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Prefazione

La Seconda Edizione di questo manuale, riveduta e corretta sui contenuti, sui
dati e sulle tendenze in essere, nasce e prende vita dal fatto che, dopo oltre 40
anni di applicazione nel settore e studio delle carni in genere, mi ritrovo impe-
gnato ancora una volta a tentare di capire, sempre che sia possibile, dove vada
oggl e a interpretare dove andra il potenziale Consumatore di carni, anche alla
luce dell’evento che nel 2020 ha sconvolto programmi e stili di vita del mondo
intero: la “pandemia da Covid-19 o Corona Virus”.

In effetti, sul consumo delle carni e soprattutto sul loro impiego piu corretto, per-
mangono non pochi elementi di discussione e incertezza, come gia evidenziato nella
prima edizione: per un ragionevole numero di persone le carni in genere nuocciono
alla salute, mentre per molti altri - la maggioranza - erano e sono un irrinunciabile
piacere della gola nonché elemento di conforto per un’alimentazione equilibrata. A
queste due considerazioni contrapposte tra di loro, si aggiunga anche il fatto che
indubbiamente siano maturati stati di coscienza sempre nuovi e diversi, spinti an-
che dalle nuove generazioni. Per ragioni almeno in parte contrastanti, tali correnti
di pensiero inducono da un lato 1 “critici del consumo” e dall’altro 1 “sostenitori
dell'impiego delle carni” ad approfondire e conoscere metodi e sistemi sia di alleva-
mento sia di macellazione sempre meno coercitivi e cruenti.

E obbligo morale ed etico garantire il maggior benessere possibile ai nostri ani-
mali da carne durante la loro vita e nel momento del passaggio/trasformazione
da animale a prodotto-carne: prova ne sia che questo concetto € oramai entrato
anche nelle missions di vari Gruppi Industriali del Comparto e nelle “politiche di
comunicazione” dei principali Gruppi della Gd e Gdo e della Ristorazione/Ho.Re.Ca.
Nel contempo, a mio avviso, € sempre piu radicato il concetto, rafforzatosi in que-
sti ultimi anni, che la maggior parte degli Italiani abbia ben presente gli schemi
della “dieta mediterranea”, e dell’attuale “clessidra ambientale”, che includono
sempre e comunque il “via libera” al consumo delle carni a vario titolo, siano esse
cosiddette “rosse o bianche.”

Quanto avviene ed ¢ avvenuto di recente in Europa e al di fuori, ci portera senz’al-
tro a riflettere, nel “dopo pandemia Covid-19”, su come sia affascinante scoprire o
ri-scoprire le nostre tantissime tradizioni e, soprattutto, 1 nostri paesaggi ricchi
di testimonianze storiche e architettoniche anche degustando e sperimentando
le tante ricette di “casa nostra”.



Prefazione

Si rafforza una considerazione importante: piu informazioni sulle carni si han-
no meglio si possono valutarne l'utilizzo e la scelta. Per far questo, si dovrebbe
uscire dai concetti, pur importanti, di una qualita solo soggettiva ed entrare,
ancora di piu, nel mondo di una qualita delle carni oggettiva, basata su parame-
tri scientifici, misurabili, su rapporti seri e trasparenti di “filiera” tra allevatori,
macellatori, distributori e ristoratori sino al consumatore.

In sintesi, oggi come mai prima per un Cliente sempre informato sia negli ac-
quisti ragionati in un Punto Vendita, sia nelle degustazioni nell’ambito della
Ristorazione, diventa fondamentale la “tracciabilita” del prodotto. La storia a
monte del “Prodotto Carne” (nel dettaglio, dove sia nato quell’animale, dove sia
stato allevato) enfatizza bene e in modo trasparente anche la riduzione ai minimi
termini della sua eventuale sofferenza in vita, incluso il “dove” sia stato abbat-
tuto e il “dove” siano state lavorate le sue carni. L'obiettivo € quello di soddisfare
Consumatori (il noto concetto anglosassone della Customer Satisfaction) sempre
piu attenti e critici su cio che utilizzano nella dieta quotidiana e di lungo periodo,
in grado anche attraverso i Social Networks di verificare velocemente e con pre-
cisione la veridicita delle informazioni ricevute.

