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OBBIETTIVI DEL PROGETTO “MEAT & VALUE” 
Il progetto si proponeva di analizzare l’intero sistema produttivo della carne 
chianina e di realizzarne l’efficientamento di tutte le fasi critiche per ottenere la 
massima valorizzazione della più pregiata carne bovina prodotta in Toscana, la 
carne dei vitelloni di razza Chianina certificata IGP Vitellone Bianco 
dell’Appennino Centrale. Tale obbiettivo è stato raggiunto attraverso uno studio 
accurato della filiera Toscana delle carni prodotte dagli allevatori di bovini di 
razza Chianina del circuito IGP, comprendendo tutte le fasi della filiera, dalla 
produzione di base alla destinazione del prodotto e mediante il trasferimento di 
competenze tecniche, scientifiche ed organizzative agli attori della filiera stessa. 

Ulteriore obbiettivo che il progetto si propone riguardava la valutazione in modo 
più approfondito delle informazioni presenti nella classificazione delle produzioni a 
marchio IGP Vitellone Bianco dell’Appennino Centrale ricavabili dalle schede di 
macellazione, quali: sesso, età, peso, classifica SEUROP e stato d’ingrassamento. 
Infatti, sulla base del lavoro svolto è stato possibile valutare già al macello le 
effettive peculiarità di ogni carcassa, così da essere sfruttate in funzione della 
destinazione d’uso commerciale e quindi consentire la massima valorizzazione 
delle potenzialità di questo prodotto. 

Lo studio ha riguardato anche la presentazione al pubblico dei piatti e ricette a 
base di Carne Chianina, che fino ad oggi ha sfruttato canali commerciali non 
efficienti che non sempre riuscivano a valorizzarne al massimo le caratteristiche. 

Ad esempio, uno dei canali commerciali maggiormente sfruttato fino ad ora era 
quello della presentazione del prodotto attraverso eventi e fiere di settore. Questa 
realtà ha generato forse la più ampia diffusione territoriale di prodotti a base di 
carne di Chianina ma ha registrato anche la peggiore riuscita dal punto di vista 
qualitativo del prodotto stesso. 

Per cercare di fornire una soluzione innovativa a questa problematica e quindi 
aumentare il livello qualitativo dei prodotti l’analisi che è stata realizzata contiene 
lo studio di fattibilità di strutture e attrezzature di dimensioni ridotte, facilmente 
trasportabili, economicamente sostenibili e al tempo stesso in grado di realizzare le 
performance di una normale cucina industriale da sperimentare presso questa 
tipologia di canale commerciale. 

Infine, sono stati raggiunti i seguenti obbiettivi prefissati in termini di  azioni di 
divulgazione e trasferimento dell’innovazione: 

• far conoscere, ad un ampio target di attori locali, obiettivi, contenuti, risultati 
e prodotti del progetto; 

• promuovere la replicabilità dell’innovazione proposta; 

• promuovere nuove opportunità economiche a vantaggio del sistema delle 
imprese agricole. 
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IL PROGETTO “MEAT & VALUE” IN SINTESI 
Partecipanti  al  Progetto 

Denominazione del partner Codice 
PIF 

Effettivo 

/Associato 

Ruolo nel progetto 

BOVINITALY soc. coop. Agricola a r.l.  A1 Effettivo Partecipazione alla progettazione, 
sperimentazione e sviluppo di nuovi processi 
produttivi e organizzativi; Coordinamento 
trasversale della rete 

CHIANINO SOCIETA' A RESPONSABILITA' 
LIMITATA 

A.2 Effettivo Partecipazione alla progettazione, 
sperimentazione e sviluppo di nuovi processi 
produttivi e organizzativi 

ARTEMIS SRL A3 Effettivo Produzione e trasferimento di ricerca, 
sviluppo e innovazione tecnologica  

Confederazione Italiana Agricoltori 
Toscana 

A12 Effettivo Divulgazione e trasferimento dei risultati e 
dell’innovazione  

SOCIETA’ AGRICOLA FABBRINI 
GIUSEPPE E MAURIZIO 

A4 Associato Sostegno nella realizzazione del progetto 

AZIENDA AGRICOLA FURLANI VALERIO A5 Associato Sostegno nella realizzazione del progetto 

AZIENDA AGRICOLA MAGNATERRA 
STEFANO 

A6 Associato Sostegno nella realizzazione del progetto 

PORTO SAN FELICE S.R.L. SOCIETA' 
AGRICOLA 

A7 Associato Sostegno nella realizzazione del progetto 

AZIENDA AGRICOLA PODERNUOVO DI 
FRIGOVANNI &YANNICK 

A8 Associato Sostegno nella realizzazione del progetto 

AZ. AGR. BIOLOGICA LUCIGNANELLO 
DI GONZI ALESSANDRO 

A9 Associato Sostegno nella realizzazione del progetto 

BASAGNI DAVIDE A10 Associato Sostegno nella realizzazione del progetto 

SALUMIFICIO SANDRI DI SANDRI 
ROBERTO,ANTONIO & UMBERTO - 
S.N.C. 

A11 Associato Sostegno nella realizzazione del progetto 

GIANGREGORIO GIUSEPPE A13 Associato Sostegno nella realizzazione del progetto 

AZ. AGR. GIANGREGORIO MICHELE A15 Associato Sostegno nella realizzazione del progetto 

SOCIETA' AGRICOLA ROSAVITA S.R.L. A16 Associato Sostegno nella realizzazione del progetto 

CASINI ALESSANDRA A17 Associato Sostegno nella realizzazione del progetto 

MENGOLI STEFANO B1 Associato Sostegno nella realizzazione del progetto 

MATASSONI PARIDE B2 Associato Sostegno nella realizzazione del progetto 

BAGIONI PRIMO B4 Associato Sostegno nella realizzazione del progetto 

BAGIONI GIOVANNI B5 Associato Sostegno nella realizzazione del progetto 

 

Il progetto MEAT & VALUE si è articolato in cinque azioni descritte in dettaglio nei 
paragrafi successivi così sintetizzabili:  
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1. Analisi organizzativa e di contesto propedeutica alla realizzazione delle 
azioni successivamente descritte. 

2. Messa a punto di un protocollo operativo riguardante tutte le fasi produttive 
dall’allevamento alla lavorazione delle carni. 

3. Studio dei prodotti finiti pronti per la commercializzazione e realizzazione di 
test di lavorazione dei tagli anatomici per selezionare le migliori pratiche di 
cucina ed esaltare le caratteristiche della carne. 

4. Studio progettuale e creazione di prototipo per ottimizzare la presentazione 
al consumatore finale dei prodotti a base di carne e sperimentazione 

5. Diffusione dell’innovazione e divulgazione dei risultati. 

 
COSTO COMPLESSIVO DEL PROGETTO  
Si riepilogano le spese di progetto per ciascun partner. 

Il dettaglio dei costi è contenuto nelle relazioni economiche presentate da 
ciascun beneficiario. 

