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Composizione della spesa domestica nel 2022
(% valore)
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La spesa ha ripreso a crescere segnando un +2,3% rispetto al
2021, superando i livelli del periodo pre Covid, quando i volumi
nel carrello erano superiori del 11% rispetto agli attuali.
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Elementi di «valore aggiunto»:
’alimento deve quindi soddisfare
nuove esigenze del consumatore che
richiede un prodotto di qualita,
salutare e identitario.

BOVINO DA CARNE

Andra data
“un’identita”
ad un prodotto

Il mercato nazionale della carne bovina e probabile debba dividersi in due scenari, con due
tipologie di consumatori, ovvero quelli che la crisifinanziaria spingera verso la convenienza di

che sta prezzo, e quelli che sempre piu attenti e consapevoli ai cibi che consumano e ai problemi eticied
gradualmente  gmbientaliche sceglieranno prodotti in grado di garantire la qualita, il salutismo e la territorialita.
perdendo L’evolversi della filiera italiana delle carni bovine dovra intercettare e soddisfare proprio questa

appeal proprio

per la scarsa . L. = = o - —
riconoscibilita  valorizzando elementi di “valore aggiunto”, “qualita organolettica”, “modalita di frollatura”,

“riconoscimenti territoriali”, “marchidi garanzia delrispettoanimale e ambientale”, valori eticie
sociali, persino i miglioramenti che le nuove tecnologie possono aver apportato al prodotto.
Andra rivalutatoil consumo di un prodotto che sta g?adualmente perdendo appeal proprio per la
scarsa riconoscibilita che ne comporta spesso un allineamento sulla scarsa qualita.

La filiera della carne bovina nazionale € una risorsa strategica per il Paese e servira dunque a
completamento delle strategie produttive, anche una politica di settore a lungo termine che
cerchi di migliorare erendere fortii rapportitra produzione e distribuzione

seconda tipologia di consumatore, diventando una filiera piu “identitaria”, potenziando e
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Qualita della carne

» Tenerezza della carne

. . . e as . Durezza
La tenerezza e una caratteristica qualitativa molto importante che a
condiziona il giudizio globale sul prodotto carne. Pocotenera | RigorMortis
24 olre dopo |'abbattimento
A
. . . . : ¢
Dipende da diversi fattori tra cui: \.\
9
1. Tipologia di animale; / B
. . Moltoteners IR . .
2. Eta dell’animale; = : '
: Durezza di base
3. Variazione a carico delle proteine; ' iy Tempo

4. Quantita di grasso;

5. Modalita di cottura; § —

N\

@ » Colore della carne
DEOXI;\AIO'GLOBINA OXIMIOGLQBlNA Stato Ch]m]co degl] emep]gment]’ rapport] della
Rojo prpura Rojo vivo mioglobina (Mb)’ Ossimioglobina (MbOZ) e

metamioglobina (MMB +), e dal loro equilibrio
ossidoriduttivo.

P

6. Taglio anatomico.

METAMIOGLOBINA
Rojo pardo
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La carne e il prodotto di complesse
modificazioni biochimiche che si
realizzano a carico del tessuto
muscolare dopo la morte dell’animale
Le tecniche di frollatura piu impiegate sono
due: La frollatura é la fase in cui la carne
“— | diventa pil tenera, cambia la sua
! colorazione, diventa piu umida e
brillante, e acquisisce un aroma;
Dry-aging o frollatura a secco Wet-aging o frollatura sottovuoto
+ Dispendiosa - Dispendiosa
- Efficiente per la distribuzione + Efficiente per la distribuzione » | fattori che influenzano
+ Flavour e tenerezza - Flavour la frollatura sono:

» Intrinseci (razza, eta,
$esso, quantita di
grasso...);

» Estrinseci (alimentazione,
sistema di allevamento,
trasporto, macellazione).

0 6 3 W W
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: . .. Attuale macelleria max. ?7???
Antica macelleria max. 14 giorni
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Temperatura di 0°C.

Umidita relativa con
valori compresi tra 68 e
70%.

Primo studio: la frollatura prolungata

press
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Microbiological, rheological and
physical-chemical characteris-
tics of bovine meat subjected
to a prolonged ageing period

Giorgio Smaldone,! Raffacle Marrone,?
Lucia Vollano,?

