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SICUREZZA
CARNI BOVINE

Sicurezza e qualita delle
carni bovine corite |
strategie di valorizzazione
del comparto

e

serie di misure volte ad organizzare la sicurezza dei prodotti commestibili in modo
pilt coordinato ed integrato. Esse, in particolare, stabiliscono la realizzazione di un
quadro giuridico pilt coerente, comprensibile e flessibile, I'applicazione di un principio di

Franco Perclvale,
Erica Varese,
Giovannl Pelra
Dipartimento di

I n ambito comunitario, il Libro Bianco sulla Sicurezza Alimentare [1] contempla una

Seienze “responsabilita piramidale” e la crescita del dialogo con i consumatori e con gli altri sog-

Merceologiche, getti coinvolti [2].

lc-//ﬁgye(sfté degli Studi 11 Libro Bianco prevede, poi, la creazione di un’Autoritd Alimentare europea, incaricata
i Torino

di elaborare pareri scientifici indipendenti su tutti gli aspetti inerenti la sicurezza ali-
mentare, la gestione di sistemi di allarme rapido, la comunicazione ed il dialogo con i
consumatori anche su questioni sanitarie nonché la realizzazione di reti di collaborazio-
ne con le Agenzie nazionali e gli organismi scientifici.
Grazie a questa struttura, la Ue intende anche rispondere, dal 2002, a due argomentl cru-
ciali: la rintracciabilita degli alimenti lungo tutta la filiera produttiva con un'azione effi-
cace e dinamica “dai campi alla tavola” e la trasparenza sulle preparazioni alimentari me-
diante una corretta etichettatura.
Il primo obiettivo potra essere raggiunto solo se gli Stati membri garantiranno la sorve-
glianza ed il controllo degli operatori del settore mangimistico e di quello alimentare e la
Commissione verifichera Yefficacia delle capacita di controllo degli Stati membri attra-
verso audit ed ispezioni. 1
In merito all'etichettatura, essa rappresenta un fondamentale momento di chiarezza, di
trasparenza nonché di responsabilizzazione poiché consente di palesare le caratteristiche
del prodotto (peculiarita legate alla salubriti nonché attributi merceologici e qualitativi).
Lavvento della Grande Distribuzione Organizzata (GDO), prima, e del commercio elet-
tronico, poi, hanno sostanzialmente modificato il rapporto tra chi acquista e chi vende.
Mentre in un tempo non lontano, la maggior parte delle transazioni prevedeva un con-
" tatto umano, una presenza fisica che indubbiamente influiva sul livello di fiducia che si
instaura tra le parti, ora, con I'avvento delle suddette forme di commercializzazione & ve-
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nuto meno tale ruolo di consulenza effet-

tuato dai soggetti preposti alla vendita ed il
consumatore & divenuto, a ragione, pil esi-
gente e desideroso di ottenere tutta una se-
rie di informazioni prima di effettuare un
acquisto tanto che l'etichetta, apposta sulla
confezione e/o sul prodotto stesso, & dive-
niita un vero e proprio “venditore silenzio-
so” [3].

Per evitare oscillazioni nel mercato delle
carni bovine, causate da continue crisi sa-
nitarie, e per rispondere alla preoccupazio-
ne del consumatore in merito alla salubrita

di camme acquistata & accompagnata da
un’etichetta che riporta tutte le informazio-
ni obbligatorie previste dalla normativa.

DALLA TRACCIABILITA
ALL’ETICHETTATURA DELLE
CARNI BOVINE: CENNI
NORMATIVI ED ELEMENTI DI
CRITICITA

Una politica alimentare efficace e traspa-
rente richiede che i percorsi degli alimenti

L'obiettivo di una filiera di qualita non rappresenta piti una

scelta opzionale ed elitaria bensi simboleggia un modus

del prodotto “carne”, le istituzioni comuni-
tarie hanno implementato il quadro legisla-
tivo esistente, rafforzato i controlli nonché
impostato azioni volte a migliorare I'infor-
mazione destinata agli acquirenti. ,

A tal fine, il Parlamento europeo ed il Con-
siglio ‘hanno emanato il Reg. (CE)
1760/2000 che istituisce un “Sistema di
identificazione e di registrazione dei bovini
e relativo all'etichettatura delle carni bovi-
ne e dei prodotti a base di carni bovine e
che abroga il Regolamento CE n. 820/97 del
Consiglio” [4] mentre la Commissione ha
predisposto il Reg. 1865/2000, che prevede
le “Modalita di applicazione” del suddetto
Regolamento 1760/2000 (CE) per guanto
riguarda l'etichettatura delle carni bovine e
dei prodotti a base di carni bovine” [5].
Letichettatura obbligatoria delle carni bo-
vine, nell'intento del Legislatore, consente
al consurnatore di accedere ad una sorta di
carta di identita del capo, evidenziante la
corrispondenza tra la carcassa ed il singolo
taglio di carne, sia che questo venga acqui-
stato presso la GDO, sia che venga compe-
rato in una piccola macelleria nei pressi
della propria abitazione [6].

