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COS’E’ LA QUALITA’ DI 
UN PRODOTTO?
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• ASPETTI QUALITATIVI

• PREZZO

• ASPETTI IGIENICO SANITARI ( PREREQUISITO)

• TECNOLOGICI (COTTURA,PRESENTAZIONE , ECC )

• NUTRIZIONALI (vit b12,proteine nobili,digeribilita’)

• DI SERVIZIO ( COMODITA’ VARIE NELL’ACQUISTO )

• SENSORIALI  ( COLORE, ASPETTO, TENEREZZA, 
SUCCOSITA’ ,SAPORE, AROMA )

La qualita’ e ‘ cio’ che vuole il
consumatore!



LA QUALITA’ E’ QUELLO CHE VUOLE IL 
CONSUMATORE

INDAGINE
ismea
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Table 1. Rank of deciding factors among steak attributes for participants of the online survey. 

Steak traits/attributes consumers use when making a decision among several options 

Specific cut (e.g. T-bone, Sirloin)      1.74 

Price          2.84 

USDA Quality Grade (e.g. Prime)      2.98 

Tenderness verification/guarantee      2.89 

Grass-fed         2.98 

Nutritional Information        3.28 

Aged for at least 14 days       3.72  

Brand (e.g. Certified Angus Beef®)      3.82 

Natural label         3.56 

Corn-fed or grain-fed        3.80 

Certified organic        3.38  

U.S. origin         3.78 

Free range         3.51 

Locally raised         3.75 

Traceable from farm to consumer      3.79 

Breed (e.g. Angus, Hereford)       4.01 

Page 110 — 2011 Nebraska Beef Cattle Report
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Factors that determine consumers’ overall satisfaction with 

eating experience of the steak

Flavor/Taste GUSTO 1.74

Tenderness TENEREZZA 2.19

Degree of doneness COTTURA 2.72

Juiciness SUCCOSITA’ 3.48

Little fat trim/less waste due to fat SCARTI GRASSO 3.63

Aroma/Smell  4.03

Page 110 — 2011 Nebraska Beef Cattle Report



Prima

dell’assaggio

Dopo

l’assaggio

Aspetto, grasso, imballaggio 28.5 9.0

Colore 17.2 6.3

Etichetta 11.5 2.2

Tessitura 10.2 3.7

Pezzatura, spessore, forma 7.9 1.5

Prezzo 6.0 6.3

Aroma 0.3 16.2

Tenerezza 9.0 41.8

MOTIVAZIONI DI SCELTA PRIMA E DOPO L’ASSAGGIO (Dransfield et al. 1998)
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Aspetti qualitativi sensoriali
correlazioni e cause

• Tenerezza (IMG-ETA’-FROLLATURA-T° raff. )

• Colore (eta’ , stress )

• Sapore (grasso marezzatura )

• Succosita’ (grasso marezzatura )

• Aspetto generale (lavorazione )
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FATTORI CHE MODIFICANO LE 
QUALITA’ SENSORIALI

• Genetica-tipo animale-peso 
finale,eta’,sesso

• Alimentazione,img
• Benessere animale
• Salute
•Macellazione (stress-ph-to)
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Aspetti correlati fra loro

• Incremento medio-tenerezza

• Incremento medio-marezzatura

• Incremento medio -eta’

• Eta’-colore-tenerezza

• Salute-benessere-incremento medio

• Alimentazione-benessere-incremento medio

• Tecniche di allevamento-incremento medio
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Perche’ la qualita’ migliora con l’aumento 
della crescita media ?

• Il collagene è più solubile:
più tenerezza-più giovane

• La marezzatura migliora:
più succosità- più gusto

• Il colore migliora :
più chiaro-più giovane

CARMAGNOLA 23 GENNAIO 
2018
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ASPETTI SENSORIALI
1

• Aroma,gusto,succosita’
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LA MAREZZATURA
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Classificazione a nove
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Classificazione marezzatura a 12
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IPERTROFIA MUSCOLARE



La miostatina  

muscolare nei  

l’uomo. Ma

limita la  

mammiferi,

quando

crescita

compreso

il gene

responsabile per la produzione della

proteina  

risultato

è alterato o soppresso, il  

è l’aumento della crescita

muscolare e la riduzione del deposito  

di grasso.

