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L’allevamento del vitello a carne bianca occupa una posizione del tutto particolare nell’ambito delle produzioni zootecniche. Esso, infatti, si colloca in stretto rapporto con la bovinicoltura specializzata da latte in quanto consente di recuperare alla produzione i vitelli maschi di razze lattifere che presentano una scarsa attitudine all’ingrasso intensivo e le femmine che eccedono la quota di rimonta. Permette, inoltre, di smaltire le eccedenze di latte utilizzando la polvere di latte scremato nella formulazione dei mangimi sostitutivi di latte. 

Questo tipo di allevamento risponde, anche, a specifiche esigenze di consumo, fornendo una carne di alto valore qualitativo soprattutto in virtù della sua elevata tenerezza.

In Italia, la carne di vitello a carne bianca è prevalentemente commercializzata attraverso la distribuzione moderna (super-ipermercati, superette, ecc.) che ha conquistato, in questi ultimi anni, importanti quote di mercato.

In questo contesto si colloca la presente ricerca, il cui scopo è stato di verificare l’influenza del tipo genetico degli animali e del piano alimentare su alcuni aspetti qualitativi della carne, come il contenuto di ferro, il colore e la tenerezza, molto apprezzati dal consumatore in questo tipo di prodotto. 

Per svolgere il lavoro sono stati utilizzati campioni di carne di 32 vitelli a carne bianca di due tipi genetici (Frisoni e Meticci) sottoposti a due piani alimentari, uno attuato secondo un protocollo di tipo tradizionale (Controllo) con un utilizzo preponderante di latte, l’altro basato sull’impiego di una razione con un contenuto di fibra più elevato rispetto al precedente (Prova). Al termine del ciclo di allevamento, della durata di 180 giorni, gli animali sono stati macellati presso un unico impianto di macellazione.

Dalla mezzena destra di ciascun capo è stata prelevata una frazione del muscolo longissimus thoracis et lomborum  su cui svolgere le analisi previste. Il periodo di frollatura della carne è stato di cinque giorni.

Le analisi hanno riguardato il contenuto di ferro eminico, la misurazione strumentale del colore e la determinazione della resistenza al taglio mediante Warner-Bratzler. Quest’ultimo rilievo rappresenta una misura indiretta della tenerezza.

I risultati ottenuti permettono le seguenti considerazioni.

Il tipo genetico ed il piano alimentare non hanno causato differenze significative  tra le medie, relativamente a: indice del rosso, indice del giallo, croma e tinta.

La carne dei Meticci ha presentato un valore di resistenza al taglio significativamente inferiore a quello dei Frisoni (3.47 kg vs 4.63 kg).

Per il contenuto di ferro e per la luminosità è risultata significativa l’interazione tipo genetico x piano alimentare. Infatti, il contenuto di ferro era più elevato nella carne dei Frisoni del gruppo controllo (4.51µg/g di carne) e dei Meticci del gruppo prova (4.12µg/g di carne) rispetto a quello dei Frisoni e dei Meticci degli altri due gruppi (3.58µg/g di carne e 3.96 µg/g di carne rispettivamente).

La luminosità è risultata superiore nei Frisoni del gruppo prova (56.92) e nei Meticci del gruppo controllo (56.30). Una situazione opposta è emersa per gli altri due gruppi (54.72 per i Frisoni e 54.14 per i Meticci).

Le differenze di tenerezza e di colore vanno però verificate alla luce della capacità del  consumatore di percepire le differenze riscontrate in modo strumentale. 