Dal 1° gennaio 2002, ogni singola porzione

operandi da diffondere alla totalita della produzione primaria,
dalla fase di produzione a quella di distribuzione

destinati agli esseri umani ed agli animali
nonché i loro ingredienti siano rintraccia-
bili. Essa ha quali obiettivi principi la con-
quista ed il mantenimento della fiducia dei
consumatori e garantisce che, nellintero
processo produttivo, non vi siano passaggi
sconosciuti non identificabili. Inoltre,
non trascurabile, risulta essere l'effetto di
una contestuale caratterizzazione e valoriz-
zazione del prodotto sul mercato.
Lesperienza ha dimostrato che la sicurezza
di un alimento pud essere garantita solo se
tutte le fasi della filiera di produzione [7],
di distribuzione e di commercializzazione
sono controllate.

La stabilita del settore “carne bovina” pud
essere raggiunta solamente grazie a meto-
dologie di produzione e di commercializza-
zione trasparenti, dirette a garantire la
completa rintracciabilita dell’alimento.

Per venire incontro a questa esigenza, l'eti-

chettatura delle carni bovine (Reg..

1865/2000 CE), quindi, ha alla base un si-
stema meticoloso di identificazione e di re-
gistrazione dei bovini (basato sull'adozio-
ne di marchi auricolari), in grado di forni-
re i dati sullidentita dell'animale nonché
capace di indicare tutti gli spostamenti che

Giuano 2002
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il capo ha subito, dalla nascita alla macel-
lazione.

- Letichetta delle carni bovine deve prevede-

re alcune informazioni obbligatorie:

¢ Un codice di tracciabilitd, cio& un nume-
ro o codice, a scelta dell'operatore, che
assicuri un nesso tra le carni e I'animale
o il lotto di animali;

* ]l Paese di macellazione (ad esempio
“Macellato in: Italia”) ed il numero di ap-
provazione del macello;

* 11 Paese di sezionamento (ad esempio
“Sezionato in: Italia”) ed il numero di ap-
provazione del laboratorio;

* Lo Stato membro o Paese terzo di nasci-
ta (ad esempio, “Nato in: Francia”);

o Gli Stati membri o i Paesi terzi di ingras-
so {ad esempio, “Ingrassato in: Francia,
Italia”).

I regolare funzionamento dell’Anagrafe Bo-

vina che, come previsto dal Ministero delle

Politiche Agricole, sara completamente

operativa entro il primo giugno del 2002, &

uno dei punti di forza dell'intero sistenia di

etichettatura poiché se, da un lato, si parla

tanto di “bistecche con il passaporto” dal-

'altro si rivela difficoltosa la predisposizio-

ne di un'etichettatura completa, attestante

anche la provenienza del bovino, senza
un’operativa ed efficiente anagrafe bovina.

1l cittadino europeo pretende sempre piit

la massima trasparenza e le associazioni

dei consumatori, come & accaduto nella so-

cieta nord americana, stanno diventando .

delle vere e proprie lobby di potere condi-
zionanti I'operato di tutti i settori. In Italia,
alcune di queste sono intervenute anche a
proposito della recente normativa del set-
tore bovino ed hanno constatato come le
poche informazioni obbligatorie previste
dalla prima fase di applicazione del Reg. n.
1760/2000 (CE) non siano state di alcuna
utilita per gli utilizzatori finali.

In primo luogo, alcune informazioni (qua-
li la relazione tra la carne bovina e la man-
dria di origine, il macello ove & avvenuta la
macellazione dell’animale ed il laboratorio
di disossamento e di lavorazione) sono se-
gnalate da codici numerici che difficilmen-
te possono essere decodificati da parte del
consumatore, e, inoltre, non & prevista al-
cuna indicazione sulla tecnica di alimenta-

Sicurezza CARNI BoVINE

zione dei bovini e cid costituisce indubbia-
mente uno degli elementi pits discriminan-
ti per la salubrita del prodotto finale [8]. Si
evidenzia, inolire, come siano escluse dal-
I'obbligo di etichettatura il fegato e le altre
frattaglie ed anche le carni bovine trasfor-
mate (ad esempio, bresaola, carne in sca-
tola, salumi, ecc.).

Mentre l'etichettatura obbligatoria rappre-
senta il livello minimo di informazione per
il consumatore [9], 'integrazione volonta-

ria di indicazioni supplementari pud esse-

re uno strumento utile a differenziare ed a

valorizzare produzioni aventi particolari

standard qualitativi.