Maria Francesca Peruzy,?

Carmela Maria Assunta Barone,!

Rosa Luisa Ambrosio,2 Anicllo Anastasio?

Department of Agricultural Sciences,
Department of Veterinary Medicine and
Animal Production, Unit of Food
Hygiene, University of Naples, Federico
11, Italy

Abstract

The aim of this study was to evaluate
the effects of a long ageing period on the
microbiological, rheological and physical-
chemical characteristics of bovine beef. For
the trial n. 3 Marchigiana bovine breed (live
weight of 760 kg approximately), slaugh-
tered at 34 months were chosen and the loin
muscles were undergone to a prolonged
ageing process. The analytical determina-

lrmn wmonalniannd cmrnsins wTT e d A wrrnlican
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Italian Journal of Food Safety 2019; volume 8:8100

indeed demonstrated that ageing increase
beefl tenderness because of the decrease of
shear force values during post-mortem stor-
age (Field er al., 1971; Jennings et al.,
1978) as a result of the calpains myofibrillar
proteolysis (Koohmarie, 1996). Dry ageing
is one of the ageing techniques commonly
used where unpacked meat is exposed
directly to controlled environmental condi-
tions (temperature, humidity and ventila-
tion).

Dry-aged beefl show a particular taste
and flavour; however, this process is expen-
sive because of high drying up, weight loss,
possible high bacterial load and economic
investment in terms of equipment and space
(Parrish et al., 1991). However, consumers
would be willing to pay more the ageing
beel meat once familiarized with its pecu-
liar rheological characteristics (De Geer et
al., 2009).

Most research (Lepper-Blilie et al.,
2012; Perry, 2012) on beefl tenderness has
focused on the effects of relatively short-
term ageing (80 days or less); the effects of
extended ageing on tenderness, colour and
on other features of beel meat have not yet
been investigated.

The aim of the work is the ey
the effect of a long ageing perifd (290 days)
on the microbiological, rhe®pgical and

Correspondence: Maria Francesca Peruzy,
Department of Veterinary Medicine and
Animal Production, University of Naples
Federico II, via Delpino 1, 80137, Naples,
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Key words: ageing process, texture, meat
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Aumento della carica microbica
totale fino a valori di 10* ufc/g
durante il processo di frollatura e
|’assenza dei patogeni ricercati;

Necessita di eseguire un challenge
test per valori di valori di pH (5.7) e
aw (0.95);

Significativo  miglioramento  sulla
tenerezza ed in particolare i
parametri peak force (WBS) e
durezza (TPA);

Bassi liveli di MDA indice di
irrancidimento.
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Valore energetico 99 kcal
Proteine 20.39¢g
Carboidrati 0g
Zuccheri --
Grassi 1.37¢g
Grassi saturi 0.46¢
Grassi monoinsaturi 0429
Grassi polinsaturi 0.27¢g
Colesterolo 46 mg
Fibra alimentare 0g
Sodio 53 mg

ETICHETTA NUTRIZIONALE PER 100g DI
CARNE DI BUFALO.
Ai sensi del Regolamento (UE) n. 1169/2011.
relativo alla fornituradi informazioni sugli
alimenti ai consumatori.

Secondo studio: la frollatura applicata alla
carne bufalina

La carne bufalina contiene una percentuale bassa di colesterolo e
di grasso rispetto alla carne bovina, non presenta grasso
d’infiltrazione ma solo grasso di copertura con un’elevata
presenza di ferro.

| favorevoli indici di aterogenicita e trombogenicita ed i livelli di
acidi grassi mono e polinsaturi, di omega 3 omega 6, aiutano a
prevenire le malattie cardiovascolari.
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Ministero dello
Sviluppo Economico

MINISTERO DELLO SVILUPPO ECONOMICO

PROGETTO RAZIONALE MiglioRAmento delle caratteristiche

funZIOnali e della shelf life degli alimeNti derivanti da tecniche

innovAtive di alLEvamento della bufala

Responsabile Scientifico
prof. Giuseppe Campanile
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Maturation Process on Biomolecule Levels in Raw Buffalo Meat
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Valutare le caratteristiche organolettiche e reologiche, per ottenere Challange test
specifici parametri di maturazione, di carni bufaline sottoposte a
prolungato periodo di frollatura (60 giorni). » Comportamento di Listeria

Contestualmente sono stati determinati parametri microbiologici e LICECC togen?s 2 ],n qu.e:st? tagli di
chimico-fisici al fine di studiare ’incidenza di tali condizioni di carne contaminati artificialmente
conservazione sugli aspetti igienico sanitari in due tipologie di tagli provenienti da 2 diversi tempi di
anatomici di carne bufalina (muscolo longissimus dorsi/ muscolo frollatura(40 e 60 gg) e stoccati a
semitendinoso). differenti temperature

(+2°C;+4°C).