 

 
 
 
  
 

VOCI DI COSTO 

IMPORTO  

TOT  

RENDICONTATO 

(€) 

BOVINITALY CHIANINO ARTEMIS  CIA 
TOSCANA 

1. Spese generali (fideiussione, 
costituzione ATS)  1.025,00    1.025,00 

2. Investimenti immateriali 98.141,09 20.000,00 29.991,09 35.000,00 13.150,00 

3.  Personale 
Personale dipendente 224.007,52 148.749,83 59.665,29  15.592,40 

Personale non 
dipendente 43.565,03  26.206,54 17.130,21 228,28 

4. Missioni e trasferte 40.451,44 5.800,90 34.650,54   
5.  Beni di consumo e noleggi 26.904,35  26.904,35   
6. Prototipi di macchinari e 
attrezzature (in toto); 40.000,00 40.000,00    

7. Macchinari e attrezzature, 
software/hardware       

Totale 474.094,43 214.550,73 177.417,81 52.130,21 29.995,68 
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ATTUAZIONE DEL PROGETTO 
Di seguito si descrivono le azioni realizzate che corrispondono a quelle descritte in 
fase di presentazione della domanda: 

1. Analisi organizzativa e di contesto propedeutica alla realizzazione delle 
azioni successivamente descritte. 

Si è proceduto all’analisi organizzativa della filiera rappresentata da Bovinitaly, 
considerando sia i beneficiari diretti e indiretti che hanno sottoscritto l’Accordo di 
filiera, ma anche i soci allevatori presenti con allevamenti nella Regione Toscana, 
allo scopo di avere un quadro quanto più rappresentativo. 

Questi i principali dati emersi dall’analisi. 

L’elevata frammentazione della fase agricola e industriale, l’esistenza di un 
considerevole flusso di importazioni di animali e carni e la complessità dei canali 
commerciali – soprattutto in alcune aree – rappresentano le principali 
caratteristiche distintive del settore in Italia. 

La filiera produttiva rappresentata da Bovinitaly si presenta articolata sia sotto il 
profilo strutturale che organizzativo, per l’elevata presenza degli operatori 
coinvolti. 

Nella fase a monte della filiera operano, innanzitutto, le aziende mangimistiche 
che spesso hanno una connotazione prevalentemente industriale, in quanto 
preparano e commercializzano alimenti zootecnici, a partire da materie prime 
acquistate presso grossisti nazionali oppure importatori e/o esportatori esteri. 

Complessivamente la cooperativa Bovinitaly conta 237 soci di 8 regioni differenti 
che allevano in prevalenza capi IGP Vitellone Bianco dell’Appennino Centrale. 

È riconosciuta quale organizzazione produttori e ha commercializzato, nel corso 
dell’anno 2016, 6614 capi macellati di cui 5365 a marchio IGP. 

Nella fase di allevamento, finalizzata alla produzione di capi destinati alla 
macellazione in controllo I.G.P. V.B.A.C., al 31/12/2017 risultavano associati alla 
Capofila complessivamente 17 allevamenti in territorio Toscano in attività, di cui 
circa il 94 % a orientamento produttivo da carne e il 6% a orientamento misto.  

Per un totale di 1958 capi macellati nel 2017 a certificazione IGP VBAC. 

Di questi 108 Marchigiani 1453 Chianini 397 Romagnoli. 

Infine, ci sono le vacche da macello che ammontano a circa 20 latte/carne capi. 
In particolare, si tratta di vacche a fine carriera, provenienti per la quasi totalità da 
allevamenti da latte nazionali. 
Nella fase successiva al ciclo di allevamento, l’animale vivo viene avviato al 
macello, dove la carcassa è obbligatoriamente sottoposta a classificazione 
secondo il sistema comunitario basato su tre criteri4: 1) tipo di carne, definito da 
sesso ed età dell'animale (lettere Z per vitello da 8 a 12 mesi, A per vitellone fino a 
24 mesi, B per toro, C per castrato, D per vacca, E per giovenca); 2) stato di 
conformazione, inteso come sviluppo dei profili della carcassa ed in particolare di 
coscia, schiena, spalla (S, E, U, R, O, P) che va da superiore (S) a mediocre (P); 3) 
stato di ingrassamento, cioè massa di grasso all'esterno della carcassa e sulla 
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parete interna della cassa toracica, che va da 1 (molto scarso) a 5 (molto 
abbondante). 

Le attività di disosso e l’ulteriore taglio o porzionatura delle carni rientrano 
nell’attività di sezionamento che può essere effettuata esclusivamente in impianti 
appositamente autorizzati. Le tipologie di sezionamento delle carni al quale la 
carcassa bovina viene sottoposta definiscono tre categorie di tagli, classificati 
sulla base dello spessore delle masse muscolari e sulla quantità di grasso e di altro 
tessuto connettivale presente: 1) tagli di prima categoria, più costosi e pregiati 
che derivano tutti dal quarto posteriore e rappresentano circa un terzo del peso 
della carcassa; 2) tagli di seconda categoria, che provengono dal quarto 
anteriore e che costituiscono circa il 14% del peso della carcassa; 3) tagli di terza 
categoria, costituiti da parti non pregiate e meno costose che provengono da 
pancia petto e collo (bollito, macinato, spezzatino, ecc.) e rappresentano circa il 
28% del peso della carcassa. La restante parte è rappresentata da scarti, ovvero 
ossa e grasso. 

La maggior parte di prodotto viene immesso al consumo sotto forma di carni 
fresche e/o refrigerate, mentre solo una piccola quota viene commercializzata 
dopo ulteriori lavorazioni finalizzate a trasformare la carne fresca in preparazioni e 
conserve. 

L’ultimo anello della filiera è rappresentato dalla fase di distribuzione e 
commercializzazione. Il canale retail, attraverso cui si realizza la quota prevalente 
dei consumi finali, risulta caratterizzato da un’incidenza preponderante - 
soprattutto nelle aree settentrionali del Paese - della Distribuzione Moderna (Iper+ 
Super, Hard Discount, Libero servizio), i cui rifornimenti sono legati ai grossisti e/o a 
figure di intermediazione commerciale. 

Tuttavia, rispetto ad altri prodotti alimentari, il Dettaglio Tradizionale (DT) assorbe 
ancora una quota rilevante: circa il 20% della carne bovina fresca (fonte: ISTAT) 
acquistata dalle famiglie italiane passa attraverso i piccoli punti vendita 
tradizionali (macellerie), grazie al rapporto di fiducia e di prossimità che 
generalmente caratterizza questi esercizi. Il canale Ho.Re.Ca. costituisce ancora 
una quota marginale e comprende realtà estremamente diverse sotto il profilo 
degli approvvigionamenti e dei destinatari finali, che spaziano dalle mense 
aziendali o ospedaliere ai ristoranti di elevata qualità. 

Nella fase tra l’azienda e il macello opera Bovinitaly, a cui le aziende agricole 
conferiscono  i capi. La cooperativa riveste il ruolo anche di gestire la 
commercializzazione, l’etichettatura e la vendita del prodotto ai principali canali 
della distribuzione. 

La destinazione dei capi da macello commercializzati dalla Cooperativa può 
essere così riassunta: 

• il 55% viene destinato alla GDO; 

• il 28% ai laboratori di sezionamento; 

• il 5% viene destinato ai mattatoi, i quali vendono alle macellerie tradizionali 
e alle piccole e medie distribuzioni; 

• il 4% viene destinato alle macellerie tradizionali; 
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• il 4% con “altro” viene destinato a privati, attività promozionale, eventi vari; 

• il 2% viene destinato agli operatori; l’1% viene destinato direttamente alla 
ristorazione. 