Le indicazioni facoltative possono riguar-

dare: ’

1) La macellazione: indicazioni del macel-

. 1o e del laboratorio di sezionamento, eta

dell'animale macellato, data di macella-
zione e/o di preparazione delle carni, pe-
riodo di frollatura delle carni, ecc.;

2) Lallevamento: azienda di nascita e/o di

allevamento, tecnica di allevamento,
metodo di ingrasso, indicazioni relative
all’alimentaiione;

3) Lanimale: razza o tipo genetico, catego-
ria, ecc,;

4) Eventuali altre informazioni contenute
nel disciplinare approvato dal Ministero
delle PoBtiche Agricole e Forestali.

Su tutte le etichette contenenti informazio-

ni facoltative deve essere riportato obbliga-

toriamente il codice alfanumerico conces-
so dal MIPAF ai disciplinari approvati.

Gl operatori che hanno deciso di adottare.

tale sistema volontario di etichettatura,
fornendo una serie di informazioni che
permettono di presentarsi al consumatore
con la massima trasparenza, offrono stru-
menti utili a riconoscere ed a scegliere cid
che si acquista.

Una recente circolare del MIPAF (15 otto-
bre 2001) ha dettato criteri pill severi per
I'approvazione dei disciplinari in merito
all'etichettatura volontaria, in modo da
evitare indicazioni poco comprensibili o
fuorvianti per il consumatore. Ad esempio,
per quanto riguarda la categoria della car-
cassa, non sara piil possibile indicare la so-
la lettera senza la descrizione analitica del-
la relativa categoria di appartenenza.

Giugno 2002
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DELLA CARNE BOVINA

Alcune volte, il termine “rintracciabilitad” &
utilizzato erroneamente come indicatore di
“garanzia” di un'ipotetica qualitd. Un pro-
dotto rintracciabile non & necessariamente
un prodotto di qualitd superiore. Inoltre,
non si pud confondere la sicurezza con la
quality. La prima & un prerequisito indi-
spensabile senza il quale il prodotto non pud
entrare nella catena alimentare. La qualita &
un qualcosa che va oltre la sicurezza rappre-
sentando, dungue un valore aggiunto attri-
buibile indipendentemente dalla imprescin-
dibile innocuita del prodotto.

LInternational Organisation fo Standardisa-

tion (ISO) definisce la qualits di un bene co- -

me il “grado in cui un insieme di caratteristi-
che intrinseche (di un prodotto, servizio, pro-
cesso ecc.) soddisfa i requisiti” ed il termine
“requisito” implica una “esigenza o aspettati-
va che pud essere espressa, (0) generalmente
implicita o cogente”. Le aziende, al fine di
soddisfare le attese dei clienti e migliorare
continuamente nel tempo i propri standard
qualitativi, dovrebbero poter garantire pro-
dotti e servizi aventi requisiti di qualita.

E, quindi, attribuito un ruolo primario al
consumatore, con particolare riferimento al-
la sua opinione, alle sue aspettative nonché
alle sue esigenze, e si lascia inequivocabil-
mente trasparire che & sulle attese espresse e
latenti dell'acquirente/utente che l'intero si-
stema produttivo, qualora intenda adottare
strategie mirate volte alla realizzazione di
obiettivi di qualitd, si deve confrontare. In
particolare, il modello di Noriaki Kano sulla
Custowmer Satisfaction individua, oltre ai re-
quisiti espressi ed a quelli impliciti, anche le
“delizie” cio® quei requisiti di un prodotto
che il cliente non pud osservare a priori e
che, quindi, anche se percepiti a livelli non
altissimi, portano il cliente a grandi valori di
soddisfazione [10].

Tuttavia, se, da un lato le norme relative alla
qualita fanno esplicito riferimento alla inter-
relazione tra qualitd e soddisfazione del
cliente, dall’altro ci si domanda se il consu-
matore sia in grado di individuare i requisi-
1i e le relative caratteristiche nonché le mo-
dalita di valutazione delle stesse [11].

Lobiettivo di una filiera di qualitd non rap-
presenta pill una scelta opzionale ed elitaria
bensi simboleggia un modus operandi da
diffondere alla totalitd della produzione pri-
maria, dalla fase di produzione a quella di
distribuzione [12].

