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Gli alimenti deperibili come la carne necessitano di adeguate modalità di conservazione e di confezionamento, tali da prolungare la vita commerciale del prodotto. Ciò è tanto più attuale e necessario, quanto più si sono modificati gli stili di vita del consumatore. Questi, infatti, avendo meno tempo da dedicare alle preparazioni culinarie, richiede prodotti di facile manipolazione, di pronto consumo e di adeguata conservabilità.
Per tali motivi, le industrie alimentari si affidano a tecnologie di confezionamento sempre più innovative, da abbinare ai classici mediti di conservazione basata sull’impiego della basse temperature, specie nei confronti di quei prodotti la cui shelf-life potrebbe essere limitata.

Per quanto attiene in particolare alla carne, che può andare incontro a deterioramenti di natura microbiologica e fisico-chimica, attualmente è possibile reperire al dettaglio tagli confezionati in atmosfera modificata o sottovuoto e tenuti allo stato refrigerato.

In entrambi i casi è possibile prolungare la conservabilità del prodotto anche fino a 4-8 settimane alla temperatura di refrigerazione, preservandolo da inquinamenti ambientali, soprattutto di natura microbiologica.

Ciò specificato, lo scopo del tirocinio è stato valutare l’evoluzione della carica microbica e di alcuni parametri qualitativi di tagli di carne bovina confezionati sottovuoto in una lamina di alluminio. Questo materiale rappresenta un ottimo isolante nei confronti dell’atmosfera ed è molto resistente alla rottura, anche se presenta l’inconveniente di impedire la visione diretta del contenuto.

 Più precisamente è stata esaminata la variazione della carica microbica totale (psicrofili a 5°C e mesofili a 25°C), del colore e della resistenza al taglio di campioni di carne bovina, in relazione al momento del prelievo e del confezionamento ed alla durata della conservazione. 
I muscoli prescelti, ricavati sia dalla mezzana destra che da quella sinistra di un unico soggetto di razza Charolais di 17 mesi, sono stati il semitendinosus (rotondino di coscia; RC), il supraspinatus rotondino di spalla; RS) e il tenerone (T).

Le frazioni muscolari della mezzena destra sono state prelevate a 48 ore dalla macellazione e sono state immediatamente suddivise in 4 sottocampioni, di cui uno è stato utilizzato come controllo (48 h; tempo 0), mentre gli altri 3 sono stati destinati a periodi di conservazione a 3°C rispettivamente di 7, 14 e 21 giorni. Le frazioni muscolari omologhe della mezzana sinistra sono state prelevate a 9 giorni dalla macellazione, quindi suddivise, come nel caso precedente, in sottocampioni, di cui 3 sono stati destinati alla conservazione per 16, 23 e 30 giorni, mentre il quarto costituiva il controllo (9 giorni; tempo 0). Le analisi microbiologiche sono state effettuate presso il DI.VA.P.R.A. sezione Microbiologia e Industrie Agrarie, quelle inerenti la qualità della carne presso il Dipartimento di Scienze Zootecniche.
I risultati relativi alle analisi microbiologiche indicano che la carica microbica psicrofila e mesofita dei muscoli ottenuti dalla mezzana destra, ed in particolare il RS e T, è andata incontro ad un incremento logaritmico in funzione del prolungamento del periodo di conservazione.

Un andamento simile si è osservato per i campioni della mezzana sinistra, per i quali, tuttavia, già a 9 giorni dalla macellazione dell’animale, la carica microbica si presentava piuttosto elevata.

Per quanto si riferisce alle analisi di tipo qualitativo, è necessario precisare che, essendo stati valutati i campioni muscolari di un solo animale, si possono avanzare considerazioni di carattere puramente indicativo.

Comunque, relativamente al colore, si è osservato sostanzialmente un aumento della luminosità durante la conservazione in tutti e tre i muscoli, e soprattutto in quelli confezionati a 48 ore. Anche i valori inerenti alla tinta sono nel complesso aumentati, ma con un andamento più variabile nella carne confezionata dopo 48 ore.

Per quanto attiene alla resistenza al taglio, i campioni confezionati a 48 ore hanno mostrato valori in progressiva diminuzione con il protrarsi della conservazione, fatto che denota un’attenuazione della durezza iniziale della carne e, dunque, un miglioramento della tenerezza. Invece, per la carne confezionata a 9 giorni non si sono evidenziate variazioni di rilievo. Ciò indica che le trasformazioni che caratterizzano il processo di maturazione della carne, sono avvenute, com’era logico attendersi, prima del suo confezionamento.
In conclusione, rispetto alla carne confezionata a 9 giorni dalla macellazione, quella preparata a 48 ore presentava una carica microbica sensibilmente più bassa. Pertanto questa modalità operativa appare certamente la più valida sotto il profilo igienico.

In tal caso, però, qualora venisse adottata, è logico consigliarne il consumo dopo almeno 7 giorni dalla data del confezionamento, in modo tale da conseguire il miglioramento della tenerezza. 
