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[ ZOOTECNIA ] Basta assumerla nei giusti modi: quantità e cotture eccessive possono provocare danni

Carne: così buona, così sana
[ DI LUCA ZUCCARO ]

U na dieta equilibrata, ric
ca di proteine, in parti
colare di quelle prove

nienti dalla carne, contrasta effi
cacemente il rischio di obesità e
assicura un adeguato apporto
nutrizionale all’organismo. Lo
ha affermato Andrea Poli, me
dico specializzato in farmacolo
gia, direttore scientifico della
Nutrition Foundation of Italy in
tervenendo a Savigliano, al con
vegno “I piaceri della carne” or
ganizzato da Confagri Cuneo.

Al centro del confronto, la
zootecnia da carne, uno degli
assi portanti dell’agricoltura ita
liana che vede il Piemonte e la
provincia di Cuneo in particola
re ai primi posti per importanza,
come ricordato dal presidente
di Confagricoltura Cuneo Ore-

anni la vita media si è allungata
di circa un anno in più ogni 45
anni. «Siamo noi a doverci occu
pare del nostro benessere – ha
sottolineato Poli – perché per la
natura non è rilevante che noi
diventiamo sovrappeso oppure
obesi, come non è rilevante il
fatto che diventiamo ipercole
sterolemici o ipertesi. Queste
condizioni, infatti, procurano
danni in un’età della vita che
non è importante per la difesa

della specie». Se per
eliminare sovrappe
so e obesità è indi
spensabile consu
mare meno calorie e
aumentare l’attività
fisica, un ruolo im
portante in questo
processo lo giocano
le diete.

A tavola possia
mo assumere ali
menti in grado di

“ingannare” i percettori della fa
me, giocando sugli stimoli che
danno sazietà. In quest’ottica,
qualche proteina in più ci può
probabilmente essere di aiuto,
come dimostrano accurate ricer
che sulla materia.

[ INGANNARE LA FAME
CON LE PROTEINE
La carne inoltre contiene circa il
20% di proteine di buona qualità
nutrizionale ed è un’importante
fonte di vitamine del gruppo B,
di ferro e di zinco. Poli ha rimar
cato l’importanza fondamentale
della biodisponibilità del ferro.
Spesso negli alimenti è infatti le
gato ad altri composti e quindi
non è facilmente assorbibile.

Le proteine sono essenziali
per la crescita, per il manteni
mento e per i processi di ripara
zione dei tessuti. Hanno un ele
vato turnover: in un uomo
adulto le proteine corporee am
montano circa 12 kg e di questi
circa 250 gr sono rimpiazzate
ogni giorno. Gli adulti dovreb
bero perciò assumere 0,66 gr di
proteine per kg di peso corpo
reo al giorno. In gravidanza il
fabbisogno aumenta, fino a 28
gr/Kg di peso corporeo al gior
no durante il terzo trimestre di
gestazione. È importante con

ste Massimiliano,
allevatore impegna
to in prima persona
nella Ora Agricola
Srl, la più importan
te struttura di pro
duzione e macella
zione di polli da car
ne in Piemonte.

«Il quadrilatero
composto da Cu
neo, Saluzzo, Savi
gliano e Fossano è il
cuore della zootecnia cuneese e
piemontese; qui operano alleva
menti all’avanguardia sotto tut
ti i punti di vista e che realizza
no circa il 70% della produzione
regionale. Ma l’elevata qualità
delle produzioni non sempre è
adeguatamente remunerata dal
mercato».

«Diciamo, senza timori, che
la carne nella giusta quantità fa
bene all’organismo» ha detto
Poli ricordando che negli ultimi

A l dibattito sono intervenuti i rappresentanti di alcune importanti
realtà produttive. Fabrizio Guidetti, presidente Unipeg, la più

importante cooperativa italiana nel settore carni bovine, con 370.000
capi/anno macellati e una produzione di 8.300 q di carne disossata la
settimana, ha rilevato che il mestiere del macellatore si è evoluto. Non
si punta soltanto più sulla carne; un’accurata lavorazione dei sottopro

dotti (pelle, frattaglie, ossa,) consente di far quadrare i bilanci.
Roberto Chialva, presidente della cooperativa cuneese Compral, alla quale aderiscono

250 allevatori di bovini di razza piemontese ha sottolineato come, puntando sulla qualità, ci
siano ancora interessanti spazi di mercato. «L’anno scorso, in controtendenza, abbiamo
aumentato di circa 1.000 capi le macellazioni, che ora si assestano sui 10.000 capi/anno.
Abbiamo realizzato investimenti importanti costruendo un nuovo laboratorio di sezionamento.
Crediamo che il futuro possa ancora riservarci interessanti opportunità».