Per quanto concerne il comparto bovino, la
carne destinata all'alimentazione umana & il
risultato dell'evoluzione post mortem del tes-
suto muscolare dell’animale e, quindi, una
definizione delle sue caratteristiche qualita-
tive non pud prescindere da un'approfondi-
ta conoscenza di tale tessuto, dalle sue mo-
dificazioni nel corso dello sviluppo corporeo
e dalle trasformazioni che intervengono dal
momento dell'abbattimento dell'animale a
quello della commercializzazione e del con-
sumo delle sue carni. '

La qualitd della carne dipende dallinsieme
di diverse caratteristiche che possono essere
distinte in igienico-sanitarie, nutrizionali e
sensoriali nonché da fattori tecnologici e
biologici [13]. ’

CARATTERISTICHE IGIENICO-
SANITARIE, NUTRIZIONALI E
SENSORIALI

In un passato non-molto remoto, la cogni-
zione di “sicurezza” igienico-sanitaria di un
cibo era legata essenzialmente all'assenza di
sostanze chimiche nocive. Solo in tempi re-
centi, Vattenzione si & focalizzata anche sul-
1a presenza di microrganismi e sulta loro po-
tenziale pericolosita nella trasmissione delle
malattie attraverso gli alimenti [14]. E cosl
che prerequisito essenziale della qualita del-
la carne & un'assoluta sanitd parassitologica
e microbiologica e, inoltre, essa deve essere
esente da sostanze di qualsiasi genere che
possano compromettere la salute dell'nomo.
Dal punto di vista nutrizionale, la carne bo-
vina & una componente fondamentale dell'a-
limentazione umana in quanto rappresenta
una fonte importante di proteine (20-23%
della porzione edibile) di eccellente valore
biologico grazie alla presenza di aminoacidi
essenziali, di vitamine (B1, B2, B12, PP, H ed
E) e di macro e micro elementi quali fosforo
(P), potassio (K), sodio (Na), cloro (Cl), ma-
gnesio (Mg}, zinco (Zn), cromo (Cr), rame
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(Cu) e selenio (Se).
1 valori nutrizionali dipendono da vari para-
metri quali, ad esempio, il tipo di alimenta-
sicne, leta del capo macellato, la razza del
bovino.
Le caratteristiche sensoriali della carne So-
no quelle legate al colore, alle infiltrazioni di
grasso (0 marezzatura), ala tessitura, alla
tenerezzz, alla succosita, all'odore ed al sa-
pore e costituiscono Vinsieme delle pro-
prieta della carne percepite dal consumato-
re, sia all'atto dellacquisto sia durante il
consumo.
1l colore & considerato dal consumatore il
primo criterio di valutazione della carne ed
& associato alla freschezza ed alla tenerezza
della carne. Esso dipende dalla qualita dello
stato chimico del pigrmento mioglobina e ri-
sulta influenzato da fattori quali Vattivita fi-
sica, la razza, Teta, le modalita di allevamen-
to e di alimentazione.
La presenza di grasso di infiltrazione twa i fa-
sci muscotari origina la venatura e la marez-
zatura. Bsso conferisce alla carne maggiore
tenerezza, succosita e concorTe anche all'otte-
nimento di apprezzate caratteristiche gustati-
ve del prodotto. Lesasperata ed ingiustificata
richiesta da parte del consumatore di un pro-
dotto troppo Magro portera ad un notevole

SicurezzA CARNI BOVINE

peggioramento della qualita della carne.

La tessitura dipende dalle dimensioni dei fa-
sci delle fibre muscolari. Mentre la trama vi-
sibile ad occhio nudo & definita con il termi-
ne di grana € corrisponde ad un reticolo
principale che delimita un certo NUMEro di

fascetti principali di fibre, con il termine tes-

situra si intende l'aspetto che si manifesta
quando si seziona longitudinalmente il mu-
scolo. Questa puo essere lassa o grossolana
e, questultima caratteristica, in generale, &
pili evidente nei soggetti vecchi, nei maschi
e dipende anche dalla razza.

La tenerezza della carne bovina implica prin-
cipalmente elementi quali la facilith con cui
i denti penetrano il prodotto, la possibilita di

. lacerare le fibre mmuscolari senza difficolta,

la quantita del residuo che permane in boc-
ca dopo la masticazione. Essa & la principa-
le qualita ricercata dal consumatore al mo-
mento della degustazione della carne e di-
scende sia da caratteristiche proprie dell’ali-
mento {contenuto qualith del tessuto con-
nettivo, grasso di infiltrazione, tessitura) sia
dai cambiamenti che si verificano nella
struttura del muscolo durante la frollatura.

La succosita rappresenta la sensazione, pit
o meno piacevole, che si avverte nel corso
della masticazione (durante la quale il pro-

De Quauitate

Tabella 1. Carni
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grasso intramuscolare.

Queste caratteristiche sono valutate median-
te l'analisi sensoriale effettuata da panel di
giudici adeguatamente selezionati e ad hoc
addestrati nonché grazie allo sviluppo di ap-
posite tecniche analitiche a supporto e ad in-
tegrazione dell'analisi sensoriale.

