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i In Ttalia problema primario € quello di incrementare la produzione
fabbiarne bovina, ghe allo stato ?ttuale soddisfa apPena> il 61% del
i Sano. Ma non € di secondaria importanza la qUélita del¥a Catné, i?
2 livalla quale tale prodotto assume valori economici molto ?}V?PSlflcatl
das l?}lo commerciale. Tale caratteristica diviene ancora piu importante

i istituzione dei marchi di qualitd da parte dell'A.I.A. per le carni
alsiasi razza bovina allevata in Ttalia e da parte dell'A.N.A.B.I.C.

Pe
T la razze bianche italiane da carne.
tuts Pertanto abbiamo ritenuto indispensabile studiare questo aspetto in
pPode le nostre precedenti esperienze finalizzate all'incremento della
uz

ione di carne bovina (ROMITA et al.,19,20,21, BORGHESE et al.,2,3).
mig Da molti anni in diversi istituti la tenerezza della carne viene
“rata mediante test soggettivi (panel-taste) o oggettivi (Warner Bratz-

S ‘ Rt ; ; g
Stud'heap meccanico), ma solo recentemente si & sviluppato in Italia uno
10

ele Completo delle caratteristiche mioreologiche con strumentazione

rmtizoniCa mediante Texturometer Zenken (MATASSINO et alie, 12134415550
N 1140 (ROMITA et al.,20,21, BORGHESE et al.,1).
& \QueSt'ultima apparecchiatura presenta molti vantaggi:
Sufif "DnFaTe diversi accessori ciascuno dei quali fornisce indicazioni
i DrOdquallta fisiche del muscolo;
-5 Jce dati oggettivi, ripetibili, confrontabili;
~ tﬁa Macchina molto diffusa in tutti i paesi della C.E.E. ed in UeSihsg
5 iSultati che fornisce sono ampiamente correlabili con quelli ottenuti
: EHEEOVQ sensoriali (RHODES et al.,18, SZCZESNIAK et al.,26,27, CORRICK,-
GER,9, MOODY et al.,16, SO0 e SANDER,23, SEGAR et al.,22).
dej Nella presente nota si riferisce sulle caratteristiche mioreologiche
tipinmsco¥i economicamente piu interessanti provenienti da vitelloni di
€enetici differenti.

Ma

=iale ¢ metods

Si & effettuato 1'incrocio di tori Piemontesi(PD) su manze meticce
> :a(CN) x Frisona(ITF), Limousine(LM) x ITF, Marchigiana(MG) x ITF,
MCese(Pp) ITF e Charolais(CH) x ITF allevate per la produzione
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della carne mediante la linea vacca-vitello.

I trimeticci maschi sono stati macellati al peso di 550 kg.

Dalle mezzene destre di 7 soggetti per tipo genetico, dopo refri-
gerazione a 4°C per 8 giorni, sono stati isolati i seguenti muscoli: cap¥
longum tricipitis brachii, supraspinatus, rectus femoris, gluteus ﬂﬁdi?s’
gluteobiceps, semitendinosus, semimembranosus, longissimus dorsi, iiio-
psoas.

Da ciascun muscolo sono stati prelevati parallelamente alle f£ibre
due cilindri di carne dal diametro di un pollice, sui quali sono state
effettuate le determinazioni all'Instron 1140 con il Warner Bratzler Shear
(3 determinazioni per campione), considerando come valore individuale 12
media delle 6 determinazioni per ciascuno dei seguenti parametri:

1) durezza della carne espressa dai kg necessari per effettuare il taglio;
2) resistenza al taglio come misura lineare di spostamento;

3) lavoro svolto dalla macchina per effettuare il taglio (in kgm).

