h) e cooking loss (calo di peso % dopo 

cottura su piastra fino al raggiungimento della temperatura a cuore di 75°C) 

• pH (misurato con pHmetro portatile con elettrodo e a infissione e sonda per la temperatura (Orion 

Research, modello 250A)  

Nella prima fase di sviluppo delle ricette in corso d’opera si è ritenuto fondamentale affiancare alle analisi 

chimico-fisiche anche un consumer test pilota con 20 consumatori (test di gradimento e preferenza), per 

avere una visione più completa, dal punto di vista del consumatore, nella scelta del livello di sale ottimale 

per ogni ricetta.  A tale scopo si è impiegato il metodo del punteggio edonistico, che consiste nel chiedere al 

consumatore di indicare quanto piace il prodotto su una scala edonistica a 9 punti(UNI ISO/WD 41421-

Analisi sensoriale-linee guida per l’utilizzo di scale quantitative di risposta,2001) 
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Analisi statistica 

I dati relativi al profilo chimico-fisico sono stati analizzati utilizzando una ANOVA a un fattore al fine di 

confrontare i differenti livelli di sale, le ricette e i tagli. Valori che differiscono per P<0,05 sono stati 

considerati statisticamente significativi.  

I dati del consumer test sono stati elaborati con statistiche descrittive e di frequenza 

 

Profilo chimico-fisico delle prime ricette di hamburger 

In Tabella 16 e 17 sono riportati i parametri del colore strumentale misurato sulle 3 ricette, e si evidenzia 

l’effetto del sale (Tabella 16), e del taglio e della ricetta (Tabella 17) sul colore strumentale. I valori 

evidenziati in rosso nelle tabelle differiscono in maniera statisticamente significativa. 

Tabella 16: Effetto del livello di sale aggiunto sul colore (non è stata rilevata alcuna differenza 
statisticamente significativa – p>0,05). I valori sottolineati sono quelli delle ricette che sono state scelte 
in base al consumer test. 

Sale aggiunto 0 0,5 1 

Ricetta Taglio n° h L* a* b* L* a* b* L* a* b* 

Pizzaiola Reale 2 44,94 19,19 11,49 44,50 20,55 12,15 40,39 17,07 11,01 

Pancia 2 43,44 16,58 13,05 43,36 14,63 11,50 39,94 14,80 10,68 

Spalla 2 44,41 17,29 11,81 41,95 17,87 11,40 37,18 17,71 8,78 

Zingara Reale 2 52,86 18,62 19,88 52,47 18,88 21,79 52,92 19,96 24,69 

Pancia 2 52,65 17,20 15,69 49,31 17,85 17,16 51,73 17,49 17,18 

Spalla 2 52,91 19,39 25,75 53,90 18,22 26,26 48,46 19,16 21,92 

Tortellini Reale 2 55,98 11,95 23,07 56,29 13,84 23,49 54,13 14,29 23,14 

Pancia 2 58,74 12,87 30,70 57,51 13,14 31,76 57,78 11,95 30,28 

Spalla 2 55,00 15,80 24,47 52,67 15,70 25,75 55,20 14,83 26,60 

Dalla tabella 16 si può notare che ricette a diverso contenuto di sale non presentano differenze significative 

nel colore strumentale. 

Nel complesso la ricetta “pizzaiola” presenta un colore più scuro (L* più basso) rispetto alle altre due 

ricette, mentre la ricetta “tortellino” presenta un a minore tendenza verso il colore rosso (a* più basso) e 

una maggiore tendenza verso il colore giallo (b* più elevato) rispetto alle altre due ricette. Queste 

differenze nel colore degli hamburger della ricetta “tortellino” sono presumibilmente da imputare anche 

alla presenza di carni suine nel condimento. 

Tabella17: Effetto del taglio e della ricetta sul colore strumentale degli hamburger (i valori evidenziati in 

rosso differiscono significativamente -P<0.05- rispetto agli altri due tagli/ricette). 