FATTORI TECNOLOGICI E
BIOLOGICI

Tra i fattori tecnologici della carne bovina
ricordiamo quelli che influenzano 'attitudi-
ne alla conservazione e le perdite di liquido
durante le fasi dello stoccaggio, dell'esposi-
zione alla vendita e della cottura. In tgle con-
testo, il pH definisce l'attitudine del prodot-
to alla conservazione mentre dalla capacita
di ritenzione idrica dipende l'aspetto della
carne prima e durante la cottura nonché la
succosita nel corso della masticazione.

I valori di pH considerati adeguati (rilevati
dopo 24 ore dalla macellazione) sono com-
presitra 5,4 e 5,8: questo & un contesto in cui
la crescita microbica & limitata e con essa &
ridotta la comparsa di eventuali alterazioni.
Il pH influenza anche la tenerezza, l'aroma
ed il colore della carne. '

1l potenziale di ritenzione idrica & in stretta’

relazione con il pH e diminuisce in modo di-
rettamente proporzionale raggiungendo i
valori minimi a pH 5,4/5,5. Un abbondante
essudato, oltre a condizionare negativamen-
te il parere del consumatore, comporta la
perdita di composti solubili e di minerali
con un effettivo scadimento qualitativo della
carne.

Vi sono, poi anche altri fattori tecnologici
(15} intra vitam e post mortem che svolgono
un ruolo importante nel condizionare le ca-
ratteristiche qualitative della carne bovina.
I tipo di allevamento & legato alla gestione
dei capi e, in prima approssimazione, se ne
possono individuare di due tipi: intensivo ed
estensivo. ‘ :

Ladozione di tecniche di allevamento di tipo
intensivo, peculiari dei centri di ingrasso e
basate sullimpiego di elevate dosi di con-
centrati, favorisce la produzione di carni che
si avvicinano maggiormente alle preferenze
del consumatore (carni piit tenere -animale

macellato ad un'etd media inferiore e pre-
senza di adeguate quantitd di grasso di infil-
trazione-, meno pigmentate, maggiormente
atte ad essere conservate).

L'allevamento estensivo & caratterizzato da
una forte componente agricola, si svolge
allo stato brado o semi brado e, tra le raz-
ze utilizzate, molte sono peculiari dell'lta-
lia (Marchigiana, Chianina, Maremmana,
...). I bovini allevati con tale sistema evi-
denziano, rispetto a quelli cresciuti con il
metodo intensivo, carni pidl scure a causa
di una piil elevata concentrazione musco-
lare di mioglobina (conseguenza di un’atti-
vita fisica pid intensa) nonché la presenza
di grasso avente un colore tendente al gial-
lo per l'elevata presenza di pigmenti nella
dieta alimentare). v

1 tipo di alimentazione, infatt, influenza
notevolmente anche il colore della carne, I'a-
roma, la succosit e 1a formazione di massa
grassa. La scelta del tipo di alimentazione &
condizionata non solo dal metodo di alleva-
mento, ma anche, dalle richieste del trasfor-
matore, dall'andameénto di mercato, dalle
zone di produzione e, inoltre, & in funzione
degli obiettivi dell'allevatore, del sesso, del-
l'etd nonché del tipo genetico degli animali.
La castrazione & una tecnica particolarmen-
te diffusa nei Paesi in cui & praticato I'alleva-
mento brado o semibrado ed ha la funzione
di controllare il temperamento aggressivo
degli animali, per facilitare la movimenta-
zione e la gestione della mandria.
Linteresse nei confronti di tale tecnologia &
aumentato anche nell'allevamento intensivo
poiché & stato rilevato che la castrazione
consente un miglioramento della tenerezza
a causa delle modificazioni del profilo or-
monale de] vitello nonché della sopraccitata
diminuzione di aggressivita durante I'alleva-
mento e soprattutto nelle fasi di movimenta-
zione che precedono la macellazione.

1 momenti precedenti l'invio al macello non-
ché il trasporto e lo scarico degli animali al
mattatoio rappresentano fattori legati alla
gestione di capi.

Possono compromettere la qualita della car-
ne la durata del periodo di restrizione ali-
mentare ed idrica di pre-macellazione (mas-
simizzare le rese alla macellazione e ridurre
la quantitd di materiale da smaltire con i re-
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lativi costi) nonché la presenza di fenomeni
stressanti o condizioni in grado di indurre
nell'animale un elevato nervosismo o agita-
zione

E, poi, stato rilevato che un trasporto della
durata di 1-4 ore determina nei soggetti uno
stress superiore a quello conseguente alla
castrazione o a periodi di restrizione idrica
ed alimentare di 48 ore. Un'attesa pre-ma-
cellazione di 8 ore determina una diminu-
zione delle riserve di glicogeno muscolare
tale da elevare il pH finale oltre valori di 6,5,
con grave compromissione della quality del-
la carne.

