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Filiera corta sostenibile dei salumi e delle carni derivanti da suini all’aperto

Gruppo Operativo per l’Innovazione

QUALITÀ DEI PRODOTTI
SCHEDA TECNICASCHEDA TECNICA

La qualità di un prodotto è influenzata da diversi fattori. Non esiste un unico parametro in grado di identificare e definire l’attitudine alla 
produzione della carne e, per tale ragione, è doveroso effettuare dei test per verificarne le proprietà. Per ottenere dati più accurati, ripe-
tibili ed adattabili, è bene far riferimento a valutazioni basate su rilevazioni strumentali:
• peso e resa alla macellazione;
• caratteristiche della carcassa e dei tagli;
• qualità e composizione della carne.
La determinazione del peso delle carcasse è uno dei parametri di primaria importanza poiché utile per calcolare la resa di macellazione, 
data proprio dal rapporto percentuale tra peso morto a freddo e peso vivo. Solitamente questa si aggira tra l’80 e l’84% nelle carcasse 
suine, ma può variare in relazione al livello nutritivo della razione e al tipo genetico; infatti, è maggiore nel suino pesante, nei soggetti 
alimentati con razioni ricche di concentrati e in quelli che presentano ipertrofia muscolare. 
L’UE ha stabilito una regolamentazione per basare la classificazione sul contenuto totale di carne magra in relazione al peso; in base al 
tenore stimato in carne magra, si classifica la carcassa secondo la griglia SEUROP:

CARNE MAGRA % CLASSE
60 o più S

55 fino a meno di 60 E
50 fino a meno di 55 U
45 fino a meno di 50 R
40 fino a meno di 45 O

meno di 40 P

Per misurare la percentuale di carne magra possono essere utilizzati:
• tre strumenti manuali con sonda ad infissione Fat-o-meater 

(Fom I e II ) e Hennessy grading probe (hgp). Tutti gli strumen-
ti dispongono di una sonda con diodo luminoso che emette 
un fascio di luce all’interno delle masse muscolari e adiposa. 

La diversa capacità di riflessione dei due tessuti consente di 
rilevarne lo spessore. Le aree coinvolte sono sempre il grasso 
dorsale e del lombo a 8 cm dalla linea mediana tra la 3a e 4 
ultima costa;

• due strumenti automatici: l’Autofom a scannerizzazione digitale 
tridimensionale e l’Image Meater, che raccoglie sulla mezzena 
alcuni spessori di grasso di copertura e magro. Con entrambi è 
possibile ottenere, oltre alla percentuale di carne magra di car-
cassa, la predizione in peso e resa dei singoli tagli commerciali e 
la loro composizione in tessuto magro, adiposo e osseo;

• lo strumento manuale ZP, basato sulla misurazione manuale 
dello spessore in millimetri del lardo di copertura e dello spes-
sore del muscolo rilevati sulla mezzena sinistra, mediante l’uso 
di un calibro certificato.



In figura 1 viene rappresentata la sezionatura di una mezzena 
secondo la metodica dell’Associazione Scientifica di Produzione 
Animale (ASPA).

