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La qualità nutrizionale di un alimento si riferisce all’insieme di nutrienti che esso è in grado di fornire all’organismo umano.

La maggior parte dei dati relativi la valore nutritivo della carne riguiada la composizione chimica del prodotto crudo; solo un’esigua parte è, però, utilizzata come tale, mentre nella grandissima maggioranza dei casi il prodotto è consumato dopo essere stato sottoposto a cottura, secondo differenti modalità, anche in relazione al tipo di taglio che viene cucinato.

La cottura, oltre ad aumentare la digeribilità dei singoli nutrienti comporta una sostanziale modificazione della composizione chimica degli alimenti e determina, quindi, una variazione del loro potere nutritivo.

Conseguentemente, ai fini del calcolo inerente all’assunzione di nutrienti da parte degli individui, appare importante disporre di informazioni quanto più possibile precise e riferite dunque alla composizione della carne cotta.

Questa ricerca si pone, pertanto, l’obbiettivo di ricavare indicazioni su alcuni parametri del valore nutritivo della carne bovina in seguito alla cottura, effettuata secondo due modalità: in forno e su piastra elettrica.

Per svolgere la ricerca è stato utilizzato il muscolo semitendinosus (rotondino di coscia) di dieci vitelloni di razza Piemontese.
Su ciascun campione muscolare è stato determinato il calo di cottura, il contenuto di sostanza secca, proteina e grasso della carne cruda e cotta e, quindi, sono stati calcolati il valore energetico, i coefficienti di ritenzione apparente (RA) e di ritenzione vera (RV).

I risultati ottenuti indicano che, rispetto alla carne cruda, la cottura ha causato modificazioni nella composizione chimica, aumentando la concentrazione di principi nutritivi e di energia.

In secondo luogo non sono state individuate sostanziali differenziazioni tra le due modalità di cottura adottate.

I coefficienti di RV di ciascun principio nutritivo e dell’energia sono sempre risultati inferiori a quelli relativi alla RA.

Pertanto, alla luce del fatto che con al cottura la carne non perde solo acqua, ma anche sostanze solide, e quindi si modificano i rapporti tra i nutrienti 4e sostanza secca, si rende necessaria un’attenta utilizzazione dei dati disponibili.

A questo proposito, non appare sufficiente o addirittura può essere fonte di errore considerare la ritenzione apparente di nutrienti, basata sul rapporto tra nutrienti stessi e sostanza secca della carne cruda e cotta, anche se ciò semplifica le modalità analitiche, dal momento che, in tal caso, non è richiesta la registrazione delle variazioni di peso tra il prodotto crudo e cotto.

Al contrario il coefficiente di ritenzione vera permette di misurare la proporzione di nutrienti che rimangono nell’alimento cotto, in rapporto ai nutrienti originariamente presenti in una determinata quantità di carne prima della cottura.