 Taglio Ricetta 

 Pancia Reale Spalla Pizzaiola Tortellino Zingara 

n° hamburger 18 18 18 18 18 18 

L* 50,50 50,50 49,07 42,24 55,92 51,91 

a* 15,17 17,17 17,33 17,30 13,82 18,53 

b* 19,78 18,97 20,30 11,31 26,58 21,15 

Per quanto riguarda il taglio, gli hamburger prodotti con il taglio “pancia” presentano un colore meno rosso 

(a* più basso) rispetto a quelli prodotti con gli altri due tagli.(tabella 17) 
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Per quanto riguarda la tesi ricetta, come da tabella 17, gli hamburger “pizzaiola” presentano un colore 

significativamente più scuro (L* più basso) e meno giallo (b* più basso) rispetto alle altre due ricette 

(probabilmente a causa sella presenza di pomodoro nella formulazione), mentre la ricetta “tortellino” 

presenta un colore significativamente meno rosso (a* più basso) rispetto alle altre due ricette (a causa 

anche della presenza di carni suine nella ricetta). 

La tabella 18 riporta i valori di sale% e di grasso% per ogni ricetta, per ogni taglio e livello di sale aggiunto. 

Tabella 18: Effetto della ricetta e del livello di sale sulla composizione chimica (% di sale e di grasso) degli 

hamburger  

  Sale (% TQ) Grasso (% TQ) 

Sale aggiunto  0 0,5 1 0 0,5 1 

Ricetta Taglio N°       

Pizzaiola Reale 2 0,35 0,46 1,12 4,92 3,71 3,96 

Pancia 2 0,35 0,66 0,99 2,19 1,28 2,39 

Spalla 2 0,23 0,46 1,27 1,57 2,62 1,36 

Zingara Reale 2 0,70 0,98 1,33 8,79 8,88 8,23 

Pancia 2 0,70 0,76 1,16 8,88 8,66 8,24 

Spalla 2 0,52 1,04 1,39 10,20 9,07 9,55 

Tortellini Reale 2 0,47 1,11 1,34 10,57 10,18 9,53 

Pancia 2 0,69 0,98 1,67 13,08 12,13 11,05 

Spalla 2 0,77 1,12 1,16 8,27 8,25 8,25 

 

Dall’analisi dei dati non si evidenziano differenze significative di composizione chimica (%grasso) in 

relazione alla quantità di sale aggiunto. 

Si osserva (tabella 18) che la ricetta “pizzaiola” è nel complesso più magra rispetto alle altre due ricette 

(2,27 vs 8,94 e 10,14), indipendentemente dal taglio con cui è prodotta. 

La tabella 19 mostra i cali per sgocciolamento (drip loss) e per cottura(cooking loss) delle singole ricette , 

per taglio per livello di sale aggiunto. 

Tabella 19: Effetto della ricetta e del contenuto in sale su drip loss e cooking loss (%) degli hamburger  

 Drip Loss (%) Cooking Loss (%) 

Sale aggiunto 0 0,5 1 0 0,5 1 

Ricetta Taglio N°h       

Pizzaiola Reale 1 0,35 0,25 0,28 27,14 28,17 35,38 

Pancia 1 0,38 0,32 0,24 29,65 31,21 29,22 

Spalla 1 0,24 0,28 0,38 27,33 26,81 32,64 

Zingara Reale 1 0,25 0,24 0,30 21,69 20,06 19,39 

Pancia 1 0,41 0,24 0,33 21,86 22,82 22,71 

Spalla 1 0,35 0,27 0,34 15,83 13,22 14,65 

Tortellini Reale 1 0,29 0,19 0,16 21,82 15,38 18,48 

Pancia 1 0,40 0,32 0,19 20,46 16,44 19,22 

Spalla 1 0,26 0,19 0,15 17,58 18,03 16,28 

Dall’analisi dei dati non si evidenziano differenze significative legate al diverso contenuto in sale né nei cali 

di conservazione né nei cali di cottura. 

La valutazione tramite “test di gradimento pilota” delle 3 ricette (pizzaiola, zingara, al ripieno di tortellino) 

per i 3 tagli (reale, pancia, spalla) per i 3 livelli di sale aggiunto (0%;0.5%;1%) è stata effettuata da un panel 
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di 20 consumatori abituali di hamburger, di età compresa fra i 17 e i 73 anni con un’età media di 43anni, il 

60% circa degli intervistati erano donne che si occupano abitualmente dell’acquisto e della preparazione 

dei pasti.  