Per il processo di frollatura e stata utilizzata una ricetta climatica
caratterizzata da una temperatura impostata di +2°C (A+2°C) e da
una umidita relativa (UR%) con valore impostato di 78% (A+7%),
parametri monitorati per tutta la durata della sperimentazione
attraverso un sistema telemetrico.

UNIVERSITA
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W
efsa
SCIENTIFIC OPINION aJOURNAL
ADOPTED: 6 December 2022
fo 102003/ ela 20237745 La revisione di numerosi studi scientifici ha consentito di
i robiological saf ¢ aged accertare [’assenza di rischi legati ai batteri di
Microbiological safety of aged meat deterioramento, a condizione che queste pregiate carni
EFSA Panel on Biological Hazards (BIOHAZ), vengano frollate in condizioni igieniche controllate.

Konstantinos Koutsoumanis, Ana Allende, Avelino Alvarez-Ordofiez, Sara Bover-Cid,
Marianne Chemaly, Alessandra De Cesare, Lieve Herman, Friederike Hilbert, Roland Lindqvist,
Maarten Nauta, Luisa Peixe, Giuseppe Ru, Marion Simmons, Panagiotis Skandamis,
Elisabetta Suffredini, Bojan Blagojevic, Inge Van Damme, Michaela Hempen,

Winy Messens and Declan Bolton

= EFSA mette in luce 'importanza di pH e aw durante la frollatura e la
stretta correlazione di questi parametri con la temperatura e la
durata del processo;

= EFSA sottolinea la necessita di valutare la crescita di patogeni come
L. monocytogenes durante diverse condizioni di frollatura (dry aging,
wet aging) delle carni e il successivo stoccaggio.

Parametri da inserire nelle procedure, anche in vista dell’aggiornamento
dei modelli predittivi.

Rispetto le specifiche ricette climatiche
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PROCESS| ——,
Caratterizzazione e

selezione delle essenze

foraggere Marchigiane
_ Propagare le razze piu Podolici
Valutazione delle 7 performanti sul
performance degli animali e territorio attraverso
della carne l'uso di biotecnologie Charolise
Limousine

Protocolli sperimentali per
validare processi di

allevamento, produzione e | .
trasformazione NCroci
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1. Stoccaggio in cella frigorifera 48 h (0-7°C)

2. Trasporto presso laboratorio di sezionamento:

FROLLATURA DRY-AGING

Ottenimento del muscolo Longissimus dorsi (LD - Lombata);

1°C 78%

T 1°C vowr| 18%
X AAR/0NT IN MATURAZICNE.

FROLLATURA WET-AGING

Ottenimento del muscolo Semitendinosus (ST - Girello)
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Le aliquote sono state prelevate e analizzate in 4 tempi per
COTTO e CRUDO:

T0 T1 T2 T3
)

10: 48 h post-macellazione;
11:15 giomni di frollatura;
12: 30 giorni di frollatura;
13: 60 giorni di frollatura. (e e e o e o s o e o ke S e e e

1 | |
14 cm 14 cm 14 cm 14 cm

Schema per prelievo aliquote per analisi

Prima e a seguito dei prelievi, i campioni di lombata e girello sono
stati pesati per controllare i dati nel tempo e misurare il calo peso.