Per quanto concerne le modalita di refrigera-
zione delle carcasse, nel corso degli anni, la
combinazione di motivazioni di ordine igie-
nico ed il potenziamento tecnologico degli
stabilimenti di macellazione, ha indotto una
crescente velocizzazione del processo di re-
frigerazione delle carcasse. & stato, tuttavia,
rilevato che l'adozione di sistemi di raffred-
damento rapido delle carni bovine con con-

seguente raggiungimento di una temperatu- |

ra del muscolo inferiore a 10°C gia nelle pri-
me ore di abbattimento dell'animale, pud al-
terare irrimediabilmente la tenerezza della
carne. Al contempo una refrigerazione trop-
po lenta causa, al momento del consumo,

una ridotta succosita e tenerezza del prodot- -

to. E, pertanto, consigliabile 'adozione di un
regime termico che eviti di raggiungere, nel-
la prima giornata seguente alla macellazio-
ne, una temperatura muscolare inferiore ai
10°C.

Lelettrostimolazione delle carcasse ha, come
obiettivo, la prevenzione della contrazione
da freddo dovuta all'esposizione della car-
cassa a temperature eccessivamente rigide
nelle ore successive alla macellazione.

1l prolungamento del tempo di frollatura ha
benefici effetti sul colore (pit brillante), sul-
la tenerezza e sull'intensita del sapore.

Tra i fattori biologici [16] condizionanti la
qualita della carne si ricordano quelli legati
al soggetto che possono essere ascrivibili al
tipo genetico, al sesso, all'eta ed al tempera-
mento.

Per quanto concerne il tipo genetico, le razze
caratterizzate da ipertrofia muscolare sono
suscettibili agli eventi stressanti, condizioni
che alla macellazione si riflettono in valor
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di pH finale elevati, determinanti carni di
colore scuro.
Il sesso determina limitate o nulle differenze

-tra aroma e succosita delle carni di vitellone

rispetto a quelle di scottona. La tenerezza ri-
sulta, invece, influenzata da tale fattore e ri-
sulta maggiore nella carne di manzo rispet-
to a quella di vitellone quando gli animali so-
no di etd superiore ai 16-18 mesi, mentre
non si riscontrano differenze nei soggetti pit
giovani.

1l principale fattore biologico che condizio-
na la qualita della carne bovina & certamen-
te I'ezd in cui 'animale viene macellato. Nel
corso dello sviluppo si realizzaro, infatti,
profondi cambiamenti nella composizione
tissutale e nel metabolismo dellanimale,
con ovvie ripercussioni sulle caratteristiche
nutrizionali e sensoriali della carne prodot-
ta. La gestione dei fattori eta ed alimenta-
zione permette di ottenere importanti risul-
tati a livello qualitativo: riducendo opportu-
namente il contenuto energetico della razio-
ne nella fase finale di ingrasso, & possibile
produrre, con razze precoci, carcasse relati-
vamente pesanti senza accumuli eccessivi di
grasso. Nelle razze tardive non &, invece,
conveniente poiché le sintesi adipose sono
poco influenzate dalla riduzione di apporto
energetico, ma l'incremento ponderale risul-
ta diminuire, peggiorandone, cosi la resa
dellacarcassa.

Leta porta anche ad un pid precoce im-
brunimento del prodotto. Anche il tenore

di mioglobina aumenta e la carne eviden-
' zia una colorazione sempre piil intensa e

meno luminosa. Il colore della carne di bo-

- vini in etd avanzata risulta anche meno »
stabile a causa della maggiore alterabilita

del pigmento, penalizzandone il prezzo di
commercializzazione [17]. 11 sapore & l'u-
nico parametro qualitativo che trae benefi-
cio con il progredire dell’eta fino a circa
22-25 mesi, successivamente si assiste ad
un graduale peggioramento di tale caratte-
ristica.

1l temperamento non & solo una caratteristi-
ca soggettiva, ma anche di razza. Lo stress
influenza il temperamento e si riflette in una
minore attitudine alla conservazione, nella
presenza di colore scuro nonché di un 1 aspet-
to sgradevole della carne. '
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VALORIZZAZIONE DELLE
PRODUZIONI DI QUALITA

Nel corso di questi ultimi anni, sono stati
predisposti strumenti di individuazione e di
tutela di prodotti agroalimentari al fine di
mettere in evidenza alimenti che si caratte-
rizzano in ragione del luogo e delle modalita
di produzione.