Tabella 20: Gradimento consumer pilota (moda, mediana) per ricetta e livello di sale. I valori sottolineati 

sono quelli delle ricette che sono state scelte in base ai parametri chimici (% sale). 

  moda mediana 

Sale aggiunto 0 0,5 1 0 0,5 1 

Ricetta Taglio             

Pizzaiola 

Reale 5.0 7.0 6.0 5.5 7.0 6.0 

Pancia 7.0 6.0 8.0 6.0 6.0 7.0 

Spalla 5.0 5.0 6.0 5.0 5.5 6.0 

Zingara 

Reale 5.0 7.0 8.0 6.0 7.0 7.0 

Pancia 6.0 7.0 7.0 6.0 7.0 7.0 

Spalla 6.0 7.0 7.0 7.0 7.0 7.0 

Tortellini 

Reale 5.0 6.0 7.0 5.0 6.0 7.0 

Pancia 5.0 6.0 7.0 6.0 6.0 7.0 

Spalla 6.0 7.0 7.0 6.0 7.0 7.0 

 

Gli hamburger con sale aggiunto 1% per tutte le ricette e per tutti i 3 tagli impiegati andavano da un valore 

di sale% T.Q di 0.99 per la tipologia pizzaiola taglio pancia a 1,67 per la ricetta tortellini sempre con taglio 

pancia (tabella 18). 

Gli hamburger con sale aggiunto pari a 0.5% variavano dal valore minimo di 0,46 per la ricetta pizzaiola sia 

con il taglio spalla che il taglio reale al valore 1,11-1,12 per la ricetta tortellino con taglio spalla e taglio 

reale. 

Gli hamburger senza sale aggiunto (0%) variavano da 0,23 per la ricetta pizzaiola con spalla a 0,77 per 

hamburger al tortellino sempre con taglio spalla. 

Il consumer test ha evidenziato che la ricetta tortellino è stata indicata saporita già a livello 0% di sale 

aggiunto; mentre la ricetta pizzaiola risultava gradita a livello sia a 0.5% che a 1% ;infine la ricetta alla 

zingara risultava mediamente più gradita a livello 0,5%. 

Dall’insieme delle analisi svolte tenendo in considerazione il giudizio dei consumatori, ma cercando anche 

di limitare il contenuto di sale aggiunto nello sviluppo dei nuovi prodotti ,in maniera tale che presentassero 

un livello di sale totale inferiore a 1.0%, si è scelto: livello di sale aggiunto pari a 0.5% per le ricette pizzaiola 

e zingara e 0% per la ricetta al ripieno di tortellino 

Nella seconda fase, scelto il livello di sale si è valutata anche la shelf life chimico-fisica degli hamburger per i 

seguenti parametri 
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2°fase-sviluppo prodotto-caratterizzazione shelf-life chimico-fisica 

Le tre ricette sviluppate sono state:  

1. HAMBURGER ALLA PIZZAIOLA - carne di bovino, passata di pomodoro , mozzarella(latte, caglio, 

sale), origano, SALE (0.5%). 

2. HAMBURGER ALLA ZINGARA-carne di bovino, mortadella, prosciutto cotto, peperoni conservati, 

peperoni freschi, parmigiano reggiano(latte, caglio, sale) uovo, SALE(0,5%). 

3. HAMBURGER AL RIPIENO DEI TORTELLINI - carne di vitellone , suino e pollo in proporzione 

variabile, mortadella, parmigiano reggiano(latte, caglio, sale), UOVO, SALE(0%). 