La velocita di discesa del Warner Bratzler Shear era di 100 mm al minuto-

Da ciascun muscolo sono state prelevate due fettine circolari de
diametro di 4 cm e dello spessore di 1 cm che sono state sottoposte 4
test ciclico della compressione fino a 4 mm di distanza dal piattm
ricavando dal tipico profilo tissurometrico (fig.1) (SZCZESNIAK, 24,25, mU
NDT et al.,5, FRIEDMAN et al.,10, BOURNE,4, BREENE et al.,6, PELEG,17 4
seguenti parametri reologici:

4) durezza espressa dai kg richiesti per effettuare la compressione;

5) elasticita, cioé la potenzialita di riacquistare le dimensioni Oflg
nali dopo la prima compressione;

6) coesione, in rapporto ad un corpo immaginario con coesione massﬂn
eguale ad 1;

7) gommosita, data dal prodotto durezza x coesione;

8) masticabilita, eguale a gommosita x elasticita.

Le determinazioni sono state effettuate su carne cruda, dlversament
dalla metodologia di altri Autori, per studiare le qualita intrinseche de
muscolo, non influenzate dalle diverse tecniche di cottura. /

L'analisi statistica dei risultati & stata svolta con il metodo de’
minimi quadrati usando il calcolo matriciale secondo il modello:

Y. . =M+A 4B .+(AB), +E. .
ijk 5 AR g ik

)s

con M=Media, Ai:Tipo genetico (i=1,..,5), B .=Muscolo (jzl,-~a9
F N —hrrore. J

g Non essendo risultata significativa 1'interazione, la variabilita @
essa associata € stata inclusa nell'errore e sono state stimate le med1
dei fattori principali da soli.
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\Rlsultati e discussione

i Sono state trovate differenze significative tra i muscoli per: ittt

: pe:apametr’i esaminati. Cio vuol dire che ciascun muscolo ha un suo rango,

| Bt le Proprie caratteristiche strutturali e funzionali, che mantiene

: BORGgEendentemente dal tipo genetico di appartenenza (ROMITA \et a2t

. SE et al.,1, MATASSINO et al.,12,13,15); tale rango & mantenuto

g GIROln Specie animali differenti, come riportano MATASSINO et a}. (14,%5)

: Sy L{\I‘f[ et al.(11) che studiarono tale problematica nella specie bovina
4 alina fine a 36 settimane di etai.

] i Il_ Mmuscolo piu duro al Warner Bratzler Shear, tra quelli da noi

Rati, & pisultato il gluteobiceps, chiamato controgirello secondo la

" ne del mercato di Roma, ed adoperato per fettine che richiedono

rZaCOtturé prolungata: infatti & stato 1'unico a superare i 20 .kg di

(Desc Per il taglio. Seguono il semitendinosus (girello), il supraspinatus

# de O arrosto di spalla) e il semimembranosus (parte della noce), con

‘ : }meZZa attorno ai 18 kg ed un lavoro attorno ai 0,4 kgm: sono infatti

Primi e muscoli molto compatti adoperabili solo perrdrrostinesT 4

denominazio

| I;tl:;gi; fin qui menzionati Sono .r’isultati meno pregevoli Manche al
_ go""nosi:?lon test”‘ CO]"I 1.Jr1:a\ durezza. di o\ltr‘e' 40 kg e con le pin elevat':f\e
: masticabé" e . mastlcabl}lta; tra 1\ 4. e r’lSult.S!:tO r.n\eno gommo.so ; e S
gl‘lteob'lle il supraspinatus, ch\e e statc? anche 1.1 piu tener'o insieme 2'3.1
City | 1ceps, che presentava pero la maggiore coesione e la minore elasti-

ado Ripf‘erldendo la valutazione al Warner Bratzler » Seguono due muscoli
pep'_atl per le fettine di prima scelta, uno d'anteriore, il caput longum

1 Plci g
DOSElp}tlS brachi i (grosso anconeo) con 12,5 kg per il taglio, 1l'altro di
tivaer‘lor’e, il gluteus medius (pezza) con 9,5 kg, con differenza significa-

Cong i loral «d cgn Butt i glic altri: mmscold  Tale scala di durezza é
e : E Al .
. Preg Mata a1 compression test con circa 23 kg per entrambi i muscoli, che
’ en ; o S . ey
L tano anche stesse coesione, elasticita, gommosita e masticabiliti.