In ambito comunitario, per incoraggiare
una diffusa tradizione caratterizzante i Pae-
si dell’Europa centro-meridionale nei con-
fronti &i prodotti che vantano origini geo-
grafiche specifiche, nel 1992 sono stati ema-
nati due regolamenti, il n° 2081 ed il n° 2082.
1l primo regolamento & relativo alle Deno-
minazioni di Origine ed alle Indicazioni
Geografiche protette (Dop e Igp), mentre il
secondo riguarda i riconoscimenti di speci-
ficita alimentari (Stg). Tale normativa inten-
de, in particolare, conferire al prodotto una
qualificazione specifica, tutelarlo dalle imi-
tazioni {18], incentivare il turismo enoga-
stronomico del luogo e motivare i produtto-
ri locali. :

In tale ambito, la qualita & intesa sia come
fattore intrinseco della produzione sia come
sussistenza di un determinato ‘elemento
quale la provenienza geografica [19].

E altresi possibile asserire che, grazie ai di-
sciplinari di produzione previsti dalla nor-

mativa comunitaria, si stabiliscono parame-’

tri qualitativi che devono essere rispettati
{esempio alimentazione, trasporto degli ani-
mali al macello, ...) e questo & certamente
considerabile uno dei fattori che concorre

ad assicurare al consumatore elementi di
qualita della carne.

" Per quanto concerne il comparto bovino, in

Italia, sono presenti razze autoctone quali,
ad esempio, la Chianina, la Marchigiana, la
Romagnola, la Maremmana, la Podolica, la
razza bovina Piemontese, ...

Il Consorzio SR, nato nel 1982, ha, quale
obiettivo, la commercializzazione delle car-
ni derivanti dai bovini di 5 razze autoctone
italiane: Chianina, Marchigiana, Romagno-
la, Maremmana, Podolica. La caratteristica
genetica di queste razze italiane, & quella di
fornire carne molto magra, succulenta e
consistente alla masticazione, il cui pregio &
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esaltato anche dal modo in cui sono allevati
1 bovini. Fra queste, si ricorda che la Chiani-
na & una razza piuttosto antica, caratteristi-
ca dellTtalia centrale ove la sua presenza
pud essere documentata sin dal IV secolo
a.C. [20]; nel tempo, ha conosciuto una sto-
ria affascinante essendo stata considerata
sacra agh dei in epoca etrusca, cardine del-
l'agricoltura italiana durante la mezzadria,
bovino specializzato per la produzione di
carne ai nostri giorni [21]. Ha forme parti-
colarmente riconoscibili: molto alto, bianco
con pigmentazione nera della cute,

Il progenitore della razza bovina piemonte-
se, come attestato da reperti archeologici, da
iscrizioni rupestri e da residui fossili rinve-
nuti, & un bovino ‘del tipo Aurochs che, fin
dal pleistocene, popolava tutto il settore pie-
montese. Successivamente (25.000-30.000

anni or sono), vi fu una massiccia penétra--

zione, avvenuta per ragioni ignote ed in un
breve arco temporale, in diversi areali del
continente europeo, di Zebl provenienti dal
Pakistan occidentale. Fu cosi che, con gra-
dualith, la popolazione Aurochs e quella Ze-
buina si fusero originando, nel tempo, una
nuova razza che presenta nette caratteristi-
che della Piemontese attuale [22]. Una delle
peculiarita morfologiche di questo bovino &
la “doppia groppa”. La selezione della razza
bovina Piemnontese, effettuata dall’Associa-
Zione ﬁaz:ionale Allevatori Bovini di Razza
Piemontese (Anaborapi), & diretta ad esalta-
re sia le caratteristiche produttive (accresci-
menti elevati uniti a precoce maturazione
commerciale, conformazione da carne ec-
cellente, con elevate rese al macello e produ-
zione di taghi commerciali di prima qualita)
sia le caratteristiche riproduttive (facilita di
parto determinata dalle capacitd materne
delle bovine e dalle ridotte dimensioni dei vi-
telli alla nascita). :

In Italia, nonostante possano essere annove-
rati molti altri esempi di produzioni bovine
aventi le necessarie peculiarita al fine del-
I'ottenimento delle menzionate attestazioni
comunitarie, nonché siano intermazional-
mente conosciuti piatti gastronomici aventi,
come ingrediente principale, parti di bovini
del nostro Paese o prodotti a base di carme
bovina italiana (si pensi, ad esempio alla
“Fiorentina”), ad oggi, hanno conseguito
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I'attestazione Igp, come appare dalla Tabella
1, solo due prodotti: il “Vitellone Bianco del-
I'Appennino Centrale” (carni fresche) e la
“Bresaola della Valtellina” (prodotti a base
di carne). I Piemonte ha recentemente pre-
sentato istanza per il riconoscimento Igp
con riferimento al prodotto “Fassone del
Piemonte” (carni fresche).

