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Progetti integrati di filiera anno 2012 misura 124
PIF “Valorizzazione delle carni ovi-caprine della Toscana” (VAL.CAR.OVI.T.)

VA.CA.S.0.P.I.NU.M. - Valorizzazione delle carni
e dei sottoprodotti della macellazione ovina tramite la
realizzazione di prodotti innovativi e per nuovi mercati

DUE METODI DI MACELLAZIONE A CONFRONTO

Riportiamo i dati emersi dal confronto tra i metodi di macellazione tradizionale e halal:

Carcasse: 30 ovini adulti del mercato tradizionale e 20 di quello halal. Le carcasse del mercato tradizionale
sono risultate di poco pil pesanti (kg 42,9 vs 36,4);. poche le differenze percentuali tra gli organi interni e
gli scarti di macellazione. Le pecore destinate al mercato halal hanno una maggiore incidenza delle
estremita distali degli arti posteriori (0,72 vs 0,60%) e dell’apparato respiratorio (polmoni+ trachea: 4,40 vs
2,21). La resa lorda, non diversa, & stata mediamente del 45%, la resa netta del 53%.

Diverso e stato invece il punteggio attribuito alla conformazione della carcassa, che & risultato assai
migliore nelle pecore del mercato tradizionale. Cido pud essere dovuto alla lunghezza della coscia, maggiore
nelle carcasse halal, che ha influito negativamente sulla compattezza della regione e sulla rotondita dei
profili. E' da tenere presente che in questa sede non & stato possibile, per motivi organizzativi, effettuare
rilievi in occasione della festa del Sacrificio (fine del Ramadan) quando tradizionalmente vengono sacrificati

i capi migliori.

Caratteristiche chimico-fisiche delle carni: Le carni provenienti dalla lombata (M. [longissimus
thoracis+lomborum) hanno mostrato per i soggetti del mercato tradizionale minori perdite di cottura
(32,0% vs 37,9%) e pili elevati indici cromatici, con carni pili rosse. La tenerezza non é risultata diversa tra le

due tipologie di ovini.
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Le carni tradizionali hanno un maggior contenuto in acqua e in grasso ed un minor contenuto in proteina
(20,3% vs 28,2%).

La composizione acidica della frazione lipidica ha mostrato differenze per cid che riguarda gli acidi grassi
monoinsaturi, percentualmente pil elevati nelle pecore tradizionali (38,2% vs 43,8%), e per quelli
polinsaturi, sia della serie w-3 che della serie w-6, maggiori invece nelle pecore halal (5,0% vs 3,6% e 10,2%
vs 7,8% rispettivamente). Nessuna differenza & stata riscontrata nel contenuto in acidi grassi saturi (45% in
media) e nei principali indici di salubrita (w-6/w-3=2,20; Indice Aterogenico=0,55 ed Indice Trombogenico

=0,48 in media)

IL GRADIMENTO DEI CONSUMATORI

| consumer test dedicai alla carne di pecora, sono stati effettuati complessivamente da 250 consumatori
coinvolgendo alcune prestigiose strutture della ristorazione dell’area fiorentina. In sintesi & emerso i test
hanno evidenziato due principali risultati:

- Il gradimento della carne di pecora & risultato complessivamente superiore alle attese dei
consumatori, confermando che un’efficace azione di promozione ed informazione puo contribuire a
far superare pregiudizi e rilanciare il mercato di queste carni;

- Le carni destinate al mercato halal, soprattutto se cotte alla griglia, risultano complessivamente piu

delicate e pil tenere di quelle tradizionali, adattandosi potenzialmente alle esigenze di un target di

consumatori pit ampio di quello legato alle tradizioni etniche e religiose.
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APPUNTAMENTI DEL PROGETTO
16 APRILE 2015 — CAMPI BISENZIO RISTORANTE FRANCO SCALI
-ORE 20,00: CONSUMER TEST
17 APRILE 2015 - FIRENZE — RISTORANTE “TEATRO DEL SALE”
- ORE 20,00: = CONSUMER TEST
4 MAGGIO 2015 - UNIVERSITA DI FIRENZE
-ORE 11,00: SEMINARIO CONCLUSIVO
- ORE 14,30: FOCUS GROUP DI APPROFONDIMENTO
6 MAGGIO 2015 SIENA — SALA CONVEGNI CONFCOOPERATIVE
-ORE10,30 CONVEGNO CONCLUSIVO
IMPEGNO FINANZIARIO
Costo totale del progetto: Euro 290.000
Contributo PSR - Misura 124: Euro 248.000
DURATA
21 mesi: 15 Febbraio 2013 — 15 Novembre 2014
CONTATTI
Soggetto Referente ecapofila:
Lanini s.r.l. Societa agricola — Tel. 0575/53041 e.mail: laninilm @virgilio.it
Referente scientifico:
DISPAA — Universita di Firenze — Tel. 055/2755586 e.mail: segreteria@dispaa.unifi.it
Pagine web: www.vacasopinum.ciatoscana.eu
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