Cisamente piu teneri (oltre il 100% rispetto ai primi 4 muscoli)

appa‘ )
i QOSt;)no 1l rectus femoris (rosa) e il longissimus dorsi (bistecche di
Compy, con valori minori di 8 ke e di 0,18 kgm per il taglio. Al
es

dorg: Slon test risulta significativamente pil tenero il longissimus
mUSQO, _Mentre agli altri parametri non compaiono differenze tra i due
3 gommosita e la masticabilitid risultano migliori che nei due

edentemente menzionati, mantenendo la graduatoria del Warner

| guscoli Prec
Patzler i

, diffepirll mUS.COI‘o decisamente piu quotato & 1'iliopsoas (filetto) con

par,ametp?a §l§,n1ficativa rispetto a tutti gli altri muscoli per tutti i

tus’ s 1 fisici ed oltre 3 volte piu tenero di gluteobiceps, supraspina-
Mtendinosus, semimembranosus.




Tale graduatoria dei muscoli era gia stata da noi individuata in tre
precedenti prove, una su 179 manze meticce di 5 tipi genetici (ROMITA et
al.,21), una su 75 vitelloni Chianini x Frisona (ROMITA et al.,20), unad su
10 vitelli Frisoni di 52 settimane (BORGHESE et al.,1). Anche per MATASSI-
NO et al.(14) e GIROLAMI et al.(11), che hanno adoperato il Texturomet‘?r
Zenken in vitelli bovini e bufalini di 20 e 28 settimane di eta, il
filetto & stato il muscolo meno duro e gommoso e richiedeva meno 13"01_’0
per la masticazione, seguito dal gluteus medius e dal longissimus dorst’
Ugualmente non c'era interazione tra muscoli e specie. Anche in vitellon%
meticci (MATASSINO et al.,12, COSENTINO et al.,8) i muscoli pil tenef;
tra:

risultarono 1'iliopsoas e il longissimus dorsi, mentre i piu duri 1
i

quelli testati il caput longum tricipitis brachii, il gluteobiceps;
semitendinosus e il semimembranosus, con un rapporto di 1:3 tra 11i0ps0d®
e caput longum tricipitis brachii.

Se si esamina 1'effetto del genotipo sulle caratteristiche mio”
reologiche, al Warner Bratzler Shear quattro tipi genetici preserltano
identiche durezza (kg 13,5) e lavoro (kgm 0,3), mentre i derivati col 75F
di sangue Piemontese valori significativamente piu bassi. Anche alld
compressione tali trimeticci hanno la carne significativamente piu tenerd’
meno gommosa e piu masticabile rispetto agli altri tipi genetici. L'entit?
di tale differenza & di circa il 127 per tutti e 5 i parametri summenzio®®
ti, confermando la buona corrispondenza e complementarieta tra i due tes
effettuati all'Instron, come gia rilevato precedentemente.

I1 test della compressione ha perd messo in luce altre diffel‘enze
significative e cioé tra i meticci Chianini che hanno carne piu tenef®
rispetto ai Marchigiani e Charolais. ,

Tali dati concordano con quelli di MATASSINO et al.(13) che esam’”
narono 6 muscoli in vitelloni d'incrocio di 5 razze da carne ( Chianin®’
Friulana Pezzata Rossa, Marchigiana, Piemontese e Romagnola) su due raz?®
da latte (Frisona e Bruna Alpina) e riscontrarono determinante la compOﬂeﬂ/
te paterna Piemontese nel migliorare le caratteristiche mioreologiche.

Considerando che i trimeticci presentano solo il 25% di Sangu@
diverso, si pud affermare che tale metodica & molto sensibile, non S°
nell'accertare il rango di ogni muscolo, ma anche nel valutare quell‘.3
qualita della carne influenzabili da fattori genetici, per cui 12 s
ritiene tecnologia utilissima ai fini del miglioramento qualitativo dell?
produzioni animali.
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RTASSUNTO
Sono riportate le caratteristiche tissurometriche rilevate con War-
ratzler Shear e Compression test con strumentazione Instron 1140 sui
Musco] i Principali tratti da carcasse di vitelloni trimeticci Piemontesi
D) Chisning (CN) - Frisona (ITF), PD x Limousine (IM) - ITF, PD x
“chigiana (MG) - TTF, PD x PD - ITF, PD x Charolais (CH) ITF.
i Sono state trovate differenze significative tra i muscoli per tutti
parametri, mantenendo ciascun muscolo il suo rango indipendentemente dal

Ner B

ti ; i :
m;po €enetico di appartenenza. I trimeticci PD x PD - ITF presentarono i
Chgllori risultati per tutte le caratteristiche mioreologiche, confermando
9 il la Componente Piemontese & determinante nel migliorare le qualita
€lla

Carne.