L’analisi descritta nei capitoli seguenti ha preso a riferimento gli allevamenti 
localizzati nella Regione Toscana 

Di seguito la fotografia, in termini numerici, della filiera nella Regione Toscana, 
relativi all'IGP Vitellone Bianco dell'Appennino Centrale, che è alla base dell’analisi 
organizzativa effettuata: 

 

DATI RELATIVI ALLA REGIONE TOSCANA   

N. allevamenti in controllo IGP VBAC al 30/10/2017 566 

N. macelli in controllo IGP VBAC al 30/10/2017 14 

N. laboratori di sezionamento in controllo IGP VBAC 
al 30/10/20177 31 

N. macellerie in controllo IGP VBAC al 30/10/2017 210 

N. capi bovini certificati IGP VBAC nel 2016 
                       
6.135  

KG peso morto capi bovini certificati IGP VBAC nel 
2016 2.549.972 * 

* di cui destinati alle macellerie KG 
                 
737.373  

Gli allevamenti ingrassano prevalentemente vitelloni maschi fino ad un’età 
compresa tra i 18 e 24 mesi. 

In generale sono di dimensioni medio/piccole con la prevalenza sul totale pratica 
il ciclo chiuso. Data la durata dei cicli di ingrasso e la piccola dimensione, è in uso 
la pratica da parte di alcuni allevamenti di vacche nutrici di vendere i vitelli 
svezzati ad aziende specializzate nella fase di ingrasso. Queste aziende possono 
attingere a diversi fornitori di giovani capi da ristallo e hanno la possibilità di 
raggiungere volumi di produzione ed economie di scala difficilmente ottenibili 
dagli allevamenti a ciclo chiuso. Per ovviare ai vincoli dovuti all'esigua offerta di 
capi da allevamento di razze autoctone e sfruttare a pieno la propria capacità 
produttiva (in termini di posti stalla disponibili), alcuni ingrassatori diversificano 
l'attività anche verso capi di razze diverse. 

In ogni caso le aziende facenti parte della filiera di Bovinitaly in “Toscana” hanno 
una specializzazione esclusiva o prevalente nell'ingrasso di capi appartenenti alla 
razza Chianina. Si tratta di aziende localizzate in Toscana che contano una 
dimensione compresa tra un minimo di circa 5 ad un massimo di 2300 posti stalla, 
per una media di 25 posti. 

Maggiori dettagli  delle analisi sugli allevamenti, consistenza dei capi e razione 
alimentare sono descritti nell’azione seguente. 
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2. Messa a punto di un protocollo operativo riguardante tutte le fasi produttive 

dall’allevamento alla lavorazione delle carni 
 

L’attività è iniziata nella seconda metà del mese di agosto 2016 attraverso una 
dettagliata scelta degli allevamenti più idonei per essere sottoposti ad uno studio 
approfondito di tutte le fasi dell’attività allevatoriale. A tal scopo è stato eseguito 
con la prima visita uno screening di tutti gli allevamenti di razza chianina certificati 
IGP “Vitellone Bianco dell’Appennino Centrale” presenti nella Regione Toscana 
tenendo conto dell’iscrizione delle aziende e dei soggetti al LGN e l’iscrizione al 
sistema dei controlli previsto dall’IGP “Vitellone Bianco dell’Appennino Centrale”.  

Il numero complessivo di allevamenti in possesso dei requisiti sopra indicati, ubicati 
nella Regione Toscana, è stato di 560; di questi 371 risultavano aver certificato 
almeno un capo negli ultimi due anni. Questi allevamenti sono stati visitati da 
tecnici, i quali hanno verificato le condizioni generali dell’allevamento 
individuandone 320, che sono andati a costituire l’elenco degli allevamenti 
sottoposti alle visite aziendali per il rilevamento dei dati e che hanno permesso la 
compilazione delle schede tecniche aziendali. 

Per quanto riguarda l’attività sui mattatoi si è provveduto ad effettuare una prima 
visita su nr. 6 mattatoi  sui quali si concentrano oltre l’80% delle macellazioni dei 
capi allevati in Toscana nell’ambito dell’IGP “Vitellone Bianco dell’Appennino 
Centrale”. 

Alleghiamo (Tabella n. 1) l’elenco degli impianti di macellazione coinvolti e la 
numerosità dei capi certificati IGP Vitellone Bianco dell’Appennino Centrale nati e 
allevati in Toscana macellati complessivamente a partire dall’attivazione dei 
sopraluoghi dal 16/08/2016 fino al 31/07/2018. Alleghiamo (Tabella n. 1 bis) 
contenente l’elenco degli impianti di macellazione coinvolti e la numerosità dei 
capi certificati IGP Vitellone Bianco dell’Appennino Centrale nati e allevati in 
Regione Toscana e altrove macellati negli impianti indicati nella tabella a partire 
dall’attivazione dei sopraluoghi dal 16/08/2016 fino al 31/07/2018. 

Tabella n. 1 
MATTATOIO CHIANINA MARCHIGIANA ROMAGNOLA TOTALI 

4100001 COOP. "IL PRUNETO" A.R.L. 1928 13  1941 

4100002 CORTONA SVILUPPO S.R.L. 1955 42 11 2008 

4300004 MA.MAR SRL MATTAZIONE 
MAR 

1149 1  1150 

4900012 LA FILIERA SOCIETA’ 
COOP. 

266 1  267 

5000001 CENTRO MACELLAZIONI 
CARNI 

301 7 2 310 

3900002 CLAI SOCIETA' 
COOPERATIVA 

2563 188 609 3360 

TOTALE GENERALE 8162 252 622 9036 
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La tab. n. 1 comprende le macellazioni dei capi IGP Vitellone Bianco 
dell’Appennino Centrale di bovini nati e allevati in Toscana dal 16/08/2016 al 
31/07/2018 per mattatoio e razza. 

 

Tabella n. 1 bis 
MATTATOIO CHIANINA MARCHIGIANA ROMAGNOLA TOTALI 

4100001 COOP. "IL PRUNETO" A.R.L. 1979 34 8 2021 

4100002 CORTONA SVILUPPO S.R.L. 2142 49 14 2205 

4300004 MA.MAR SRL MATTAZIONE 
MAR 

1149 1  1150 

4900012 LA FILIERA SOCIETA’ 
COOP. 

267 1  268 

5000001 CENTRO MACELLAZIONI 
CARNI 

4284 269 77 4630 

3900002 CLAI SOCIETA' 
COOPERATIVA 

3197 604 3291 7092 

TOTALE GENERALE 13018 958 3390 17366 

La tabella n. 1 bis comprende le macellazioni dei capi IGP Vitellone Bianco 
dell’Appennino Centrale dal 16/08/2016 al 31/07/2018 per mattatoio e razza. 