Le differenti ricette sono state preparate da Clai S.c.a. presso i suoi punti vendita 

Nella seconda fase si sono svolte per lo studio della shelf-life delle singole ricette le seguenti analisi 

chimico-fisiche sugli hamburger(72 hamburger): 

• colore (0, 24h, 48h, misurato mediante Colorimetro Minolta CR-400) 

• composizione chimica (grasso % -analizzato mediante metodo Folch- e sale % -misurato mediante 

metodo per la determinazione dei cloruri nei prodotti carnei-)  

• drip loss (calo di peso % dopo conservazione a +4°C per 24h e 48h) e cooking loss (calo di peso % 

dopo cottura su piastra fino al raggiungimento della temperatura a cuore di 75°C a 0, 24h e 48h) 

• pH (misurato a 0, 24h e 48h, con pHmetro portatile con elettrodo a infissione e sonda per la 

temperatura Orion Research, modello 250A)  

 

Foto-5- a-b)Fasi della valutazione del drip loss; c) fasi della valutazione del cooking loss 

 

 

 

 

 

a) 

 

 

 

 

 

b) 

 

 

 

 

 

c) 

 

Nella valutazione chimica fisica della shelf-life (0-24-48h) delle 3 ricette è emerso quanto segue: 

• Colore- (tabella 21).Il parametro a* (indice del rosso) cala nel tempo (P<0,05) in tutti e 3 i tagli e 

all’interno delle varie ricette (soprattutto pizzaiola e zingara).II parametro L* (luminosità) e b* (indice del 

giallo) non risultano variare significativamente al procedere della conservazione. L* e b*risultano più bassi 

nella pizzaiola rispetto ad altre ricette; a* più basso (meno rosso) nel tortellino. 
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Tabella 21: Effetto della ricetta e del tempo di conservazione sul colore strumentale degli hamburger. I 

parametri evidenziati in rosso differiscono statisticamente rispetto agli altri tempi di conservazione 

(P<0.05) 

Conservazione 
0 24h 48h 

 n°h L* a* b* L* a* b* L* a* b* 

Taglio           

Reale 2x3 51,69 21,17 23,86 50,40 20,17 22,75 51,05 18,48 21,94 

Pancia 2x3 52,05 20,53 22,60 51,22 19,21 22,30 51,24 18,21 21,78 

Spalla 2x3 51,10 22,47 21,39 51,50 21,55 20,97 50,46 20,21 20,34 

Ricetta           

Pizzaiola 2x3 43,59 26,18 16,64 42,50 23,86 15,59 42,41 21,36 14,28 

Tortellino 2x3 56,73 17,18 26,50 56,75 16,97 25,83 56,50 17,10 26,13 

Zingara 2x3 54,52 20,80 24,71 53,87 20,10 24,59 53,82 18,94 23,56 

 

• Composizione chimica(tabella 22)- La ricetta “pizzaiola” differisce per il contenuto in umidità e 

grassi dalle altre due ricette, risultando essere più umida(69,96%-71,48%) e meno grassa (3,77%-

7,87%)(p<0,001) grazie alla presenza di pomodoro nella ricetta. 

 

Tabella 22: Effetto della ricetta sull’analisi chimica. I valori evidenziati in arancione differiscono 

significativamente rispetto alle altre due ricette(p<0.001). 

  Umidità Proteina Grassi Sale 

Ricetta Taglio N°H     

Pizzaiola 

0,5% 

Reale 2 69,96 18,89 7,87 1,17 

Pancia 2 71,48 21,06 3,77 0,82 

Spalla 2 70,89 20,06 6,71 0,47 

Zingara 

0,5% 

Reale 2 64,29 18,69 12,57 1,28 

Pancia 2 66,39 18,97 10,47 1,40 

Spalla 2 65,79 20,37 9,72 1,17 

Tortellini 

0% 

Reale 2 62,19 19,72 14,64 0,93 

Pancia 2 64,55 19,60 12,69 0,82 

Spalla 2 63,60 20,13 12,95 0,99 

 

• Non si osservano differenze significative né nel pH né nel calo di sgocciolamento (tabella 23) al 

procedere della conservazione. Il calo di cottura a 48h invece risulta essere più alto a fine conservazione 

(48h) per la ricetta pizzaiola e più basso per la ricetta zingara rispetto agli altri tempi di conservazione (0h e 

24h). 
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Tabella 23: Effetto della ricetta e della conservazione su pH, drip loss e cooking loss. I valori evidenziati in 

rosso differiscono significativamente (p<0.05) rispetto agli altri due tempi di conservazione. 

  pH Drip Loss (%) Cooking loss (%) 