Continuando un ragionamento e una riflessione gia fatti per la prima edizione,
I'intento della stesura di questa seconda edizione ¢ stato quello di raccogliere e
sondare, in un manuale di rapida consultazione e facile comprensione, I'insie-
me delle informazioni disponibili e tracciabili per cercare di assegnare 1 giusti
toni alla discussione tra favorevoli e contrari al consumo delle carni, derivati e
salumi, ovviamente partendo da un riesame delle tradizioni, importantissime
soprattutto in un contesto ad “alta qualita e storia” come quello italiano, per
arrivare all’attualita dei giorni nostri. Da un lato scorrendo il testo, un flash
sulle tecnologie applicate al mondo delle carni nelle varie specie e dall’altro uno
sguardo alla logica di “filiera” (from field to fork, dal campo e allevamento alla
forchetta e alla tavola).

Sperando che il lettore sia soddisfatto del risultato, si estende un sincero ringra-
ziamento a tecnici e Aziende di produzione, macellazione e distribuzione delle
carni (fonti e nomi sono di volta in volta menzionati nel testo) che hanno reso
possibile la stesura del manuale, consentendo inoltre di affiancare, alle voci piu
tecniche, foto e immagini preziose.

Fabio Ghetti



Introduzione

Le carni e il loro consumo hanno accompagnato 'evoluzione dell'Uomo sin
dall’antichita: i graffiti nelle grotte di stazionamento delle comunita primitive, 1
quadri medievali o le rappresentazioni nei dipinti di nature morte del *700 ripor-
tano spesso scene di caccia ad animali selvatici. Si susseguono un po’ ovunque
immagini di animali oggetto di caccia nei boschi e nelle pianure europee, prima
con arco e frecce poi con armi sempre piu sofisticate, a volte con il coinvolgimento
da parte dei cacciatori di mute di cani collaborativi e interessati a partecipare
al banchetto finale. In alcuni casi, addirittura guerre epocali si sono consumate
per procurarsi le carni: si pensi tra la fine dell’800 e 1 primi del 900 alla san-
guinosa guerra tra il governo degli Stati Uniti e le popolazioni autoctone degli
Indiani d’America: da un lato il bisogno di una comunita di progredire attraverso
la costruzione della ferrovia sterminando i Bisonti delle praterie nordamerica-
ne; dall’altro un’intera societa umana costretta a dar battaglia per difendere il
suo bene piu prezioso, e cioé la fonte proteica insostituibile fornita da questo
ruminante maestoso. Le carni hanno un indubbio valore nutrizionale: tale valo-
re € stato prima intuito dal’'Uomo in maniera soggettiva nel corso dei secoli in
mancanza di tecnologie di analisi capaci di rilevarlo e misurarlo con precisione;
successivamente, negli ultimi 60 anni, il valore delle carni in termini alimentari
¢é stato confermato su base oggettiva attraverso analisi di laboratorio dettagliate
e complete.

I1 presente Manuale delle Carni affronta ed esamina il Comparto delle Carni in
generale, seguendo una logica di filiera e cioe, come si specifica nel testo, “dall’al-
levamento alla tavola”, in chiave distributiva (Negozi e Macellerie Tradizionali,
Supermercati e Ipermercati), di Ristorazione Collettiva e commerciale.

Nel testo si inquadrano le caratteristiche nutrizionali e biochimiche delle car-
ni inserite nella dieta, con riferimento anche alle giuste quantita da assumere
(Cap. 1); successivamente viene descritta la situazione generale europea e in-
ternazionale del mercati e quali siano 1 principali paesi “produttori di carne”; si
affrontano le problematiche legate ai riconoscimenti di qualita europea come le
produzioni DOP e IGP, per arrivare poi alla situazione attuale del mercato in
Italia quella, cioe, di maggior interesse per il lettore in riferimento ai dati di con-
sumo (Capp. 2-3). A seguire si affrontano le problematiche inerenti agli animali
produttori di carne, le caratteristiche anatomico-morfologiche funzionali per la
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loro trasformazione (Capp. 4-5), con riferimento alla macellazione industriale e
alla corretta maturazione del prodotto (Capp. 6-9), per arrivare poi al cuore della
trattazione: i tagli industriali delle carni nelle loro differenti nomenclature, fino
ai dettagli anatomici e terminologici dei singoli “tagli al consumo”, materia sem-
pre meno conosciuta anche dagli stessi addetti ai lavori e di certo la piu intricata
e complessa del settore (Cap. 10).

