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TRA LE DIVERSE CARATTERISTICHE QUALITATIVE DELLA CARNE SUINA FRESCA, IL COLORE
RISULTA PARTICOLARMENTE IMPORTANTE NELLA DECISIONE D'ACQUISTO PERCHÉ I

CONSUMATORI LO UTILIZZANO COME INDICATORE DI FRESCHEZZA E SALUBRITÀ.

DA COSA DIPENDE IL COLORE DELLA CARNE?

IL COLORE DELLA CARNE
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I L L U M I N A Z I O N E  D E L  D I S P E N S E R  N E L  P U N T O  V E N D I T A



cosa significa carne rosa

LA CARNE SUINA È DEFINITA ROSA SULLA BASE DELLA SUA COLORAZIONE CHE RISULTA INTERMEDIA
TRA QUELLE DEFINITE BIANCHE (POLLO E VITELLO) E ROSSE (VITELLONE E BOVINO ADULTO).
QUESTO POSIZIONAMENTO RIFLETTE, IN PRIMO LUOGO, IL SUO CONTENUTO INTERMEDIO DI
MIOGLOBINA RISPETTO ALLE CARNI BIANCHE E ROSSE.

LA CARNE ROSA DI SUINO HA UN CONTENUTO DI FERRO IN FORMA ORGANICA INTERMEDIO RISPETTO
ALLA CARNE DI POLLO E ALLA CARNE BOVINA.
AL COLORE ROSA È ASSOCIATO IL GIUDIZIO POSITIVO DEI CONSUMATORI IN TERMINI DI FRESCHEZZA.

COLORAZIONE "INTERMEDIA"

ROSA SINONIMO DI "FRESCHEZZA



la misurazione del colore/1

 LA PRIMA CARATTERISTICA DELLA CARNE CHE IL CONSUMATORE APPREZZA È IL COLORE. QUINDI LA

SUA MISURAZIONE È DI FONDAMENTALE IMPORTANZA PER DEFINIRE SE LA CARNE È ROSA.

LE METODOLOGIE PREVEDONO CHE IL COLORE VENGA VALUTATO 24 ORE DOPO LA MACELLAZIONE O

NEI GIORNI SUCCESSIVI PER EVIDENZIARE EVENTUALI ALTERAZIONI DEL COLORE DURANTE LA

CONSERVAZIONE O LA VENDITA AL DETTAGLIO.

IL COLORE VIENE VALUTATO DOPO AVER ESPOSTO LA SUPERFICIE DI TAGLIO DELLA CARNE ALL'ARIA

PER ALMENO 30 MINUTI AFFINCHÉ SI VERIFICHI IL BLOOMING, OSSIA LA FORMAZIONE DI

OSSIMIOGLOBINA SULLA SUPERFICIE.



la misurazione del colore/2

IL COLORE ROSA DELLA CARNE SUINA PUÒ ESSER VALUTATO SOGGETTIVAMENTE IN MANIERA

RAPIDA ED ECONOMICA MA IL GIUDIZIO È INDUBBIAMENTE INFLUENZATO DA COME IL VALUTATORE

PERCEPISCE I DIVERSI COLORI.

LA SCALA DELLA NPPC E DEL NATIONAL PORK BOARD È COSTITUTA DA SEI CLASSI DI COLORE CON

LUMINOSITÀ DECRESCENTE, ALLA CUI ESTREMITÀ SONO POSTE LE CARNI "PSE" (PALE PINKISH GRAY
TO WHITE: CLASSE 1) E QUELLE "DFD" (DARK PURPLISH RED: CLASSE 2)

LA CLASSE 3 (REDDISH PINK) OSSIA IL ROSA INTENSO CORRISPONDE A QUELLO IDEALE.



chi certifica la colorazione?

IN ITALIA ESISTONO, A LIVELLO REGIONALE, DIVERSI DISCIPLINARI DI PRODUZIONE DELLA CARNE

SUINA QC (QUALITÀ CONTROLLATA) NEI QUALI NON SI RIPORTA ALCUNA INDICAZIONE SUL COLORE MA

SOLO RIFERIMENTI GENERICI FINALIZZATI ALL'ESCLUSIONE DELLE CARNI COLPITE DALLE ANOMALIE

"PSE" E "DFD".

UNA CHIARA INDICAZIONE SUL COLORE LO SI TROVA NEL DISCIPLINARE DELLA CARNE SUINA "CINTA

SENESE" DOP CHE SPECIFICA CHIARAMENTE CHE QUESTO DEVE ESSERE ROSA ACCESO E/ O ROSSO.

QUESTA SCELTA È PIENAMENTE ADEGUATA, TENENDO CONTO DELLA PECULIARITÀ DELLA RAZZA,

QUALE IL LENTO ACCRESCIMENTO E L'ETÀ DI MACELLAZIONE AVANZATA.



Conclusioni:
valutazione del

colore 
e tracciabilità



L'INCLUSIONE DELLA VALUTAZIONE DEL COLORE DELLA CARNE IN UNA CERTIFICAZIONE DI QUALITÀ

NECESSITA DELLA DEFINIZIONE DELLE CARATTERISTICHE COLORIMETRICHE RITENUTE OTTIMALI E
DELLA SCELTA DI UNO O PIÙ METODI DI VALUTAZIONE PER ACCERTARLE.

PER QUANTO RIGUARDA LA TRACCIABILITÀ, È CERTAMENTE POSSIBILE IMMAGINARE L'INCLUSIONE

DELLA RILEVAZIONE DEL COLORE E DI ALTRE CARATTERISTICHE DIRETTAMENTE NEL SISTEMA DI

ETICHETTATURA COME INFORMAZIONE SULLA PRESENZA DI CARATTERISTICHE QUALITATIVE CHE
RENDONO LE CARNI SUINE IDONEE PER L'USO A CUI SONO DESTINATE.