@ La frollatura dry-aging ¢ avenuta in un Maturmeat, armadio

maturatore in cui e possibile impostare differenti ricette 7 = —
. . . — Carne Bovina
climatiche caratterizzate dal controllo della temperatura, - M e g

dell'umidita relativa e della di del pH. s - o =
el umidita reélativa € della discesa del p / 3 1°C 780/0

o yv | 1 OC l~$oflv 780/0
! 08T N MATURAZIONE.
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LD crudo LD cotto ST crudo ST cotto
T1
T2
T3

/02!7071_

A//qubz‘é ’»Camp/'onar/e dl girello-ST e lombo-LD (cotto/crudo)

UNIVERSITA
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Moaalita di cottura

Temperatura a cuore -> 70°C
Circa 20 min -> 8 min per lato +
1 min di riposo
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Dry aging in MaturMeat®

n EP 276927681 Wet-aging in a vacuum bag

7
(O} foods . (MBPI
Foods 2023, 12, 531. https://doi.org/10.3390/foods12030531 #

Article : ‘
Effects of the Aging Period and Method on the Physicochemical, L
Microbiological and Rheological Characteristics of Two Cuts of
CharOIals B eef Table 4. Changes in texture profile analysis (TPA) and Warner-Bratzler shear force (WBSF) as a func-
Marika Di Paolo 1@ Rosa Luisa Ambrosio 1@ Claudia Lambiase 28, Valeria Vaoso '©. Angela Salzano ! tion of the aging method and time in Charolais meat cuts (Longissimus dorsi (LD) and Semitendinosus
Giovanna Bifulco !, ICarmela Maria Assunta B:‘lrone 2(2) and Raffaele ’Marrone T o ’ (5T)) aged by different methods (dry-aging (DA) and wet-aging (WA)) for 60 days.
Aging Time, Days
Ttems Method 2 15 30 60 RMSE
Raw Cooked  Raw Cooked  Raw Cooked  Raw Cooked
WESE K DA 200 260 323 285 194 240 236 251
4, Conclusions '8 WA 435° 208 365 306 142 138 306t 323 0.65
Presently, wet-aging and dry-aging are the two main forms of aging methods used by s, N DA 23.05X 51.06Y 1855 5670Y 1685% [5543Y 2503% 58997
local processors and food retailers to satisfy consumer tastes; however, the two methods WA TETTTA T SESE T o IS be e 7282 4371% 7258 202
are not suitable for all the anatomical cuts. Our study has shown that choosing the aging T DA 75X 2a3Y 580X 23307 53X  23a9Y 731X 23077
method considering the chemical characteristics of the muscle is a strategy to obtain ' WA 176X 542 1385 W2 B3 06 1548t 3105 08
optimal results. Overall, an aging period of more than 15 days and the interactive effect . ‘ “ “ “
with a suitable aging method would seem to standardize the physical characteristics of Chewiness, N x mm DA 26 X 1550 426X w7s1Y 37X 17.01Y 51;*(;: 18.83 Y
WA X;f 31.58Y  1227%  2324Y 1802  23.01 XA 2608Y 0.9
DA 073 0692 073 0.76"® 0.72 0.76 B 0.72 0.82°

Springiness, mm WA 0.82 0.83 0.88 0.83 0.83 0.79 0.82 0.84 0.01
* E2 ) * ¥

L3



https://doi.org/10.3390/foods12030531

gbﬂ “*ﬂg D “ artimento

’»_(,r

ANV Medlcma Veterlnarla

S

= Produzioni Animali

» Come riportato da altri autori, gli effetti della frollatura e la conseguente maggiore
tenerezza della carne vengono influenzati anche dalla cottura.

RARE

» Temperature elevate (> 70 °C) possono influenzare negativamente gli effetti Do

sull’intenerimento ottenuto con il processo di frollatura. ‘
% MED-RARE

|
> | valori di pH (5.8) e aw (0.97) rilevati nel lungo periodo di frollatura non sono sufficienti (g TopegEe

a scongiurare |’eventuale crescita di microrganismi soprattutto se consideriamo che il
prodotto finale viene SPESSO esitato come “ready to eat”.

MEDIUM
160 Degrees

IN UN’OTTICA DI SOMMINISTRAZIONE SU PIU VASTA SCALA E INDISPENSABILE AGGIUNGERE NEL
PIANO DI AUTOCONTROLLO UNA PROCEDURA DEDICATA ALLA FROLLATURA CON LA RICERCA E
LO STUDIO DI PATOGENI COME LA LISTERIA MONOCYTOGENES
Al SENSI DEL REG CE 2073/2005 E S.M.1I.
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La frollatura: ’etichetta?