Il numero dei riconoscimenti ottenuti per i
prodotti italiani pare piuttosto esiguo, so-
prattutto se confrontato con quello di altri
Paesi comunitari quali, ad esempio, la Fran-
cia ed il Portogallo. :

Si ritiene, pertanto che, per quanto concer-
ne il comparto delle carni bovine, 1 Ttalia non
ha ancora saputo cogliere le opportunita of-
ferte dai sopraccitati regolaments comunita-
ri per valorizzare le produzioni locali tipi-
che.

Differente & stato, invece, l'impatto, a livello
nazionale, dell'art. 8 del decreto legislativo
n® 173/98, che ha introdotto nel nostro ordi-
namento la categoria dei prodotti tradizio-
nali. II decreto del Ministero delle Politiche
Agricole n° 350 del 1999 ha istituito, poi, il
Regolamento per lindividuazione di tali
prodott.

La previsione di tale tipologia di prodotti

agroalimentari ha, nell'intento del Legislato-

re, Yobiettivo,. di contribuire a motivare la
cultura contadina, di incentivare la perma-
nenza sul territorio degli agricoltori delle
aree marginali pili svantaggiate [23] nonché
di valorizzare il patrimonio enogastronomi-
co delle Regioni italiane.

Si presume che alcuni dei prodotti pubblica-
ti sulla Gazzetta Ufficiale della Repubblica
Italiana, come tradizionali possano sicura-
mente aspirare anche ad un riconoscimento
comunitario.

CONCLUSIONI

La tempesta “mucca pazza” ha provocato in-
negabili conseguenze disastrose per gli alle-
vatori, pur tuttavia, Ia necessitd di una so-
pravvivenza economica del settore ha porta-
to a rivoluzionare lintero comparto della
carne bovina.

La situazione degli allevament & eteroge-
nea: numerosi allevamenti di piccole dimen-

DossIER AGROALIMENTARE

sioni coesistono con poche grandi strutture
a carattere industriale.

La sopravvivenza delle piccole-medie azien-
de & frequentemente legata alla tipicita del
prodotto finale o della razza allevata.

In tale contesto, 2 stato rilevato un duplice
ordine di problemi: da un lato una diminu-
zione notevole del prezzo della carne retri-
buito al produttore, dall'altro lo smaltimen-
to di bovini interdetti al consumo dall’auto-
rith sanitaria e l'interdizione dal commercio
di part del bovino quali ad esempio, midol-
lo, cervello e filone, ingredienti indispensa-
bili per la preparazione di piatti gastronomi-
ci tradizionali delle regioni italiane (fiorenti-
na, risotto alla milanese, fritto misto alla pie-
montese, 8cc.).

Inoltre, ulteriori incertezze affannano gli al-
levatori: i costi di produzione per i Paesi del-
I'Est dellEuropa che chiedono di entrare
nella UE sono decisamente inferiori rispetto
ai nostri e, oltre a cid, in futuro I'Europa te-
me di non essere in grado di difendere i suoi
consumatori da carne e da prodotti lattiero
caseari realizzati in Sud America, Oceania,
ecc. che potrebbero essere immessi sul mer-

cato comunitario a prezzi molto bassie con -

qualith non rispondente agli standard euro-
pei.

Una possibile soluzione potrebbe essere
quella di cercare di prevenire tali scenari
puntando su tipicita e qualitd delle nostre
produzioni locali, che appartengono e devo-
no continuare ad appartenere a quelle di
nicchia.

E, tuttavia, necessaria una maggiore valoriz-
zazione delle stesse mediante una normativa
precisa ed un’adeguata pubblicita in modo
che possano essere inequivocabilmente co-
nosciute e riconosciute dai consumatori al
momento dell'acquisto.

Sono, quindi, necessari non solo parametri
di qualita ben definiti, regolamenti semplici
e disciplinari di produzione precisi per evi-
tare che si venda qualith quando essa & pre-
sente solo nelle parole e non nel prodotto,
ma occorre anche valorizzare il territorio
nazionale, come peraltro gia accade in altri
Paesi europei, per contrastare la standardiz-
zazione cultural gastronomica auspicata ed
indotta dalle imprese multinazionali.
Paradossalmente; la crisi della “mucca paz-
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za” ha giovato a coloro che producono qua-
lita e che sono stati in grado di dimostrarlo.
Lo slogan “Piccolo & bello” deve essere riba-
dito nell'accezione di caratterizzare e valo-
rizzare le nostre produzioni di nicchia e fa-
cendole, conseguentemente, conoscere ade-
guatamente,

E fondamentale che un mercato di prodotti

agro-alimentari connotato da trasparenza
non sia solo definito, pianificato, attivato e
sorvegliato ma che sia anche comunicato in
maniera efficiente. Linformazione al consu-
matore, quindi, deve essere completa, aper-
ta, leale, facilmente comprensibile e non co-
dificata. *
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