Si è avviata pertanto una fase di monitoraggio su questi principali mattatoi che ci 
ha consentito di sviluppare una cheklist specifica che permette di acquisire i 
principali parametri tecnici, qualitativi rilevabili nel mattatoio da tecnici di 
Bovinitaly e tecnci del Chianino Srl. Tra questi ricordiamo il peso delle carcasse, la 
classificazione SEUROP (nei mattatoi che svolgono la valutazione Seurop), il ph, 
una verifica delle lesioni o traumi riscontrati in fase di macellazione e trasporto del 
vivo e una verifica di eventuali lesioni pregresse imputabile ad eventuali traumi 
aziendali (allegato 1 copia ceck list non compilata). 

Tutto questo al fine di correlare eventuali evidenze presenti sulle carni quali 
problematiche ascrivibili ad eventi accaduti in fase di allevamento di origine, in 
fase di trasporto dei soggetti verso il mattatoio ed eventi accaduti nella fase di pre 
macellazione, errori nell’alimentazione, gestione tecniche di allevamento, ecc… 

I tecnici che hanno visitato i mattatoi hanno evidenziato che alcune strutture di 
macellazione ubicate in  Toscana non hanno tenuto conto  delle problematiche 
relative alla macellazione di soggetti di dimensioni particolarmente elevate che 
sono piuttosto frequenti nella razza chianina.  

Sottolineiamo che Bovinitaly ha effettuato su 6 mattatoi nr. 172 visite, alle quali si 
sono aggiunte quelle realizzate dal Chianino srl nell’azione 3 nr. 476 visite. 
Complessivamente sono state svolte nr. 648 visite. 
I tecnici nell’ambito delle visite svolte presso i mattatoi hanno provveduto a 
rilevare i dati compilando la checklist su oltre 10.000 capi macellati. In particolare 
qui si descrivono le rilevazioni attinenti l’azione 2 curata da Bovinitaly allo scopo di 
ottenere un protocollo operativo di tutte le fasi produttive rivolto in particolare alla 
base agricola. Data la complementarietà dei dati si descrivono pertanto i 
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rilevamenti delle visite complessive descrivendo esclusivamente i risultati ai fini 
dell’azione 2, quelli attinenti l’azione 3 sono descritti in seguito. 

I dati oggetto d’indagine sono stati: la matricola dell’animale; la provincia di 
nascita e di allevamento; il codice ASL dell’allevamento; la data di nascita del 
capo; la razza; il sesso; la data di macellazione; la provincia del mattatoio; il 
codice del mattatoio; il nr. di macellazione; la categoria; lo stato di 
ingrassamento; la conformazione (nei mattatoi che svolgono la classificazione 
Seurop); il peso freddo; la conformità ed inoltre si è posta particolare cura per il 
rilevamento del ph della carcassa. Tale dato è particolarmente importante e 
significativo per il controllo e la qualità del prodotto. 

Nelle tabelle seguenti (A, B, C , D, E, F) viene riepilogata tutta attività di Bovinitaly e 
del Chianino Srl svolta dal 16/08/2016 al 31/07/2018 nei mattatoi. 

Tabella A 
CAPI VISIONATI DA BOVINITALY PER IL PROGETTO DIVISI PER RAZZA, SESSO E MATTATOIO 

Bovinitaly 
chianino 
m 

chianino 
f 

romagnolo 
m 

romagnolo 
f 

marchigiano 
m 

 marchigiano 
f TOT 

              

CLAI 467 241 383 115 48 36 1290 

CENTRO 
MACELLAZZIONE 
CARNI PERUGIA 

764 478 19 7 41 13 1322 

CORTONA 
SVILUPPO 

74 33 0 2 0 3 112 

MA.MAR 
GROSSETO 

116 92         208 

IL PRUNETO 69 22 0 0 2 0 93 

LA FILIERA 7 3 0 0 0 0 10 

               

totale  1497 869 402 124 91 52 3035 

totale razza 2366   526   143   3035 
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Tabella B 
CAPI VISIONATI DAL CHIANINO SRL DIVISI PER RAZZA, SESSO EPER MATTATOIO 

Chianino 
chianino 
m 

chianino 
f 

romagnolo 
m. 

romagnolo 
f 

marchigiano 
m 

 
marchigiano 
f TOT 

              

CLAI 1468 610 1094 500 170 166 4008 

CENTRO 
MACELLAZZIONE 
CARNI PERUGIA 686 413 15 2 50 35 1201 

CORTONA 
SVILUPPO 553 296 4 0 10 11 874 

MA.MAR 
GROSSETO 422 174         596 

IL PRUNETO 226 115 1   5 1 348 

LA FILIERA 5 5 0 0 0 0 10 

              

totale  3360 1613 1114 502 235 213 7037 

totale di razza              

 

Tabella C 
 

CAPI TOTALI VISIONATI DA BOVINITALY E CHIANINO SRL DIVISI PER RAZZA, SESSO E MATTATOI 

totale visionate 
chianino 
m 

chianino 
f 

romagnolo 
m. 

romagnolo 
f 

marchigiano 
m 

 
marchigiano 
f TOT 

              

CLAI 1935 851 1477 615 218 202 5298 

CENTRO 
MACELLAZZIONE 
CARNI PERUGIA 1450 891 34 9 91 48 2523 

CORTONA 
SVILUPPO 627 329 4 2 10 14 986 

MA.MAR 
GROSSETO 538 266 0 0 0 0 804 

IL PRUNETO 295 137 1 0 7 1 441 

LA FILIERA 12 8 0 0 0 0 20 

              

totale  4857 2482 1516 626 326 265 10072 

totale razza 7339   2142   591   
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Tabella D 

CAPI ANALIZZATI 10072 
PH ANOMALI 127 

PERCENTUALE PH ANOMALI 1,26% 
TRAUMI DA TRASPORTO 108 

PERCENTUALE TRAUMI DA TRASPORTO 1,07% 
TRAUMI DA ALLEVAMENTO 136 

PERCENTUALE TRAUMI DA ALLEVAMENTO 1,35% 
Nella tabella D vengono evidenziati la percentuale di soggetti con ph anomali, 
con traumi da trasporto e la percentuale di soggetti con traumi da allevamenti. 

Tabella E 

Uscite di bovinitaly divise per mattatoio 
CLAI 55 

CENTRO MACELLAZZIONE CARNI PERUGIA 55 

MA.MAR GROSSETO 25 

CORTONA SVILUPPO 14 

IL PRUNETO 16 

LA FILIERA 7 

    

totale  172 

 

Tabella F 

Uscite Chianino divise per mattatoio 
CLAI 148 

CENTRO MACELLAZZIONE CARNI PERUGIA 50 

MA.MAR GROSSETO 126 

CORTONA SVILUPPO 112 

IL PRUNETO 37 

LA FILIERA 3 

    

totale  476 

Terminata questa fase si è passati all’elaborazione dei dati. 

Vengono allegate alcune tabelle che sintetizzano le principali elaborazioni dei 
dati rilevati nei mattatoi. 
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Tabella N. 2 
PESO MEDIO DI MACELLAZIONE CHIANINA MARCHIGIANA ROMAGNOLA 

  MASCHIO FEMMINA MASCHIO FEMMINA MASCHIO FEMMINA 

CLAI SOCIETA' COOPERATIVA 
AGRICOLA 428 324 458 319 442 345 

COOP. "IL PRUNETO" A.R.L. 510 331 464 366 

CORTONA SVILUPPO S.R.L. 501 359 441 314 319 

LA FILIERA SOCIETÀ 
COOPERATIVA 475 337 

MA.MAR SRL MATTAZIONE 
MAREMMANA 488 355 

CENTRO MACELLAZIONI CARNI DI 
PERUGIA 486 338 367 

 

La tabella n. 2 rappresenta il peso medio di macellazione dei capi suddiviso per 
mattatoio per razza e per genere. 