Ricercatori del Meat Animal Research  

Center (MARC) in Clay Center, Neb.,

hanno trovato

nell’inattivazione

che un beneficio  

della miostatina nei

bovini è la creazione di carne tenera e  

con meno grassi insaturi.

Miostatina

(Paciello-universita’ di Napoli)



Carne di bovino normale. Carne di bovino con una copia del

gene della miostatina inattiva.

Questa presenta meno grasso della

precedente ed un medio grado di

“marbling”

Miostatina



bovino con due copie del gene dellaCarne di  

inattivo. Questa carne appare molto magra e

miostatina  

con poco

“marbling”

Miostatina



Grasso di marezzatura
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EFFETTO DEL TIPO GENETICO

sull’accrescimento dei diversi tessuti con il procedere dell’età
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ASPETTI SENSORIALI
2

LA TENEREZZA
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Periodo di frollatura, giorni

 2 3 e <6 6 e <9 9 e 12 > 12

Bovini di età < 12 mesi 3.84 a,j 2.14 b, j 2.21 b,j 2.14 b,j 2.11 b,j

Bovini tra 12 e 15 mesi 4.27 a,k 3.20 b,k 3.04 bc,k 2.87 c,k 2.59 d,k

Bovini tra 16 e 20 mesi 4.87 a,x 3.77 b,x 3.73 b,x 3.64 b,x 3.57 b,x

Bovini tra 21 e 24 mesi 5.13 a,y 4.37 b,y 4.32 b.y 3.99 bc,y 3.76 c,y

Bovini di età > 24 mesi 6.29 a,z 5.44 b,z 5.34 b,z 5.20 b,z 4.87 c,z

Frollatura e tenerezza
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19 mesi 21 mesi

Gradimento* Ind AbDes MoDes Ind AbDes MoDes

Succosità 0.37 40.15 59.48 1.43 58.05 40.52

Tenerezza 0.52 40.38 59.10 2.83 56.27 40.90

Aroma 0.51 60.52 38.97 1.50 75.39 23.11

Giudizio globale 0.28 49.72 50.00 1.36 69.52 29.12

*Ind=indesiderabile, AbDes=abbastanza desid., MoDes=molto desid.

(Sgoifo Rossi e Dell’Orto, 1995)

ETA’ ALLA MACELLAZIONE E 
GRADIMENTO DEL CONSUMATORE
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ASPETTI SENSORIALI
3

IL COLORE



(Boccard et al . 1979)

+89%

+37%
+5%

+20%

+25%

+48%

+42%

+45%

ETA’ E COLORE
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PH e colore finale della carne

PH a 24 ore

• ≤5,6

• 5,8

• ≥6

Colore finale

• Colore chiaro 
(ossimioglobina)

• Colore piu’ scuro 
con difetti

• Colore scuro 
(metamioglobina )
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Ph e colore della carne
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PH FINALE
CAUSE METABOLICHE

• STRESS = ADRENALINA ETC
• RIDUZIONE GLICOGENO MUSC
• MENO GLICOGENO=MENO ACIDO LATTICO
• MENO ACIDO LATTICO =PH ELEVATO
• PH ELEVATO = METAMIOGLOBINA
• PH BASSO=OSSIMIOGLOBINA
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CARNI A PH ELEVATO:
CAUSE

• (deplezione del glicogeno muscolare)

• Stress  pre -macellazione(attesa e 
manipolazione)

• Pungolo elettrico(vietato)
• Raffreddamento veloce
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Le zone a diverso colore
variano con I tagli e la 

distanza dalla superficie
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% di carne DFD nei vari paesi
(Ital Journ,.of anim sci. volume 8)

Paese %
• UK da 1,4 a 8
• Svezia da 2,4 a 4,3
• Canada da 0,4 a 1,5
• Italia da 1 ,0 a 4,7
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PH e elettrostimolazione



Pericolo di putrefazione  
profonda “Puzzo d’osso”
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Pericolo di “puzza d’osso”