Naturalmente ¢ d’obbligo dire, per tranquillizzare il lettore tecnico e non, che il
testo prevede e tratta in maniera trasversale non troppo approfondita ma stru-
mentale alle argomentazioni principali il tema della tutela della salute del clien-
te-consumatore; si fa quindi cenno alle tecniche di conservazione e packaging
sofisticato e tecnologico delle carni e si accenna alle Norme Igienico Sanitarie
Europee, evolute e applicate anche in Italia (in particolare, Cap. 11).

Infine, alcune avvertenze. Per non appesantire troppo il Manuale, si enfatizzano
volutamente gli aspetti inerenti le Filiere predominanti in termini commerciali
e di consumo, quali il Comparto Bovino, Suinicolo e Avicolo (pollame); si sfiorano
invece soltanto le Filiere meno significative quali le Ovicaprine e 'Equina (ormai
al margine) mentre ci si limita a qualche cenno in merito alle cosiddette “carni di
nicchia” (Struzzo e Selvaggina).

Anche per le sofisticate regole o ricette di cucina nel Manuale si accenna veloce-
mente alle tecniche di cottura e alle caratteristiche nutrizionali delle carni, ma
non si entra volutamente nel dettaglio per cio che concerne propriamente Ga-
stronomia e Cucina, segmento gia ben coperto e approfondito da numerosi testi
scientifici e di settore.

Per il mondo Aziende, i cui materiali in foto e/o in informativa scritta risultano
preziosi come strumento di divulgazione per il lettore, non era possibile citare
tutte le realta produttive, organizzative e consortili. Si & quindi provveduto da
parte mia a fare una scelta e cernita, ricorrendo - Settore per Settore - a fonti
di rilievo e tracciabili: ne consegue che, per ogni segmento didattico, si € fatto
ricorso a due, a volte tre organizzazioni rappresentative, senza menzionare tutti
i players di quel particolare comparto produttivo ma assicurandosi di fornire ele-
menti di riflessione comunque utili a capire e percepire le dinamiche di processo,
di mercato o tecnico-commerciali.

Fabio Ghetti

Vi
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1. Le carni «fresche»
e «trasformate»
nell’alimentazione:
dalla storia all’attualita

L’Uomo ha iniziato molti secoli fa a nutrirsi delle carni di animali selvatici tra-
endone beneficio alimentare, come vedremo nel Capitolo 5, dedicato alle carni
alternative e «di nicchia». Nei secoli successivi — ce ne forniscono traccia 1 testi
medioevali e rinascimentali — al consumo delle carni fresche o parzialmente
conservate, si € aggiunta la variante delle carni «trasformate» in salumi ed ela-
borati. Lo scopo era sostanzialmente legato a una loro migliore conservazione:
un esempio puo gia essere, nel Cinquecento, la ricetta della mortadella: carne
suina e bovina pestata a mortaio e insaccata nella vescica di suino per ottenere
carni che poi, parzialmente cotte, duravano piu giorni rispetto al normale.
Oggi la cultura, sommata al cosiddetto «benessere diffuso» anche in un contesto
economico complesso come quello che contraddistingue il decennio 2010-2020,
alla maggior disponibilita in termini di carni delle varie specie nei paesi europei
e in Italia in particolare, rende le carni fruibili in una certa quantita e qualita
(per 1 dati relativi ai consumi si rimanda al Capitolo 2). Quando si affronta la
tematica delle carni nell’alimentazione in chiave attuale, lo si fa dunque distin-
guendo tre diversi livelli d'indagine.