Tabella n. 3 

MEDIA ETA' MACELLAZIONE CHIANINI MARCHIGIANI ROMAGNOLI 
MATTATOIO M F M F M F 

CLAI SOCIETA' COOPERATIVA AGRICOLA 20,31 19,69 21,48 20,64 22,01 20,2 

CENTRO MACELLAZIONI CARNI DI 
PERUGIA 21,48 19,81 18,6 17,23 20,3 18 

CORTONA SVILUPPO S.R.L. 20,62 19,7 19,9 17,08 19 

COOP. "IL PRUNETO" A.R.L. 20,81 18,68 19,8 14 20 

MA.MAR SRL MATTAZIONE MAREMMANA 19,96 19,89 

LA FILIERA SOCIETÀ COOPERATIVA 19,67 21,01 

 

La tabella n. 3 rappresenta l’età media dei capi macellati suddivisi per mattatoio, 
per razza e per genere. 

Tabella n. 4 
CHIANINO MARCHIGIANO ROMAGNOLO

MASCHIO FEMMINA MASCHIO FEMMINA MASCHIO FEMMINA
CLASSI SEUROP E U R E U R E U R E U R E U R E U R

CLAI SOCIETA' COOPERATIVA AGRICOLA 0,51 44,49 55,00 0,18 37,87 61,74 9,75 85,36 4,87 9,19 78,16 12,64 4,88 84,89 10,20 8,33 83,33 8,33
COOP. "IL PRUNETO" A.R.L. N.P. N.P. N.P. N.P. N.P. N.P. N.P. N.P. N.P. N.P. N.P. N.P. N.P. N.P. N.P. N.P. N.P. N.P.
CORTONA SVILUPPO S.R.L. N.P. N.P. N.P. N.P. N.P. N.P. N.P. N.P. N.P. N.P. N.P. N.P. N.P. N.P. N.P. N.P. N.P. N.P.
LA FILIERA SOCIETÀ COOPERATIVA N.P. N.P. N.P. N.P. N.P. N.P. N.P. N.P. N.P. N.P. N.P. N.P. N.P. N.P. N.P. N.P. N.P. N.P.
MA.MAR SRL MATTAZIONE MAREMMANA 0,50 0,00 99,50 0,00 0,00 100,00 N.P. N.P. N.P. N.P. N.P. N.P. N.P. N.P. N.P. N.P. N.P. N.P.
CENTRO MACELLAZIONI CARNI DI PERUGIA 0,00 52,08 47,92 0,00 27,77 72,22 N.P. N.P. N.P. 0,00 100,00 0,00 N.P. N.P. N.P. N.P. N.P. N.P.  
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La tabella n. 4 rappresenta la conformazione dei capi ripartiti su tre classi Seurop 
(EUR) suddivisi per mattatoio, per razza e per genere. 

Tabella n. 5 
CHIANINO MARCHIGIANO ROMAGNOLO

MASCHIO FEMMINA MASCHIO FEMMINA MASCHIO FEMMINA
2 3 2 3 2 3 2 3 2 3 2 3

CLAI SOCIETA' COOPERATIVA AGRICOLA 95,8 4,2 53,21 46,8 95,1 4,87 64,36 35,63 95 4,9 52,38 47,6
COOP. "IL PRUNETO" A.R.L. N.P. N.P. N.P. N.P. N.P. N.P. N.P. N.P. N.P. N.P. N.P. N.P.
CORTONA SVILUPPO S.R.L. N.P. N.P. N.P. N.P. N.P. N.P. N.P. N.P. N.P. N.P. N.P. N.P.
LA FILIERA SOCIETÀ COOPERATIVA N.P. N.P. N.P. N.P. N.P. N.P. N.P. N.P. N.P. N.P. N.P. N.P.
MA.MAR SRL MATTAZIONE MAREMMANA 99 1 99,55 0,45 N.P. N.P. N.P. N.P. N.P. N.P. N.P. N.P.
CENTRO MACELLAZIONI CARNI DI PERUGIA 49 51 11,12 88,9 N.P. N.P. 0 100 N.P. N.P. N.P. N.P.

 La tabella n. 5 rappresenta lo stato di ingrassamento dei capi macellati ripartiti 
per mattatoio, per razza e per genere. 

 

Per quanto riguarda il rilevamento dati svolto nelle aziende che hanno 
movimentato capi certificabili IGP negli ultimi 24 mesi, sono state individuate nr. 
320 aziende zootecniche stratificate per dimensione, area e tipologia, di queste 
sono state visitate nr. 301 aziende ed è stato compilato il relativo questionario con 
le relative interviste degli allevatori, ricordiamo che nr. 19 allevatori per vari motivi 
non è stato possibile intervistarli.  

L’attività si è svolta nel primo periodo di rilevamento dati soprattutto nelle province 
in possesso di un numero di aziende zootecniche piuttosto elevato, tra queste 
ricordiamo la provincia di Arezzo, Grosseto e di Siena rispettivamente per il 60%, 
per il 25% e per il 15% del totale delle aziende visitate. Nei mesi successivi le 
interviste degli allevatori si sono sviluppate anche nelle province di Pisa, Livorno, 
Pistoia e Firenze. Le interviste sono state organizzate facendo attenzione di visitare 
tutte le tipologie di allevamenti presenti sul territorio: allevamenti che producono 
capi da ristallo hanno ricevuto il 30% di visite; allevamenti da ingrasso hanno 
ricevuto il 30%; allevamenti che hanno il ciclo produttivo chiuso hanno ricevuto il 
40%. Tale scelta ha permesso di razionalizzare meglio le visite programmandole in 
aree omogenee ed ha permesso anche di comprendere i vantaggi della filiera 
produttiva dell’allevamento della razza chianina.  

Il questionario che è stato proposto nelle interviste agli allevatori è stato suddiviso 
in 6 capitoli. 

Capitolo 1-sono stati acquisiti i dati anagrafici delle aziende in modo che 
potessero risultare rintracciabili, facilmente contattabili per favorire lo scambio di 
informazioni ed avere il quadro d’insieme immediato della azienda. 

Capitolo 2- sono stati acquisiti i dati  relativi alla dimensione aziendale in termini di 
ettari e la ripartizione di questi tra le varie produzioni in essere: leguminose, 
graminacee, pascoli, e altro; per poi passare ad una analisi più approfondita sulla 
ripartizione degli ettari coltivati in funzione anche dei fabbisogni alimentari 
dell’allevamento. 
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Capitolo 3- in questo capitolo sono stati approfonditi tutti gli aspetti riguardanti la 
tecnica di allevamento sia dal punto di vista gestionale, sia dal punto di vista 
strutturale. Tale capitolo è suddiviso nei seguenti argomenti: tipologia aziendale; 
struttura di stalla; metodo di stabulazione; rete idrica. 