A seguito della morte dell’animale si verificano delle variazioni del pH; 
esse sono decisive in termini di durata e intensità. Il passaggio del pH 
dai valori fisiologici del muscolo a quelli finali della carne è dovuto a 
una serie di reazioni anaerobiche che portano alla formazione di acido 
lattico per degradazione del glicogeno. In condizioni normali il valore 
di pH della coscia fresca dopo 45 minuti dalla morte è compreso tra 
6,0 e 6,5, mentre quello finale dopo 24 ore è compreso tra 5,6 e 6,0.
Tuttavia, quando la glicolisi avviene in modo eccessivamente rapido, 
la carne acquisisce le caratteristiche proprie della PSE. Le proteine 
sarcoplasmatiche e miofibrillari si denaturano, perdendo capacità di 
ritenzione idrica e le caratteristiche colorimetriche. La causa del feno-
meno può essere genetica o dipendere da eventi stressanti.
Al contrario, la sindrome DFD (Dark Firm Dry) deriva da una scarsa 
produzione di acido lattico per mancanza di glicogeno muscolare. Le 
cause possono essere ad esempio stress di lunga durata, affaticamen-
to muscolare o lungo digiuno. Con le suddette condizioni, la glicolisi 
del muscolo è ridotta e il pH finale rimane elevato. Le conseguenze, 
decisamente più impattanti rispetto a quanto avviene per la PSE, sono 
la compromissione del colore e la scarsa diffusione del sale, la bassa 
attitudine alla conservazione e alla stagionatura.
Altri aspetti fondamentali legati alla qualità della carne sono quelli 
relativi alle operazioni inerenti il processo di macellazione, compren-
dendo tutte le fasi che precedono e seguono la macellazione stessa. Il 
trasporto e la mescolanza dei gruppi possono essere le prime fonti di 
stress. Danni irreversibili sulle carcasse si osservano a causa di metodi 
di stordimento condotti in modo approssimativo. Regola fondamen-
tale è quella di procedere alla giugulazione entro 15-20 secondi dallo 
stordimento. Questo è preferibile che avvenga con CO2 poiché l’elet-
tronarcosi può causare emorragie o fratture articolari.
Oltre a pH e colore sulla carne fresca di suino (Longissimus dorsi) 
si può valutare la perdita di liquidi attraverso 2 tecniche: drip loss e 
cooking loss. Per drip loss si intende la perdita di liquidi durante la 
conservazione in condizioni standardizzate a 4-5 °C per almeno 24 
h; per cooking loss, invece, si intende la perdita di cottura di liquidi 
di un campione di carne di peso noto, in busta di plastica sigillata in 
condizioni di leggero sottovuoto, posta a bagnomaria per 1 h a 70 °C 
circa (misurata come differenza % di peso). Carni con buone caratteri-
stiche di texture (tenerezza, succosità) presentano basse percentuali 
di perdita di liquidi.

Figura 1. Schematizzazione della 
metodica di dissezione delle carcasse 
messa a punto dall’ASPA

(N) Testa;

(B) Coscia;

(F) Lombo;

(I) Coppa;

(L) Spalla;

(H) Pancetta;

(M) Guanciale e Gola;

(G) Lardo

LE CARNI
La determinazione di peso e carnosità non è sufficiente per definire 
la qualità del suino pesante. Difatti, è doveroso considerare le qualità 
tecnologiche quali: colore, pH e conducibilità elettrica.
Il colore della carne dipende soprattutto dalle mioglobine, la cui con-
centrazione varia secondo specie, razza, età e sesso. Il sistema più 
rapido per la valutazione del colore è la misura della riflettanza, utiliz-
zando un colorimetro. Questa proprietà della carne è inoltre correlata 
alle perdite di sgocciolamento. 
Alla base di questo fenomeno fisico vi è la disgregazione cellulare, per 
cui le proteine non sono più in grado di trattenere acqua. Ciò compor-
ta alterazioni conclamata come la Pale Soft Exudative (PSE).
Le fibre cellulari si distinguono in:
• tipo I. Sono rosse e ad ossidazione lenta. Esse sono presenti in 

muscoli deputati a movimenti lenti, continui e ripetitivi e quindi 
resistenti alla fatica;

• tipo IIb. Sono bianche e a rapida glicolisi. Tali fibre sono per lo più 
presenti in muscoli deputati a movimenti repentini ma intermit-
tenti e quindi facilmente affaticabili;

• tipo IIa. Sono ad ossidazione rapida glicolitica e hanno caratteristi-
che intermedie.

QUALITÀ RICERCATA DAL CONSUMATORE
Il consumatore innanzitutto acquista in base alla percezione vi-
siva: colore, percentuale di grasso e quantità di sgocciolamento 
visibile, mentre durante il consumo delle carni gli aspetti più im-
portanti risultano: l’aroma complessivo, la tenerezza e la succosità.
L’aroma, la tenerezza e la succosità sono la rappresentazione sen-
soriale di altri parametri qualitativi tecnologici: pH, capacità di trat-
tenere l’acqua, consistenza.
Il benessere animale, la produzione biologica senza uso di antibio-
tici, la filiera corta sono anche questi percepiti dal consumatore 
come fattori di qualità dei prodotti, sia freschi che trasformati.
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