e Caratteristiche organolettiche (o commerciali) delle carni, cioe quelle
caratteristiche facilmente percepibili dal cliente finale/consumatore quali co-
lore, tenerezza e consistenza al tatto e al palato, profumo o aroma e infine, in
ordine cronologico, il sapore percepito nell'ingestione. Sono quindi le caratteri-
stiche del prodotto carne come vengono rilevate dal singolo fruitore attraverso
1 sensi e in quanto tali assolutamente soggettive, non legate a sistemi di misu-
razione elettronici o di laboratorio.

e Caratteristiche nutrizionali (o biochimiche) delle carni, cioé quelle ca-
ratteristiche individuabili attraverso complessi e tecnologici processi di analisi
in laboratorio. Tali requisiti di composizione non sono percepibili dal cliente
finale, ma garantiscono I'adeguatezza del prodotto carne indipendentemente
dal sapore nel piatto, in relazione alla possibilita di soddisfare 1 fabbisogni in
principi nutritivi nobili, minerali e vitamine, come si andra ad approfondire
nel prosieguo del Capitolo. Tali caratteristiche, inclusa la presenza eventua-
le di residui di antibiotici (sostanze farmacologiche usate per combattere le
malattie dell’animale in vita ma tossiche in residuo), di ormoni estrogeni e
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progestinici (sostanze biologiche provenienti da ghiandole endocrine animali,
presenti nell’organismo della donna e del’'Uomo ma pericolose se ingerite sen-
za controllo), di tassi di minerali o sostanze tossiche (piombo, diossine, ecc.),
sono assolutamente oggettive, cioé misurabili con apparecchi e attrezzature e
non individuabili dal cliente finale.

e Caratteristiche di sicurezza e igiene delle carni: oggi i consumatori sono
sempre piu attenti alle questioni della sicurezza degli alimenti anche in rela-
zione al timore aggiuntivo in merito a virus e batteri legati all’epidemia Co-
vid-19. E giusto pretendere a questo riguardo un forte impegno da parte del
settore produttivo agro-alimentare e da parte degli organismi preposti ai con-
trolli (Aziende Sanitarie Locali e NAS — Nucleil Anti Sofisticazione dei Carabi-
nieri). Bisogna pero anche ricordare che le carni, in passato, come alimento di
pregio e molto diffuso, hanno a volte contenuto — e in qualche caso potrebbero
contenere in futuro — oltre ai nutrienti che servono al nostro organismo, so-
stanze o agenti potenzialmente tossici, quali 1 batteri, causa di tossinfezioni o
tossine da essi prodotte: quindi si auspicano e si confida in controlli sempre piu
approfonditi e rigorosi.

Malgrado 1 numerosi sforzi, non e teoricamente né praticamente possibile assi-
curare il «rischio zero», anche se si deve pretendere I'impegno da parte di tutti,
Enti di controllo e consumatore incluso, per abbassare il rischio al livello minimo
possibile o comunque tale da garantire una sufficiente sicurezza per il consumo
delle carni delle varie specie, siano esse rosse, bianche o nere. L'ultimo anello di
questa catena e proprio il consumatore, che ha la responsabilita dell’acquisto,
del controllo e dell’'uso corretto delle carni e dei cibi che contengono carne e che
consuma. Il suo ruolo non ¢ dunque passivo, ma attivo: deve essere consapevole
e informato correttamente, imparare a leggere e interpretare le etichette, co-
noscere il prodotto acquistato e le modalita per conservarlo bene, sapere come
manipolarlo in cucina e consumarlo a tavola al fine di proteggere se stesso e 1
suoi familiari da eventuali rischi igienici o di tipo chimico come residui tossici di
antibiotici, farmaci o inquinanti tossici.

Per questi ultimi aspetti si rimanda il lettore al Capitolo 11, mentre a seguire
analizzeremo in successione 1 primi due ordini di caratteristiche.

1.1 Caratteristiche organolettiche e nutrizionali
delle carni

1.1.1 Caratteristiche organolettiche in generale

Tagliando un muscolo in senso trasversale rispetto alle fibre muscolari, € possi-
bile ispezionare la superficie di taglio della carne sotto il profilo delle caratteri-
stiche organolettiche, che risultano di volta in volta assai specifiche.