La prima parte riguarda l’indirizzo produttivo pertanto distingue se la produzione è 
indirizzata a fornire agli ingrassatori vitelli da ristallo oppure se la produzione è 
indirizzata a fornire vitelloni da macello provenienti da stalle di ingrasso o 
dall’allevamento della linea vacca-vitello. 

La seconda, la terza e la quarta parte del capitolo 3 riguarda la descrizione dei 
ricoveri al fine di verificare la presenza o l’assenza di camini, porte, corridoi; 
verificare le misure dei ricoveri al fine di valutare la disponibilità di spazio per 
soggetto allevato; infine verificare la presenza e l’efficienza di abbeveratoi 
presenti nei  ricoveri e al pascolo. 

Capitolo 4-il capitolo quattro riguarda l’alimentazione. Sono stati raccolti i dati 
relativi all’effettivo razionamento giornaliero per singolo animale , sia in termini di 
percentuale di materia prima utilizzata che in chilogrammi di mangime composto 
integrato messo a disposizione nella razione ed infine al quantitativo complessivo 
di razione somministrata trasformata in valore nutritivo. Sempre relativamente alla 
razione è stata valutata attentamente la modalità con cui veniva somministrata 
alle varie categorie di soggetti presenti in azienda. 

Capitolo 5- riguarda la gestione dell’allevamento in termini di fasi produttive e di 
categorie di soggetti presenti, tipologia di fecondazione sincronizzate o no, 
gestione dei parti assistiti o naturali, e infine le cure sanitarie e le vaccinazioni 
effettuate nell’arco degli ultimi due anni.  

Capitolo 6- riguarda le modalità di trasporto dei capi, cioè lo spostamento 
dall’allevamento di origine a quella di ingrasso, gli spostamenti dall’allevamento di 
ingrasso ai mattatoi e gli spostamenti dei soggetti provenienti dall’allevamento 
della linea vacca – vitello verso il mattatoio. 

Nello specifico vengono raccolti i dati sulla idoneità dei mezzi di trasporto utilizzati, 
le tempistiche di spostamento sia in ore che in chilometri percorsi al fine di 
verificare lo stato di stress che subiscono i soggetti per arrivare alla destinazione 
finale.  Tale elemento risulta essere estremamente importante perché può 
condizionare la  qualità del prodotto finale. 

Tutti i dati raccolti nelle visite aziendali sono stati trasferiti dal cartaceo in un 
database per facilitare le varie elaborazioni e lo studio delle correlazioni tra i dati 
raccolti in azienda con quelli raccolti nei centri di macellazione.  

Le visite dei tecnici in azienda hanno contribuito a far emergere alcune macro-
problematiche che hanno caratterizzato e condizionato l’andamento produttivo 
degli allevatori di questa razza e pertanto anche i risultati economici. 

Di seguito ricordiamo gli aspetti più significativi: 

 Annata 2016/2017 con scarsità di precipitazioni che ha condizionato 
fortemente la produzione di materie prime per l’alimentazione del bestiame, 
pertanto la scarsa autosufficienza alimentare degli allevamenti ha 
aumentato l’acquisto da parte degli allevatori di materie prime con prezzi 
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piuttosto elevati compromettendo le marginalità economiche per la 
vendita del prodotto, che sono risultate pressoché inesistenti, soprattutto 
nelle piccole e medie aziende che producono vitelli da ingrasso. 

 La crescita incontrollata di cinghiali ha reso insostenibile la produzione di 
alcune materie prime ,in particolare del mais e del favino che ha visto 
drasticamente decrescere il numero di ettari coltivati. 

 La reintroduzione del lupo ha causato una ingente perdita di vitelli da parte 
di aziende che utilizzano nel corso dell’anno i pascoli . 

 Aiuti comunitari inadeguati e difficilmente utilizzabili in tempi brevi a causa di 
un eccessiva burocrazia nell’ erogazione dei premi.  

A seguito di quanto sopra citato ci risulta una forte diminuzione delle piccole 
aziende da ingrasso e una riduzione sensibile del numero dei capi delle aziende 
presenti.  

Di seguito riportiamo alcune tabelle che riassumono in sintesi i dati rilevati nelle 
aziende attraverso le interviste degli allevatori che ci hanno permesso di 
compilare la scheda tecnica aziendale. 

Tabella n. 6 
TIPO DI ALLEVAMENTO NR. AZIENDE 
CICLO CHIUSO 120 

RISTALLO 121 

INGRASSO 60 

 

Nella tabella n. 6  è stato inserito il nr. di aziende per ciascun tipo di allevamento di 
chianina visitato.  

Le aziende a ciclo chiuso sono tutte quelle aziende in cui il vitello effettua l’intero 
ciclo produttivo all’interno di essa, dalla nascita fino alla vendita per la 
macellazione. 

Le aziende che producono vitelli da ristallo sono quelle aziende che allevano le 
vacche che producono vitelli i quali vengono venduti ai centri di ingrasso all’età 
di 5/6 mesi. 

Le aziende di ingrasso sono quegli allevamenti che allevano solamente vitelli 
acquistati all’età di 5/6 mesi e portati alla maturazione commerciale 20/24 mesi 
per poi essere macellati.  

Queste tre tipologie di allevamento durante lo svolgimento  della raccolta dati 
hanno evidenziato delle caratteristiche specifiche all’interno dei singoli gruppi. 

Le aziende a ciclo chiuso sono stalle di media grandezza , suddivise in due parti 
ben distinte dal corridoio centrale di alimentazione, di solito su un lato le vacche 
nutrici con i vitelli in svezzamento  situati a posta libera , con un collegamento ad 
un paddock esterno limitrofo allo stabile , mentre dall’altra parte del corridoio vi 
sono dei box più definiti per il governo dei bovini all’ingrasso. 
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Le aziende che producono vitelli da ristallo hanno la caratteristica primaria di 
avere a disposizione ampi pascoli , soprattutto in zone di alta collina o montana. 
Sono aziende che lasciano per diversi mesi dell’anno le mandrie al pascolo e 
pertanto l’alimentazione deve essere integrata.  

Le aziende da ingrasso sono caratterizzate da strutture medio/grandi circondate 
da piccole superfici coltivabili di norma situati in pianura con alimentazione 
generalmente acquistata da grandi mangimifici. 

 Tabella N°7 

ANNO DI 
COSTRUZIONE 

STALLE 
% 

< 1967 11,70% 

1968-79 15,80% 

1980-89 34,70% 

1990-99 28,10% 

2000-09 6,60% 

2010-18 3,10% 

 

Nella tabella n. 7 è stato preso in considerazione l’anno di costruzione delle singole 
strutture, purtroppo la maggior parte delle stalle sono state costruite negli anni 
compresi tra il 1970 e 1999, cioè stalle che hanno da un minimo di 20 anni ad un 
massimo di 40, con alcune costruite da più di 40 anni senza essere state sottoposte 
al alcuna ristrutturazione innovativa. Pertanto risultano essere strutture obsolete e 
soprattutto poco adatte all’utilizzo delle moderne tecniche di allevamento. 