Pericolo di 
contrattura da 

freddo
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Antiossidanti:
• Fosfati
• Acido ascorbico
• Vit E
• Gallato di propile
• BHA-BHT-EDTA
• Flavonoidi
• Erbe -spezie(rosmarino)
• Sostanze polifenoliche in 

generale(resveratrolo)

Alimentazione e colore



Effetto di 1500 UI/d di vitamina E sui parametri di  

Luminosità (L), indice del rosso (a), indice del giallo (b)
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Vitamina E

a

L

b

Durata sul banco

Progetto finanziato da REGIONE LOMBARDIA -

1999  “Tecnica di allevamento del bovino da carne 

in funzione  del miglioramento della qualità della

carne”

controllo



Control Vit30 Vit60 3d 14d SEM Diet Ageing

L 40.43 38.83 38.73 37.27a 40.39b 0.37 0.247 <0.001

a* 9.09 8.97 9.23 9.30 9.16 0.25 0.938 0.754

b* 12.77 11.66 11.84 11.79 12.39 0.21 0.195 0.064

C 15.74 14.75 15.05 14.91 15.45 0.29 0.504 0.251

H 55.38 52.48 52.24 52.99 53.77 0.61 0.197 0.374

Oxymyog
lobin %

56.97 56.85 57.24 57.34 56.70 0.43 0.940 0.386

ITALIAN JOURNAL OF ANIMAL SCIENCE355

VIT E  e COLORE

Influence of dietary vitamin E supplementation on

cholesterol oxidation and fresh colour in beef aged for 3

and 14days

Federico Vincenti, Anna Maria Giusti, Pier Paolo Danieli, Bruno Ronchi,  Francesca 

Perer, Alberto Macone, Emanuela Filippi & MiriamIacurto



LIMOUSIN CHAROLAIS B.
D’AQUITAINE

Peso carcassa, kg 376.86 413.84 461.17

Resa alla macellazione, %* 61.78 a 59.12 b 64.23 c

pH a 45’ 6.73 6.71 6.89

pH a 24 h* 5.77 a 5.65 a 5.86 b

Calo peso da cottura, % 30.30 29.30 31.78

Calo peso sul crudo (3 d),
%

5.11 5.14 5.98

Colore

L 42.18 43.21 41.01

a* 21.63 a 22.04 a 19.13 b

*P<0.05

EFFETTO DEL TIPO GENETICO SULLA  
QUALITA’ DELLA CARNE BOVINA
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Parametri numerici
(universita’ di Milano)

• COLORE Luminosità (L*): > 40

Indice del rosso (a*): > 18

Indice del giallo (b*): > 12

• RITENZIONE IDRICA Calo da cottura: < 35 %

• TENEREZZA

Calo sul crudo (7 d):

Resistenza al

taglio:

< 8 %

< 6.0

kgf
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PARAMETRI NUMERICI colore
(lavori vari)

• Sanato L: 49-50
• Vitellone chiaro L:44-45
• Vitellone medio L:40-41
• scuro L:< 40



OASI  DOXAL

carmagnola 15/1/2015

• Centro sperimentale Doxal dove e’ stato
messo a punto europ bull oasi con 
antiossidanti di vario tipo
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STRATEGIE ALIMENTARI DOXAL PER 
MIGLIORARE EFFETTO 

ANTIOSSIDANTE DEGLI ADDITIVI

• USO VIT E A DOSAGGIO  EFFICACIE
• USO RESVERATROLO
• USO ANTIOSSIDANTI IDROSOLUBILI
• USO ANTIOSSIDANTI VEGETALI 



CARNE OASI DOXAL
UNIVERSITA’ DI TORINO

VITELLONI RAZZA LIMOUSINE

control thepax

Carcass weight 338,7 345,5

Dressing percentage % 62,8 63,4

pH 24 hours 5,59 5,53

Color

L* 44,6 44,1

a* 20,7 20,5

b* 9,5 10,1

Tenderness kg/cm2 3,42 3,38

Cooking loss % 29,3 29,9

Chemical analysis

Water 73,9 73,3

Total fat 2,9 2,9

Total protein 22,6 22,8
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Grazie per l’attenzione
e buon appetito!