M SUMMARY
\nghgglggiggliCharacteristics of muscles from young cross bulls

Piedm The performances were investigated on different genotypes crossing
s Ot breed on § different crossbreds: Chianina (CN) x Friesian (ITF),
"MOus ine (IM) x ITF, Marchigiana (MG) x ITF, Piedmont (PD) x ITF,

nlarolais (CH) x ITF. The physical parameters of the most retail value

us s 3= . ; :
1 Cles (caput longum tricipitis brachii, supraspinatus, rectus femoris,
Siteus meqs

Ol”sl

us, gluteobiceps, semitendinosus, semimembranosus, longissimus
’ iliopsoas), using the electronic Instron apparatus, are reported.

At the Warner Bratzler Shear test, the meat tenderness, the resi-
to cut and the work to cut the muscle are determined. At the
Sion test, typical texture profile analysis curves are obtained to

StanCe
OmDPes
meaSUI’e
muSCles,

e ra
“rosshy
P

hardness, cohesiveness, springiness, gumminess and chewiness of
The results were analyzed according to least square method.
tive differences among muscles were found; every muscle had the
nk for each rheological variable, invariant in relation to the
€d. The interactions genotype-muscle were not significant. The PD x
ITF Crossbreds had the best characteristics of meat (P=0,05) to

™M that Piedmont Ttalian breed is particularly suitable to improve
Quality,

Confi
meat
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TAPELLA I - Caratteristiche tissurometriche {(Myorheological characteristics).

Warner Bratzler Shear Compression test

Durezza Lavoro Durezza Coesione Elasticita Gommosita Masticabilita
Tipo genetico Hardness Work Hardness Cohesiveness Springiness Gumminess Chewiness
Genetic types kg kgm kg
PDx ( CNxTTF ) 13,6160  0,297° 29,333° 0,336 0,239 10,125° 2,3912
PDx (LMxITF) 13,5300  0,302° 29,940°° 0,342 0,240 10,461° 2,5022
PDx (MGXTTF) 13,2802 0,2912 31,0212 0,328 0,234 10,3882 2,419°
PDx (PDXTTF) 11814 0,261 26,709 0,332 0,236 9,150 2195
PDx (CHXTTF) 13,7200 0,296 31,2922 0,329 0,240 10, 542° 2,536°
Er. standard 0,239 0,005 0,506 0,006 0,002 0,243 0,068

n Muscolo

Muscle
tric.brac. 12,4892C 0,2703 23,447§ 0,3602° 0,2275 8,347§ 1,895;
supraspinatus 18,096f 0,374f 40,096d 0,341 0,243C 13,646d 3,323d
rectus fem. 7,710 0,169 20,046 0,341 0,229 6,984 1,625
gluteus med. - 0,452  04210° 23,001§ 0,3602° 0,226° 8,352 1,;68Cb
gluteobiceps 20,493° 0,441 41,250 0,373, 0,229, 15,359 3,526
semitend. 18,866_ 0,417 43,167, 0,343 0,241 14,653 3,540°
semimembr . 17,336f C,400, 44,389e 0,339 0,245 14,913 3,646d
long. dorsi 7,989 0,177 17,908f 0,357 0,226 6,383 1,439
iliopsoas 6,2065  0,147% 13,630 0,187° 0,276% 2,562° 0,710
Er. standard 0,320 0,007 0,679 0,008 0,003 0,326 0,092

Nota:lettere diverse indicano differenze significative(P=0,05)
Note:different letters show significant differences(P=0,05)




&\x_-__& SN et e

- v - - - -

Fig.1
Tipica curva tissurometrica alla compressione.

Typical texture profile at compression test.
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