Tabella N°8 
TIPO DI 
STABULAZIONE 

AZIENDE  
N.  AZIENDE%  

Box                   76 25,2% 

Box et altri        58 19,3% 

Libera              20 6,6% 

libera et altri   35 11,6% 

Fissa et altri       86 28,6% 

Semibrado    12 4,0% 

Misti           14 4,7% 

 

La Tabella n. 8 prende in considerazione la stabulazione delle singole aziende e 
mette in evidenza la percentuale di aziende che sul campione preso in esame 
utilizza determinate tecniche di allevamento. 
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In sostanziale accordo con quella precedente  anche questa  tabella evidenzia 
come ancora oggi molte aziende siano impostate su una tipologia di governo a 
posta fissa, metodo obsoleto, che veniva utilizzato per una gestione degli spazi più 
tradizionale. 

Vi sono però anche stalle di nuova impostazione in cui per il governo del bestiame 
si prevedono box con misure standard in funzione della consistenza del gruppo 
per permettere a piccoli gruppi di animali di convivere e muoversi all’interno di 
esso, facilitando cosi il passaggio di mezzi meccanici, sia per l’alimentazione 
automatizzata che per la pulizia. 

Tabella N° 9 

SISTEMA BIO CERTIFICATO Numero  Aziende 
Nessuno 247 

Vegetale 44 

Animale 10 

 

Dalla tabella n. 9 si evince come nel campione delle aziende prese in esame , la 
grande maggioranza di esse non abbia aderito ad un sistema di certificazione 
biologica; solo una minima parte ha aderito a questi sistemi  per lo più solo per 
prodotti di origine vegetale. 

 
Tabella N° 10 

TIPO DI RICOVERO  
 Aziende 
% 

Stalla Tradizionale 36,20% 

Stalla prefabbricata o in cemento 58,20% 

Stalla in legno o tettoia 4,20% 

Nessun ricovero 1,40% 

  

 

In questa tabella n. 10 viene preso in esame il tipo di ricovero maggiormente 
utilizzato che, come viene indicato dalla tabella stessa, emerge che in 
maggioranza vengono utilizzati edifici in cemento o prefabbricati in laminato.  
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Tabella N° 11 
PAVIMENTAZIONE LETTIERA N. AZIENDE% 
Lettiera 
Permanente 

284 95.30 

Cemento 7 2.40 

Cotto 1 0.30 

Grigliato 1 0.30 

Terra 5 1.70 

 

La tabella n. 11 prende in considerazione il tipo di pavimentazione più diffuso negli 
allevamenti. Il più diffuso negli allevamenti  è in cemento utilizzato con lettiera 
permanente soprattutto per i soggetti liberi di muoversi in ampi spazi. In questo 
caso la lettiera  può essere rimossa e rinnovata giornalmente per i soggetti alla 
posta oppure per i soggetti liberi può essere rimossa e rinnovata ogni 2/3 giorni, 
oppure ogni settimana oppure ogni mese fino ad un massimo di 6 mesi. 

Si sono riscontrati casi in cui la lettiera, sempre costituita in cemento, è ricoperta 
esclusivamente da deiezioni liquide e solide del capo allevato pertanto non vi è 
aggiunta di paglia per creare un ricovero più confortevole. Nel caso in cui la 
lettiera prevede l’aggiunta di paglia si assicura al soggetto allevato uno strato 
superficiale di copertura asciutta e salutare. 

 
Tabella  N°12 

TIPO DI APERTURE   Aziende % 
Camini di ventilazione 27,00% 

Senza camini 73,00% 

Con finestre ampie 71,10% 

Con finestre piccole 28,90% 

 

Nella tabella N° 12 viene preso in esame il livello di aereazione all’interno delle 
stalle ed emerge dai dati che l’aereazione, nella maggior parte dei casi, non è 
sufficiente ad espellere la mole di gas prodotti. La maggioranza di stalle sono prive 
di camini che ricambiano l’aria e il ricircolo è sostanzialmente effettuato da 
finestre e porte che non assicurano un sufficiente livello di espulsione di sostanze 
gassose prodotte in stalla. Tale situazioni favoriscono un ristagno di ammoniaca 
prodotta dalle deiezioni liquide e solide degli animali presenti.   
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Tabella N° 13 

LATI  con APERTURE 
Aziende 
% 

Nessuno 77,40% 

Uno 13,30% 

Due o Tre 5,00% 

Quattro 4,30% 

 

Nella tabella n. 13 si evidenzia che la maggior parte degli allevamenti sono 
costituiti da ambienti chiusi con il solo ricircolo di aria  effettuato dalle porte o 
dalle finestre accentuando pertanto il problema del ristagno di ammoniaca. 

 Tabella N° 14 

SISTEMA DI RIMOZIONE AZIENDE % 
MANUALE 40,00% 

MECCANICA – Trattori, Bobcat etc. 28,30% 

NASTRO TRASPORTATORE 28,70% 

MISTA 3,00% 

 

Nella tabella  n. 14 si riscontra come ancora oggi il 40% delle aziende svolge la 
rimozione della lettiera e delle deiezioni in maniera manuale, si evidenzia inoltre 
che il 56% delle aziende effettua tale rimozione tramite sistemi meccanici come 
l’utilizzo del nastro trasportatore e la pulitura con mezzo meccanico. 

 
Tabella N° 15 

FREQUENZA DI RIMOZIONE AZIENDE % 
OGNI GIORNO 53,70% 

OGNI 2-4 GIORNI 4,10% 

OGNI 7 GIORNI 7,80% 

OGNI 10-15 GIORNI 7,40% 

OGNI 21 GIORN 4,70% 

OGNI 30 GIORNI 16,60% 

OGNI 60 GIORNI 3,70% 

2-3 VOLTE ALL’ANNO 2,00% 
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Nela tabella n. 15 vengono rilevate le frequenze delle rimozioni della lettiera e 
delle deiezioni.  

 
PRINCIPALI CARATTERISTICHE DEGLI SPAZI DI ALLEVAMENTO VITELLONI CHIANINI IGP 

Tabella N° 16 

PARAMETRO MEDIA  
DEV. 
Standard Minimo Massimo 

          
Posta – Lunghezza - m 2,37 0,59 1,5 4,5 

Posta - Larghezza- m 1,47 0,66 0,7 4 

Box 1 mq/capo 5,94 3,64 2 25 

Box 2 mq/capo 8,64 13,84 2 120 

 

La tabella n. 16 evidenzia  la media delle misure degli spazi adibiti al riposo del 
bestiame sia per la posta fissa, che per i capi in box multipli. Per box 1 sono intesi 
normalmente i box per vitelloni all’ingrasso , con quindi massimo 7/8 capi per box, 
mentre i box 2 sono solitamente box molto più ampi e adibiti alla stabulazione 
libera ove quindi risiedono vacche nutrici con vitelli in svezzamento. 

Tabella N° 17 

PARAMETRO MEDIA  
DEV. 
Standard Minimo Massimo 

Allattamento  durata - giorni 152 34 60 210 

Svezzamento durata - giorni 19 18 0 130 

Vita delle fattrici durata - 
anni 12,9 1,5 9 16 

 

La tabella n. 17 esprime la durata in giorni delle prime due fasi di vita del vitello , 
che sono allattamento e svezzamento, e  la media di vita delle fattrici risulta essere 
di circa 13 anni. 