I parametri valutativi sono:
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* tenerezza;

¢ colore;

¢ odore;

e consistenza;

e grana;

* tessitura;

* sapore e gusto.

Alcune di queste caratteristiche variano in particolare in funzione del tempo
intercorso dalla macellazione dell’animale, per cio che concerne colore, odore e
consistenza nonche sapore al consumo.

Tenerezza. La tenerezza varia in funzione:

¢ delle modificazioni cui va incontro la struttura muscolare;
e delle proprieta intrinseche del muscolo, ad esempio il tipo di tessitura.

Si tratta una di caratteristica non facile da oggettivare ed ¢ il risultato di nume-
rosi fattori, quali:

e quantita e qualita del tessuto connettivo;

» composizione della carne, tipo di muscolo, quantita di proteine presenti;
e quantita e infiltrazioni di grasso;

¢ diametro delle fibre muscolari.

Nel caso specifico ed esclusivo delle carni rosse (bovini adulti, scottona e vitello-
ne, manzo ed equini/cavallo adulto), nelle prime 24-48 ore dopo la macellazione
dell’animale inizia la frollatura (vedi infra, Cap. 9), che puo influire determinan-
done la tenerezza e che perdura per alcuni giorni, in funzione delle tradizioni
delle singole regioni, a seconda del taglio industriale: anteriore e posteriore di
bovino ed equino (vedi infra, Cap. 10).

1 contrario delle proteine della cellula muscolare, le proteine del connettivo (in
particolare il collageno e I'elastina) non si modificano sostanzialmente con la
frollatura.

Colore. Il colore costituisce una delle caratteristiche piu importanti della carne.
Esso ¢ dovuto principalmente a due fattori:

e mioglobina: ¢ una sostanza colorata rossa la cui quantita varia notevolmente
nei diversi tipi di carne (negli animali giovani € presente in dosi minime);

¢ emoglobina: € contenuta nei piccoli vasi sanguigni delle fibre muscolari ed
€ presente in quantita scarsa o € quasi completamente assente negli animali
uccisi per dissanguamento.



1. Le carni «freschey e «trasformatey nell’alimentazione: dalla storia all’attualita

11 colore della muscolatura comprende tutte le tonalita del rosso, dal rosa pallido
al rosso scuro intenso. Il colore della carne € in relazione:

« alla specie,

e alla razza,

e all’eta,

¢ al tipo di alimentazione,

¢ alle varie regioni del corpo.

In generale, negli animali lattanti il tono di colore tende al pallido, mentre negli
adulti € molto accentuato e vira verso un rosso intenso. La carne degli animali
che vivono allo stato brado presenta inoltre un colore piu carico rispetto a quella
di animali allevati in stalla.

Nelle carni commercializzate, sia a livello di distribuzione tradizionale/macelle-
rie sia di GD (Grande Distribuzione: Supermercati e Ipermercati), nonché nella
ristorazione/Ho.Re.Ca. (alberghi, ristoranti e catering), il colore delle carni deter-
mina una suddivisione in categorie ben precise e in particolare in carni bianche,
rosse e nere.

1. Carni bianche. La categoria piu costosa e storicamente cara al consumatore
& quella del vitello (bovino giovane), che nel tempo ¢ stata affiancata da carni di
pollame (broiler o pollo da carne) e dal tacchino. A seguire, oggi abbiamo anche
le carni del suino da macelleria, che presenta un colorito chiaro rosato.

2. Carni rosse. La categoria piu nota al cliente e tale per antonomasia € composta
dalla carne di bovino adulto, suddivisa nelle famiglie del vitellone, della scottona
e del manzo, descritte nel Capitolo 4. Un’altra tipologia molto meno consumata &
quella delle carni equine, che rappresentano da sempre e per definizione le carni
piu ricche di ferro e quindi piu rosse all’'occhio. Oggi in questo gruppo rientrano
anche il bufalo e lo struzzo.

3. Carni nere. Sono definite tali le carni di selvaggina e animali selvatici in gene-
re: si ricorda ad esempio la carne di fagiano, caratterizzata da un colore partico-
larmente scuro, un marroncino tendente al bruno.

