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SáEatteristiche tissurometriche di muscoli di vitelloni trimeticci.
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rne’ Monterotondo, ROMA (Italia).

d- An Italia problema primario é quello di incrementare la produzione 
bovina, che alio stato attuale soddisfa appena il 6l% del 

baSe1SOgn°’ ^  n°n ® di secondaria importanza la qualitá della carne, in 
a alla quale tale prodotto assume valori economici molto diversificati 
con i? 1 1 0  commerciale- Tale caratteristica diviene ancora piü importante 
U] istituzione dei marchi di qualitá da parte dell'A.I.A. per le carni 
PerT3 1 8 1 3 8 1 razza bovina allevata in Italia e da parte dell'A.N.A.B.I.C. 

a cazze bianche italiane da carne.
Bertanto abbiamo ritenuto indispensabile studiare questo aspetto in 

p.o/ ,̂e nostre precedenti esperienze finalizzate all'incremento della 
^lone di carne bovina (ROMITA et al.,19,20,21, BORGHESE et al.,2,3). 

'»is m°Bti anni in diversi istituti la tenerezza della carne viene
ler  ̂a mediante test soggettivi (panel-taste) o oggettivi (Warner Bratz- 
stud. ear meccanico), ma solo recentemente si é sviluppato in Italia uno 
elett completo delle caratteristiche mioreologiche con strumentazione 
lnst r°nica mediante Texturometer Zenken (MATASSINO et al.,12,13,14,1 5 ) o 

r°n U 40 (ROMITA et al.,20,21, BORGHESE et al.,1).
- ^uest1ultima apparecchiatura presenta molti vantaggi:
Su] | m°ntare diversi accessori ciascuno dei quali fornisce indicazioni
- Mualitá fisiche del muscolo;
- ̂  Uce dati oggettivi, ripetibili, confrontabili;
- i ̂  macchina molto diffusa in tutti i paesi della C.E.E. ed in U.S.A.; 
a]]e lsudtati che fornisce sono ampiamente correlabili con quelli ottenuti 
7, EHTv°Ve sensoriali (RHODES et al.,l8 , SZCZESNIAK et al.,26,27, CORRICK,-

GER,9 , MOODY et al.,16, S00 e SANDER,23, SEGAR et al.,22). 
de] g 6 3 Presen6e nota si riferisce sulle caratteristiche mioreologiche
5 tiD- mUSColi economicamente piü interessanti provenienti da vitelloni di 

Senetici differenti.

S * vChiani e effettuato l'incrocio di tori Piemontesi(PD) su manze meticce 
Piem0̂ a ĈN  ̂ x Persona(ITF), Limousine(LM) x ITF, Marchigiana(MG) x ITF, 

ese(PD) x ITF e Charoláis(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 5 5 0 kg.
Dalle mezzene destre di 7 soggetti per tipo genético, dopo refr1 

gerazione a 4°C per 8 giorni, sono stati isolati i seguenti muscoli: capû 
longum tricipitis brachii, supraspinatus, rectus femoris, gluteus medius’ 
gluteobiceps, semitendinosus, semimembranosus, longissimus dorsi, ü 10 
psoas.

Da ciascun muscolo sono stati prelevati parallelamente alie fî re
due cilindri di carne dal diámetro di un pollice, sui quali sono stâ e
effettuate le determinazioni all1Instron 1140 con il Warner Bratzler Shear

1 ̂

( 3 determinazioni per campione), considerando come valore individúale 
media delle 6 determinazioni per ciascuno dei seguenti parametri:
1 ) durezza della carne espressa dai kg necessari per effettuare il tagl10’
2 ) resistenza al taglio come misura lineare di spostamento;
3 ) lavoro svolto dalla macchina per effettuare il taglio (in kgm).
La velocitá di discesa del Warner Bratzler Shear era di 100 mm al minuto* 

Da ciascun muscolo sono State prelevate due fettine circolari ü ̂ 
diámetro di 4 cm e dello spessore di 1 cm che sono state sottoposte 
test ciclico della compressione fino a 4 mm di distanza dal piat̂ 0’ 
ricavando dal tipico profilo tissurometrico (fig.l) (SZCZESNIAK, 24,25?®̂ , 
NDT et al.,5, FRIEDMAN et al.,10, B0URNE,4, BREENE et al.,6 , PELEG,l7 )1 
seguenti parametri reologici:
4 ) durezza espressa dai kg richiesti per effettuare la compressione;
5 ) elasticitá, cioé la potenzialitá di riacquistare le dimensioni orî 1 
nali dopo la prima compressione;
6 ) coesione, in rapporto ad un corpo immaginario con coesione massî  
eguale ad 1 ;
7 ) gommositá, data dal prodotto durezza x coesione;
8 ) masticabilitá, eguale a gommositá x elasticitá.