  0 24 48 24 48 0 24 48 

Ricetta Taglio N°H         

Pizzaiola 0,5% Reale 2x3 5,73 5,87 5,72 0,11 0,24 16,27 16,27 23,04 

Pancia 2x3 5,53 5,61 5,62 0,10 0,14 12,73 12,73 20,32 

Spalla 2x3 5,57 5,73 5,77 0,16 0,19 14,25 14,25 20,31 

Zingara 

0,5% 

Reale 2x3 5,79 5,95 5,69 0,12 0,13 21,35 21,35 18,52 

Pancia 2x3 5,74 5,82 5,87 0,12 0,13 22,88 22,88 18,57 

Spalla 2x3 5,67 5,74 5,96 0,25 0,22 22,59 22,59 17,46 

Tortellini 

0% 

Reale 2x3 5,75 5,83 5,76 0,34 0,33 18,10 18,10 17,69 

Pancia 2x3 5,78 5,89 5,72 0,20 0,22 16,66 16,66 17,84 

Spalla 2x3 5,72 5,76 5,88 0,24 0,24 15,77 15,77 20,33 

 

Alla luce dei risultati ottenuti nello studio chimico fisico delle tre ricette di hamburger si può affermare che 

la probabile diversità nei processi di ‘maturazione’ che avvengono durante la shelf-life sembra indicare un 

tempo massimo di conservazione più breve per la ricetta PIZZAIOLA rispetto alle altre ricette. 

 

Azione 3.7 Consumer test su piatti pronti 

Responsabile: CRPA S.p.A. 

L’azione è stata svolta al fine di valutare il reale gradimento da parte del consumatore finale dei prodotti 

sviluppati nell’azione 3.6 attraverso un consumer test e per indagarne i punti di forza e debolezza di 

ciascuna ricetta attraverso un test CATA ( Check-all-that-apply), metodo rapido per ottenere informazioni 

sulle caratteristiche sensoriali ed emozionali percepite dal consumatore. 

In questa fase sono stati valutati un totale di 108 hamburger. 

Sono stati condotti 3 test di gradimento e 3 test CATA, uno per ogni ricettazione (h. pizzaiola, h. zingara, h. 

tortellino) con 70 consumatori abituali di carne bovina e in particolare di hamburger, infatti più dell’80% 

degli intervistati consuma più di una volta al mese hamburger e quasi il 50% più di 3 volte al mese. L’età 

degli intervistati andava dai 16 agli 82 anni ,con un’età media intorno ai 46 anni. Il 57% era costituito da 

donne. Quasi il 50% dei consumatori si occupa di cucinare per tutta la famiglia ( grafico 8 a-b). 





AG-DOC-2020-0887-4.3.11.3.94- 5052258-Allegato 1-ICCABO-relazione tecnico scientifica.pdf 

 

Tabella 24: Valori di gradimento di 70 consumatori(media, moda, mediana) per le 3 ricette. 

 media moda mediana 

Ricetta Taglio    

Pizzaiola 

0,5% 

Reale 6.43 7 7 

Pancia 6.04 7 6 

Spalla 5.72 5 6 

Zingara 

0,5% 

Reale 7.02 7 7 

Pancia 6.82 7 7 

Spalla 6.84 8 7 

Tortellini 

0% 

Reale 6.83 8 7 

Pancia 6.35 6 6 

Spalla 6.71 7 7 

 

Il test CATA ha evidenziato che tutte le ricette sono state definite saporite e gustose. Inoltre la ricetta alla 

zingara anche sfiziosa, mentre l’hamburger al ripieno di tortellino è stato associato al termine familiare e 

quello alla pizzaiola a tradizionale. Nell’immagine 1 viene rappresentato tramite wordcloud i termini più 

elicitati dai consumatori nel test CATA per ciascuna ricettazione. 

 

Immagine 1-a-b-c) Wordcloud delle caratteristiche sensoriali per ciascuna ricetta (test CATA). 

a)  b)  

c)  

 

Clai s.c.a. visto i buoni risultati dei test ha deciso di mettere subito in commercio queste formulazioni che 

oggi sono disponibili presso i propri punti vendita le Macellerie del Contadino. 

 

Azione 4.0 Divulgazione 

Responsabile: Clai con l’ausilio di CRPA S.p.A. 
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Foto 5- Roll up Convegno Clai del 29 gennaio 2020 

 

 