In genere, comunque, dopo la macellazione e a causa del contatto con l'aria, le
carni assumono una tinta piu scura ossidandosi in superficie. Tanto piu le carni
sono magre in superficie e non protette dal grasso e tanto piu questo fenomeno
sara evidente.

Odore. L’odore della carne varia in funzione dei seguenti fattori:
¢ specie animale,

e eta,
e tipo di alimentazione.
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Figura 1.1 — Carni bianche (avicoli) — Figura 1.2 — Carni rosate (bovino gio-
fesa/petto di pollo. vane) — noce di vitello.

Figura 1.3 — Carni rosse (bovino adul-  Figura 1.4 — Carni nere (selvaggina) —
to) — costata di vitellone. polpa di cervo.

L’'influenza dell’alimentazione appare evidente negli animali lattanti, le cui
carni emanano odore di latte, ma si nota particolarmente in tutte le varieta di
selvaggina. Nel coniglio selvatico, per esempio, che si nutre di erbe aromatiche,
la carne ha un profumo piu delicato di quella del coniglio domestico, allevato
in cortile.
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Nella carne bovina si notano differenze anche in rapporto ai buoni pascoli, specie
quelli alpini. Piu in generale, la carne degli animali adulti ha un profumo pitu
forte perché ¢ piu ricca di sostanze assimilate dai muscoli dell’animale.

Sapore. Il sapore della carne € peculiare della specie:

¢ le carni bovine hanno un sapore delicato;

¢ quelle suine un gusto caratteristico, un po’ pronunciato;

e quelle ovine un sapore accentuato e aromatico;

¢ le carni equine hanno un sapore dolciastro, dovuto ad un maggior tasso di emo-
blogina presente nelle masse muscolari a vivo.

Generalmente la carne di soggetti grassi, in buono stato di nutrizione e di eta
avanzata e piu gradevole, mentre quella di animali denutriti o sottoposti a stra-
pazzi fisici € meno gradevole.

Gli animali selvatici, a causa della loro alimentazione, possiedono a livello
dei muscoli particolari enzimi che metabolizzano rapidamente le proteine dei
tessuti muscolari (carne). La loro attivita ha inizio 24 ore dopo 'abbattimento
dell’animale, rendendo piu morbide e gelatinose le fibre muscolari e connettivali.
I1 tipico «odore di selvatico» € la risultante di questo processo endogeno asso-
ciato allo sviluppo di una serie di batteri anaerobi (cioé che agiscono in assenza
di ossigeno) che contribuiscono a demolire le proteine formando delle sostanze
atossiche (non velenose): le ptomaine.

Questo spiega il motivo per cui la carne della selvaggina si pu0 consumare in
tutta sicurezza (fatto salvo gli importanti controlli preventivi a carico AUSL per
la presenza di eventuali parassiti) anche se inizia, dopo qualche giorno, il proces-
so di putrefazione. Le carni bianche o rosse, invece, imputridiscono non solo per
fattori enzimatici interni, ma anche per la presenza e per lo sviluppo di stafilo-
cocchi (batteri a forma rotonda) che generano sostanze maleodoranti e, nel lungo
periodo, anche pericolose per la salute. Gli animali selvatici nati e cresciuti in
montagna, all’aperto, offrono carni meno tenere per via della ginnastica funzio-
nale della muscolatura, ma colorite e molto gustose.

Consistenza. La consistenza e correlata alla presenza di acqua nei tessuti, al
colore della carne e quindi all’eta dell’animale macellato. Generalmente piu &
marcata la colorazione della carne, piu questa € consistente:

e le carni degli animali molto giovani, quindi, che sono anche le piu pallide, sono
le meno consistenti e le piu tenere;

¢ le carni degli animali vecchi e soprattutto se sottoposti a (meglio definito come
stress) strapazzi appaiono invece dure e tigliose.

La carne infiltrata di grasso € tenera e molle, al contrario della carne povera di
grasso.
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Grana. Esaminando un muscolo al microscopio in sezione trasversale si notano
tanti lobuli di forma poligonale, cioe 1 fasci muscolari primari. Tra i lobuli si trova
disposto del tessuto connettivo, che li unisce: questo particolare della carne viene
chiamato grana della carne. La grana puo essere finissima, fine o grossolana.