UNIVERSITA
DEGLI STUDI DI NAPOLI

Informaziomi supplementari possono essere aggiunte ad opera di organizzazioni che.

disponendo di un disciplinare previamente approvato dall’autoritd nazionale competente
in materia, intendano comunicare al consumatore maggiori notizie relativamente alle fasi

IV hiesiscania veiis poitstesimngpieats apmprarisfoses)t di pertinenza nell’ambito della filiera. Queste informazioni aggiuntive rientrano negli a-

DIPARTIMENTO DELLE POLITICHE DI SVILUPPO
Direzione Generale per la qualita dei prodotti agroalimentari

Uttcio QPA V ~Prodziont ankral spett1 volontar1 previsti dal regolamento di riferimento e sono essenzialmente riconducibi-
11 a dat1 sull’allevamento (denominazione azienda di nascita e¢/o allevamento. sistema di

> Regolamento (CE) n. 1760/2000,
> D.M. 8 agosto 2000
> D.M. 13 dicembre 2001

Per quanto concerne I’informazione “periodo di frollatura
delle carni”, gli operatori o le organizzazioni devono
prevedere, nel disciplinare, le procedure operative, presso
lo stabilimento di macellazione, per garantirne la
corretta gestione e veridicita.

Decreto Ministeriale 16 gennaio 2015 e successiva modifica intervenuta con Decreto Ministeriale 20

maggio 2016.

sELEZIONE [
CARN! IRL ANDES!

ERTIFIED [RISH 7 53
C ANGUS BEEF .
RIPLOIN STEAK .é;-

0R =,
JMATURED FOR 21 DAYS F! %‘

£xctPTIONAD TASTE ARD FLAVOB

;\mwﬁ N

allevamento. alimentazione). a caratteristiche dell’animale (razza o tipo genetico. caratte-
ristiche legate al genoma. sesso. periodo d’ingrasso) e a notizie relative alla macellazione
(categoria. classificazione della carcassa. data macellazione. periodo frollatura. denomi-
nazione del macello).

TASTE THE BEST,

\"‘.g\

ua‘ PRELIR AIA‘ N

TATA

AGED PER ALMENO 21 GIORNI
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Nuove tecnologie di maturazione
e affinamento della carne:
UTILIZZO DELL ACQUA

La carne viene conservata sott’acqua minerale gasata per 4
settimane, con lo scopo di ottenere un prodotto tenero e
SUCCOSO.

La scelta particolare sta nell’acqua minerale da utilizzare, che
deve presentare:

= una concentrazione di acido carbonico;

= un equilibrio tra i minerali.
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<« Tecnica di frollatura, mediante [’utilizzo di acqua di mare.

Si tratta di un affinamento della carne in acqua di mare, che dura circa due
settimane, in cui la carne deve essere tagliata in blocchi da chilo. L’acqua di
mare, per osmosi trasmette alla carne tutte le sue sostanze, facendole

acquistare gli aromi e una consistenza molto caratteristici.
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Frollatura dei prodotti della pesca

La frollatura del pesce € una tecnica
di maturazione, in cui il pesce
acquisisce piu gusto, ma appare come
appena pescato. Per la frollatura, €
importante che il pesce sia pulito delle
parti deperibili, quali: squame, viscere,
branchie e qualsiasi parte al di fuori
delle carni che possa deteriorarsi, cosi

da ostacolare la maturazione.
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Conclusioni: evoluzione della frollatura

Nuove tecniche e diverse metodologie di frollatura rendono la carne e
il pesce piu appetibili, caratterizzati da ottime qualita organolettiche e

sensoriali. e

» | nuovi metodi di maturazione aumentano significativamente le
concentrazioni di composti aromatici all’aumentare del tempo di
invecchiamento;

» Si rivolgono in particolare al comparto della ristorazione
commerciale con la valorizzazione di determinati tagli anatomici
spesso definiti di basso valore;

> Il processo e stato implementato con tecniche di telegestione da
remoto e [’uso di armadi sono state introdotte nuove tecniche, ad
esempio con [’uso di armadio di frollatura;

» Come per la carne, anche i prodotti della pesca sono sottoposti al
processo di frollatura, che determina nei muscoli del pesce un
cambiamento di struttura.
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Chiara Nitride - NOVEL FOOD: cosa ci riserva il futuro sul cibo?
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