Luigi Allasia, ad del salumificio Carni Dock di Lagnasco (Cuneo), specializzato nella
produzione di carni fresche suine e di prodotti Dop quali il Prosciutto di Parma e il Prosciutto
Cuneo, un’azienda familiare che fattura 47 milioni di €/anno. Un’altra esperienza avvincente è
stata quella presentata da Giancarlo Simoni, di Ora Agricola, che ogni settimana macella oltre
200.000 polli sui 500.000 che lavorano in tutto il Piemonte, dando lavoro a 250 dipendenti e
collaborando con oltre 220 allevamenti avicoli, sviluppando un fatturato di 55 milioni di
€/anno. nL.Z.

[ LE AZIENDE
Come cambia
il macellatore

Nuove opportunità di mercato
macellando il suino intermedio

L a suinicoltura italiana è
fortemente caratterizzata
dall’allevamento del sui

no pesante. Ma sono sempre più
numerosi gli operatori del setto
re che puntano anche su un pro
dotto alternativo, il cosiddetto
suino intermedio, quello macel
lato a 125135 kg. Lo ha sottoli
neato a Lazise (Vr), in occasione
di un convegno organizzato
dalla Pic, Moritz Pignatti, diret
tore del grande macello Italcar
ni, di Carpi (Mo). Lo stabilimen
to carpigiano è una delle prime

industrie italiane della carne che
abbia scommesso su questo
nuovo tipo di suino, dedicando
gli una parte considerevole del
la propria produzione.

Pignatti ha sottolineato come
questa «innovazione di prodot
to» finisca in tanti casi per risul
tare vincente sul mercato. Infatti
l’offerta di carne proveniente da
suino intermedio permette a chi
la commercializza di «orientarsi
in modo più efficace verso il
mercato del fresco, fra l’altro of
frendo un prodotto di origine
italiana migliore rispetto a quel
lo estero». Tra i vantaggi c’è per
esempio quello di poter propor
re una carne più magra (vedi

tabella 2), andando così incon
tro alle ultime sensibilità del
consumatore. O quello di poter
garantire al trasformatore una
materia prima dotata di una
maggiore percentuale di carne,
il 58% contro il 49% del suino
pesante, una maggiore percen
tuale di tagli nobili rispetto a
quelli adiposi, il 61% rispetto al
56% del pesante, e una maggio
re uniformità, mentre «fra le cri
ticità del suino pesante c’è ap
punto un eccesso di variabilità».

Inoltre quello del suino pe
sante, pur permettendo di otte
nere i redditizi prosciutti dop,
«non è un sistema ben armoniz
zato. Infatti le tre destinazioni
che ne derivano, per il 20% il
prosciutto dop per la stagiona
tura, per il 60% tagli e carni per
la trasformazione, per il 20% ta
gli e carni fresche per la macella
zione, non riescono a presentare
caratteristiche organolettiche
proprie».

E dalle profonde differenze
tra prosciutti, salumi e carni fre
sche derivati dal suino pesante,
conclude il direttore di Italcarni,
«derivano almeno due pesanti
problemi: è difficile dare ai pro
dotti freschi un corretto posizio
namento di mercato e un’ade
guata valorizzazione; gli opera
tori della filiera soffrono di una
eccessiva dipendenza dalle quo
tazioni di alcuni tagli, in parti
colare quelle del prosciutto
dop». In più il trend dei consu
mi non favorisce i prodotti otte
nuti dal suino pesante: «Sembra
venir meno l’interesse per una
qualità superiore, come ad
esempio quella dei prosciutti
dop, mentre l’unica vera leva di
competitività e di mercato sem
bra ormai essere il prezzo». n

[ ZOOTECNIA ] Non supera i 135 kg, è visto come alternativa a quello pesante

[ DI GIORGIO SETTI ]

[ TAB. 1  IL MERCATO DELLA CARNE IN ITALIA (%)
CARNE

DI SUINO
CARNE

DI BOVINO
CARNE
AVICOLA ELABORATI

Offerta, in quantità 14 43 21 14

Offerta, in valore 11 54 14 14

Variazioni dei consumi:

20082011, in quantità +0,9 1,0 +0,9 

20082011, in valore +0,1 +0,3 0,2 

a marzo 2012, in quantità 0,5 0,5 1,1 

a marzo 2012, in valore 0,6 +0,2 +0,0 

Fonte: M. Pignatti, Lazise 2013.

[ TAB. 2  CONTENUTO IN GRASSO A CONFRONTO
% GRASSO KCAL/100 GR

Lombo di suino pesante 8,0 162

Coscia di suino pesante 5,1 128

Lombo di suino intermedio 5,0 130

Coscia di suino intermedio 4,5 118

Filetto di bovino adulto 5,0 127

Anteriore di bovino adulto 10,2 171

Pollo intero con pelle 10,6 172

Pollo intero senza pelle 4,0 110
Fonte: M. Pignatti, Lazise 2013.