Le determinazioni sono state effettuate su carne cruda, diversameíJ
dalla metodología di altri Autori, per studiare le qualitá intrinseche o
muscolo, non influenzate dalle diverse tecniche di cottura. ̂ de*L'analisi statistica dei risultati é stata svolta con il método 0
minimi quadrati usando il calcólo matriciale secondo il modello:

Y. . =M+A.+B . + (AB). +E. ijk i 3 ij ijk
con M=Media, A.=Tipo genético (i=l,..,5), B.=Muscolo (j=l,..j9’ 
E. .^Errore •  ̂ ^

Non essendo risultata significativa 1 1interazione, la variabilita 
essa associata e stata inclusa nell'errore e sono state stimate le ^  
dei fattori principali da soli.

24



discussione

i par °no state tróvate differenze significative tra i muscoli per tutti 
Per esaminati. Ció vuol dire che ciascun muscolo ha un suo rango,
Felipe Pr°PrÍe canatteristiche strutturali e funzionali, che mantiene 
B0RGH,:̂ entemente dal tlp° genético di appartenenza (ROMITA et al.,21, 
anche ’ ^  MATASSINO et al.,12,13,15); tale rango é mantenuto
6 GIROLA SPeCÍe anlinali different!, come riportano MATASSINO et al.(1 4 ,1 5 ) 
e bnf i • al.(1 1 ) che studiarono tale problemática nella specie bovinaa ina fino a 3 6 settimane di etá.
esaminat' mUSCol° pid duro al Wa™er Bratzler Shear, tra quelli da noi 
den0n¿a eisultato il gluteobiceps, chiamato controgirello secondo la
una cIí Z1°ne del mercato di Roma, ed adoperato per fettine che richiedono 
°̂rza Ura Pr°lunSata: infatti é stato l1 único a superare i 20 kg di
(pescê  r ^  tagíio. Seguono il semitendinosus (girello), il supraspinatus 
11113 dur° arr°Sto dl sPalla) e il semimembranosus (parte della noce), con 
i priineZZa att°rno ai 18 kg ed un lavoro attorno ai 0 , 4  kgm: sono .infatti 
mUscQ] 1 due muscoli molto compatti adoperabili solo per arrosti. I 4
"c°mpr.e Pln Gud menzionati sono risultati meno pregevoli anche al
g°mmo8 jpS;LOn test" con una durezza di oltre 4 0 kg e con le piü elevate 
"̂ sticav3 6 maslicabilitá; tra i 4 é risultato meno gommoso e piü

supraspinatus, che e stato anche il piu tenero insieme al 
cit̂ . 1CGPS 5 che Presentava Pe1,0 ia maggiore coesione e la minore elasti-
ad0’PeratPrendend° ^  valutazione al Warner Bratzler, seguono due muscoli 
Inicipif1 Per ^  fettine di prima scelta, uno d'anteriore, il caput longum 
Posterior brachii (gcesso anconeo) con 12,5 kg per il taglio, l'altro di 

 ̂ S’ ]d gluteus médius (pezza) con 9 , 5  kg, con differenza significa-a v j  } a-nil uiuerenza signirica—a ioro e CQn tutti gli altri muscoii. Tale scaia di durezza è 
a al compression test con circa 2 3 kg per entrambi i muscoli, 

ano anche stesse coesione, elasticità, gommosità e masticabilità.. ---------- --,  ^ I IU I K J Ä -L u d  t; l U d ö L l C a D l l l D a .

^aion. " ? ^ 6 PlÙ teneri (dice H  1005? rispetto ai pr imi 4 muscoli)
c°sta)

“ “ o u v e  j j i u  u e i i e r i  \

ka\ ° ’ ' nectus femoris (rosa) e il longissimus dorsi (bistecche di
C0lnpreSs °n vadorl minori di 8 kg e di 0,18 kgm per il taglio. Al 
°̂rsi lQn best risulta significativamente piü tenero il longissimus 
^Scq] imentre agli altri parametri non compaiono differenze tra i due 
^scoii ba Sommositá e la masticabilita risultano migliori che nei due 
Br>atzler PreCedentemente menzionati, mantenendo la graduatoria del Warner
^Ifere^ mUSCol° decisamente piü quotato e 1'iliopsoas (filetto) con 
Parametr*a Slgnificativa rispetto a tutti gli altri muscoli per tutti i 
tUs’ Kentf-f 1 S 1 C 1 ed ollee 3 volte piü tenero di gluteobiceps, supraspina-

1 endinosus, semimembranosus.
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Tale graduatoria dei muscoli era gia stata da noi individuata in tre 
precedenti prove, una su í79 manze meticce di 5 tipi genetici (ROMITA 
al.,21), una su 75 vitelloni Chianini x Frisona (ROMITA et al.,20), una su 
10 vitelli Frisoni di 52 settimane (BORGHESE et al.,1). Anche per MATASSX 
NO et al.(14) e GIROLAMI et al. (11), che hanno adoperato il Texturometer 
Zenken in vitelli bovini e bufalini di 20 e 28 settimane di etá, 1 
filetto é stato il muscolo meno duro e gommoso e richiedeva meno lavoro 
per la masticazione, seguito dal gluteus medius e dal longissimus dorsi' 
Ugualmente non c'era interazione tra muscoli e specie. Anche in vitell°nl 
meticci (MATASSINO et al., 12, C0SENTIN0 et al.,8) i muscoli piü teñen 
risultarono l'iliopsoas e il longissimus dorsi, mentre i piü duri n a 
quelli testati il caput longum tricipitis brachii, il gluteobiceps, 1 
semitendinosus e il semimembranosus, con un rapporto di 1:3 tra iliops°aS 
e caput longum tricipitis brachii.

