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Carni

+ Acqua  75%

- Proteine 18-25%
+ Grassi 3-10%
- Zuccheri 1%

+ SalieVit. 1%

- Calorie  120-350

Salumi

- Acqua  25-60 %

- Proteine 25-32%

* Grassi  25-30%

+ Zuccheri 0-15%

+ ClorurodiNa  1- 5%

- Calorie 130-500
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~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~ \ Importanza della carne

nella alimentazione

+ Contenuto di proteine ad alto valore biologico cioe
che contengono tutti gli aminoacidi essenziali

* Minerali raramente presenti in altri cibi in forma
cosi assimilabile (ferro, zinco, selenio, fosforo,
potassio, cromo, manganese e cobalto)

+ Tutte le vitamine, incluso interamente il gruppo B

- Componente bioattiva: carniting, carnosina,
taurina, coenzima Q10, creatina
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i Criticita

» Il cloruro di sodio, fondamentale per

la conservazione, e problematico per:
» Lpertensione

» Cardiopatie croniche
> Insufficienza renale cronica

» Il grasso dei salumi deve essere
evitato in Pazienti con problemi di:

> QObesita
> Problemi cardiovascolari
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Salumi a confronto 1993-2011

= Riduzione dell'apporto calorico
= Aumento della quota proteica
= Diminuzione della quota lipidica

= Riduzione della quantita di
colesterolo

= Diminuzione della percentuale di sale
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Allevamento

= Selezione genetica

= Allevamenti attenti al benessere
animale e al rispetto ambientale

= Utilizzo di mangimi di alta qualita
migliorativi dei grassi e con alto
contenuto di vit. E

» Riduzione del colesterolo alimentare



Industria e distribuzione

* Qualita delle materie prime

= Igienicita della filiera produttiva

= Standardizzazione della produzione
= Controllo qualita sul prodotto finito
= Conservazione prevendita adeguata

* Modalita e tempi di distribuzione e
sicurezza sanitaria dello stoccaggio
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dolciumi
(1-2 porzioni alla settimana)

carne rossa, uova
(2 porzioni alla settimana)

legumi, pesce,
formaggi, camne bianca
(3-4 porzioni alla settimana)

latte (1 porzione al giorno)
olio d'oliva (2 porzioni al giorno)

& pane, pasta, riso, cereali
(3 porzioni al giorng)

frutta e verdura
(5-6 porzioni al giorno)

ESErCizio
fisico
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Quanti e quali grassi consumare

» Acidi grassi saturi SFA: 10%
* Acidi grassi polinsaturi PUFA: 5-10%
» Acidi grassi monoinsaturi MUFA: 10-15%

* Colesterolo: < 300mg

P.A. Menneas

LARN - Livelli di assunzione di riferimento per la popolazione italiana
Societa Italiana di Nutrizione Umana-SINU, 2014
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Tipologia di grassi alimentari

+ SFA: palmitico, stearico e miristico

- MUFA: oleico ‘)

- PUFA: ()6 ac linoleico LA; ac arachidonico AA,
(13 a-linolenico LNA; EPA; DHA

Rapporto PUFA/SFA

Rapporto 26/(23
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Migliorare la nutrizione

Negli allevamenti intensivi:
= migliorare il rapporto PUFA/SFA

= aumentare l'introito di {13 per ridurre
il rapporto £26/€)3

= aggiungere vit. E o altri antiossidanti



Tipi genetici autoctoni e
allevamenti estensivi

Esperienze spagnole, portoghesi e corse

Esperienze italiane:

cinta senese, mora romagnola, nero calabrese,
casertano, nero siciliano, sardo
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Suino sardo e allevamento estensivo
ruolo dell'alimentazione

12 suini maschi allevati in area boschiva per
7 mesi con diversi tipi di alimentazione:

1) Mangime commerciale per ingrasso di suini
(6,25 kg/capo/die)

2) Alimentazione libera piu orzo macinato
(1,8 kg/capo/die)

3) Alimentazione libera in area boschiva ampia
con integrazione di orzo in granella

(500 gr/capo/die)

Caratteristiche di qualita della carne fresca e dei prodotti a base di carne ottenuti dal suino di razza sarda
autoctona. Tesi Dottorato in Produzione e Sicurezza degli Alimenti di Origine Animale, Dott. Sebastiano Porcu



OL‘?,S Influenza del sistema di allevamento

Gruppo 1 Gruppo 2 Gruppo 3

Proteine gr 26,43 £ 0,67 30,80 £ 1,49 RWISHPAR: WL
NaCl, sale gr/100 7,80+ 0,87 7,51+0,93 6,97 + 0,39
Indice diproteolist 16,67 + 1,11 20,70 £ 1,08 [RioR:% R H-Y:!
aTocoferolo meg 1,95+1,01 1,56 £ 0,50 1,91 +0,48

| 2629+1,14
| 697+039
| 20412154
| 191+048
Colesterolo meg 936+46  940+62
Acidi grassisaturi 40,91+ 1,48 40,86 + 1,43
MUFA 49,88 +1,17 51,3 +1,07
PUFA 9,21+0,78  7,84+0,8
03 0,51£0,10  0,88+0,19
06 8,6+0,68  6,82+0,63
6/03 17,5£1,75  79+13

Caratteristiche di qualita della carne fresca e dei prodotti a base di carne ottenuti dal suino di razza
sarda autoctona. Tesi Dottorato in Produzione e Sicurezza Alimenti Orig Animale, Dott. Sebastiano Porcu
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Influenza del sistema di allevamento

* MUFA

- PUFA
+ €13

- (16

+ 06/)3

» Colesterolo

+ Acidi grassi saturi
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5 Influenza del sistema di allevamento

Valutazione organolettica

Gusto- Masticabilita
m
1 + ~+ ~+

2 + + +

3 +++  ++++ + +
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