Tessitura. La tessitura della carne riguarda invece la disposizione dei fasci mu-
scolari nelle sezioni longitudinali e la quantita di tessuto connettivo compreso
tra ifasci. Quando il connettivo & abbondante si dice che la tessitura é compatta,
quando invece € scarso si dice che la tessitura e lassa.

Grasso. Un ultimo aspetto che caratterizza le carni anche alla vista e successi-
vamente ne condiziona la composizione & dato dalla presenza o meno di grasso
d’infiltrazione o grasso muscolare, che prende il nome di marezzatura. La ma-
rezzatura e influenzata dalla razza dell’animale (la carne di bovino piemontese
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ne € priva totalmente), ma anche dall’alimentazione (¢ tipica degli animali alle-
vati al pascolo).
11 grasso si trova in diversi punti della carne e assume diverse denominazioni:

¢ se il tessuto adiposo € presente tra 1 muscoli, € grasso intermuscolare;

* se inframmezzato ai fasci secondari é la marezzatura;

e se Invece mixato tra i fasci primari si chiama prezzemolatura (visibile solo in
soggetti di eta piu avanzata). La prezzemolatura ¢ quindi legata all’eta dell’a-
nimale e puo riguardare, ad esempio, bovine a fine carriera macellate a 6-7 o
piu anni di vita; manca invece nella scottona o nel vitellone, macellati dai 14
ai 20 mesi circa.

A seguire, alcune indicazioni sulle caratteristiche organolettiche complessive
delle specie di animali piu usate e consumate in Italia (bovini, suini, avicoli) e un
cenno a quelle ovicaprine.

1.1.1.1 Principali caratteristiche organolettiche delle carni bovine

Le carni di vitello (animale giovane in fase di crescita e sviluppo) presentano
un colorito roseo, una consistenza cedevole, una grana finissima e una tessitura
lassa. Il grasso infiltrato nel tessuto muscolare puo presentare la venatura e solo
in casi eccezionali la marezzatura. Il grasso € poco consistente, ha un colorito
bianco. I tendini sono di colore bianco lucente. Le carni emanano un odore di
latte, sono di medio valore nutritivo e facilmente digeribili.

Le carni di vitellone (bovino maschio adulto ma di giovane eta) presentano
un colorito rosso-rosa, una consistenza pastosa, una grana fine e una tessitura
compatta. Il grasso della muscolatura presenta la venatura e la marezzatura. Il
grasso appare di colore bianco e si trova nelle regioni perirenali, pelviche e me-
senteriali. I tendini hanno un colorito bianco. Il valore nutritivo e commerciale
di queste carni € buono.

Le carni di manzo (bovino castrato di carne) hanno un colore rosso, una consi-
stenza pastosa, una grana fine e una tessitura compatta. Il grasso muscolare si
presenta nelle tre forme di venatura, marezzatura, prezzemolatura, € abbondan-
te, sodo, di colore bianco tendente al giallo. Il valore alimentare e commerciale di
queste carni e ottimo.

Le carni di bue (animale maschio adulto castrato) presentano un colore rosso
intenso (spesso rosso scuro), hanno una consistenza soda, una grana grossolana e
una tessitura compatta. Il grasso muscolare presenta la marezzatura e la prezze-
molatura. I depositi di grasso sono abbondanti, specie nel sottocute, e hanno un co-
lorito giallo piti 0 meno intenso. I tendini sono bianco-grigiastri, con riflessi metal-
lici. Il valore nutritivo e commerciale di queste carni € ottimo, come per il manzo.

Le carni di vacca ( bovina adulta a fine carriera) variano notevolmente in rela-
zione all’eta, alla produzione, alla razza, al numero dei parti e allo stato d’ingras-
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Figura 1.6 — Esempio di carne marezzata: infiltrazioni di grasso inframezzate
alla massa muscolare magra (Cortesia Consorzio Vit. Bianco App. Centrale IGP).

Figura 1.7 — Esempio di carne a massa magra: tranci di vitellone di Razza Roma-
gnola (Cortesia Consorzio Vit. Bianco App. Centrale IGP).
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