Se si esamina l'effetto del genotipo sulle caratteristiche 0110 
reologiche, al Warner Bratzler Shear quattro tipi genetici presentar3 
identiche durezza (kg 1 3 55 ) e lavoro (kgm 0,3), mentre i derivati col 7j° 
di sangue Piemontese valori significativamente piü bassi. Anche â 3 
compressione tali trimeticci hanno la carne significativamente piü tener3’ 
meno gommosa e piü masticabile rispetto agli altri tipi genetici. L'enti^ 
di tale differenza é di circa il 12 ' per tutti e 5 i parametri summenzior3 
ti, confermando la buona corrispondenza e complementarietá tra i due te 
effettuati all'Instron, come giá rilevato precedentemente.

II test della compressione ha pero messo in luce altre difieren2̂ 
significative e cioe tra i meticci Chianini che hanno carne piü tener3 
rispetto ai Marchigiani e Charoláis.

Tali dati concordano con quelli di MATASSINO et al. (13) che esaJ13 
narono 6 muscoli in vitelloni d'incrocio di 5 razze da carne ( Chianir3’ 
Friulana Pezzata Rossa, Marchigiana, Piemontese e Romagnola) su due râ 2 
da latte (Frisona e Bruna Alpina) e riscontrarono determinante la compone3 
te paterna Piemontese nel migliorare le caratteristiche mioreologiche.

Considerando che i trimeticci presentano solo il 25% di sané3
diverso, si puó affermare che tale metódica é molto sensibile, non s°
nell'accertare il rango di ogni muscolo, ma anche nel valutare queJ- ,

• . -• £ \qualitá della carne influenzabili da fattori genetici, per cui Ia 
ritiene tecnología utilissima ai fini del miglioramento qualitativo del 
produzioni animali.
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RIASSUNTO
ner g 0n0 ' ip°rtate le caratteristiche t issurometriche rilevate con War- 
9 musrâ Zler .Shear 6 ComPression test con strumentazione Instron 1140 sui 
(PD) t frFncFpaü  tratti da carcasse di vitelloni trimeticci Piemontesi
March X - hianina (CN) " Frisona (ITF), PD x Limousine (LM) - ITF, PD x tigiana (MG) - ITF, PD x PD - ITF, PD x Charoláis (CH) ITF.
i par °no.state tróvate differenze significative tra i muscoli per tutti 
tiPo ametri’ mantenendo ciascun muscolo il suo rango indipendentemente dal 
miglior netlC° dÍ appartenenza ' 1 trimeticci PD x PD - ITF presentarono i 
che il.1 riSUltatl per tutte le caratteristiche rrioreologiche, confermando 
deUa componente Piemontese è determinante nel migliorare le qualità

î prh SUMMARY-̂ Siogical characteristics of muscles from goring cross bulls

Piedmont "h Perf°manCeS Were lnVeStigated on different genotypes crossing Lim0usi reed °n 5 different crossbreds: Chianina (CN) x Friesian (ITF), 
fharola-̂ / ̂  X FFF’ Marchigiana (MG) x ITF, Piedmont (PD) x ITF, 
muscleg1&/ CH ̂ x ITF- The Physical parameters of the most retail value 
gluteUs HPUt l0ngUm tricipitis hrachii, supraspinatus, rectus femoris, 
d°rsi | 1US’ Sluteobiceps, semitendinosus, semimembranosus, longissimus 

0ps°as), using the electronic Instron apparatus, are reported. 
stance t ̂  Warn6r Bratzler Shear test, the meat tenderness, the resi- 
f°mpresŝ ° CUt and tbe work f° cut the muscle are determined. At the 
me3sure teSt’ typlcal feature profile analysis curves are obtained to 
musc]es ^dness> cohesiveness, springiness, gumminess and chewiness of 
Sighifg* , . 6 results were analyzed according to least square method. 
Same ra . 1 ̂  differences among muscles were found; every muscle had the
Cr°ssbred T°r eaCh rheolog;Lcai variable, invariant in relation to the ih _ J * he interactions genotype-muscle were not significant. The PD x 
C°nfirm +-h Crossbreds had the best characteristics of meat (P=0,05) to 
meat qua] +.at Piedmont Italian breed is particularly suitable to improve

1)
2)

3)

b °R g h e se

S°i- Vet. 
hQRGHESE

71-91
B°PGHESE

g ig l t
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TABLLLA I  —  Caratteristiche tissuromet riche (Myorheologic al characteristics) .
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Nota:lettere diverse indicano differenze significative(P=0,05) 
Note:different letters show significant differences(P=0,05)



Fig. 1

Típica curva tissurometrica a 11 a compressi one. 
Typical texture profile at compression test.

30