Si è notato che gli allevatori prediligono non attuare metodologie rigide per lo 
svezzamento, ma impostare dei box in cui solo il vitello riesce ad entrare per 
alimentarsi. La possibilità di entrare in questo box è concessa da subito, in modo 
che il vitello gradualmente possa abituarsi alla razione alimentare che utilizzerà in 
età adulta. 
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Tabella N° 18 

APPROVVIGIONAMENTO AL PASCOLO % AZIENDE STALLA   % AZIENDE 
Acquedotto 29,1% 67,9% 

Pozzo 17,4% 20,3% 

Sorgente   30,8% 7,4% 

Laghetto o lago 18,0% 4,4% 

Fiume 4,7% - 

 

La tabella n. 18 prende in considerazione la provenienza delle risorse idriche che 
gli allevamenti utilizzano. La maggior parte delle aziende in stalla utilizza l’acqua 
potabile dell’acquedotto comunale, mentre in campo tutti gli allevamenti allo 
stato brado o pascolo semi permanente utilizzano prevalentemente fonti naturali 
soprattutto acqua di sorgente. 

 

Tabella N° 19 

PARAMETRO MEDIA  
DEV. 
Standard Minimo Massimo 

Unità Foragg. Carne 7,82 1,67 1,7 12,99 

Proteine Grezze grammi 1022 275 211 2227 

Proteine Digeribili Intest - 
Energia gr 530 271 0 1208 

Proteine Digeribili Intest - Azoto 
gr 587 278 0 1261 

Fibra Neutro detersa - gr 1246 363 259 2709 

Carboidrati neutro solubili - gr 3887 918 933 6768 

 

Nella tabella n. 19 sono state prese in esame le diverse tipologie di razionamento 
alimentare che sono applicate nelle aziende. Tali razioni alimentare sono state 
valutate in funzione del valore energetico, fibroso e proteico che apportano alla 
razione. Nella tabella è riassunto il valore medio, minimo e massimo. 
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Tabella N° 20 

TECNICA DI ALLEVAMENTO  Aziende % 

Condizionamento  SI     1.8 % 

Vaccinazioni  SI   52.9 % 

Trattamenti antiparassitari  SI   47.6 % 

 

La tabella 20 esprime la percentuale di aziende che svolgono determinate 
pratiche zootecniche che migliorano lo stato di salute degli animali e permettono, 
nel caso di spostamento dei capi, un graduale adattamento del soggetto alla 
nuova stalla di allevamento. Si è rilevato che la pratica di condizionamento cioè 
l’adattamento graduale del capo che passa da una stalla all’altra viene 
applicato solamente nel 1,8% degli allevamenti. 

Le vaccinazioni che migliorano la produttività del capo vengono effettuate 
solamente nel 52,9 % delle aziende. 

I trattamenti antiparassitari, che dovrebbero essere eseguiti assolutamente nel 
bestiame al rientro in stalla a fine stagione di pascolamento, viene applicato 
solamente nel 47,6% degli allevamenti. 

Tabella N°21 
GESTIONE DELLA 
RIPRODUZIONE 

Aziende 
% 

Fecondazione naturale 60,10% 

Fecondazione artificiale 34,70% 

Fecondazione naturale e 
artificiale 5,20% 

Gestione della ipofertilità 16,30% 

 

Nella tabella n. 21 vengono indicate le percentuali delle aziende che effettuano 
fecondazioni totalmente naturale, totalmente artificiale oppure mista.  
Largamente diffusa è la prima metodologia, normalmente lascando il toro 
all’interno del pascolo con le fattrici per lunghi periodi dell’anno. Dato significativo 
e preoccupante risulta essere la percentuale di ipofertilità del 16% nelle aziende 
intervistate.
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Tabella N° 22 

N. MORTI 
per anno 

Aziend
e % 

N. MORTI 
per anno 

Aziend
e % 

0 73,0% 3 5,4% 

1 14,7% 4 o 5 1,5% 

2 5,4%     

 

Nella tabella n. 22 viene indicata la percentuale di mortalità dei vitelli in azienda, 
questo dato non comprende i vitelli nati morti. 

La maggior parte dei motivi di decessi  indicati dagli allevatori sono le aggressioni 
dei  lupi e gli stati febbrili che colpiscono  i vitelli nei primi mesi di vita. 

 

Tabella N° 23 

TIPO DI TRASPORTO  Ristallo   Aziende % Al mattatoio  Aziende % 
Mezzo Proprio 14,5% 17,0% 

Con Conto Terzi 85,5% 83,0% 

Nella tabella n. 23 si evidenzia che il 17% delle aziende utilizzano mezzi di trasporto 
propri, pertanto ne consegue che l’83% delle aziende utilizzano mezzi di trasporto 
in conto terzi. 

Tabella N° 24 
PARAMETRO MEDIA  Dev.  St. Minimo  Massimo 
Distanza Azienda nasc. – 
Az ingrasso - km 84 65 1 240 

Durata viaggio Az. nascita 
– Az ingrasso - min 90 86 3 300 

Distanza Azienda - 
Mattatoio - km 59 47 5 210 

Durata viaggio  Azienda – 
Mattatoio - min 59 42 6 200 

Nella tabella n. 24 vengono presi in considerazione la lunghezza del trasporto dei 
capi sia dall’allevamento di nascita alla stalla di ingrasso, sia dalla stalla di ingrasso 
o allevamento a ciclo chiuso al mattatoio. 
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Tabella N° 25 
MATTATOIO 
PRINCIPALE 

N. 
ALLEV.   

MATTATOIO 
PRINCIPALE 

N. 
ALLEV. 

Camucia 54   Calenzano  3 

Braccagni 40   Cecina 2 

San Giovanni Val d'Arno 29   Istia 2 

San Miniato 12   Monte San Savino 2 

Badia Tedalda 10   Pieve a Nievole 2 

Ponte San Giovanni 7   Siena 2 

Comac 6   Sinalunga 2 

Acquapendente 5   Umbertide 1 

Mercatale 5     

Faenza 4     

 

La tabella n. 25 prende in considerazione l’ubicazione dei centri di macellazione e 
le aziende al quale ciascun mattatoio fornisce il servizio di macellazione. 

Da una attenta valutazione dei dati emerge che nonostante le difficoltà 
allevatoriali dovute ad un andamento climatico anomalo che ha condizionato 
fortemente la produzione di materie prime per l’alimentazione del bestiame, il 
numero di fattrici complessivo della popolazione di chianina è comunque 
aumentato, segnale questo che l’allevatore di tale razza è disposto ad investire su 
questa tipologia di allevamento; questo dato tendenziale viene confermato 
anche nel 2018 (dati BDN) con un aumento di fattrici ma soprattutto un aumento 
di disponibilità di vitelli da macello. Il primo semestre 2018 è stato caratterizzato, 
contrariamente al 2017, da abbondanti piogge che hanno permesso una buona 
produttività dei cereali e una buona produzione di fieno per l’alimentazione del 
bestiame. 

Tutti i dati rilevati nelle aziende sono stati analizzati ed elaborati tenendo conto 
anche dei pesi alla macellazione dei capi di ciascuna azienda, in questo modo 
siamo riusciti a stabilire il valore medio dei pesi dei capi macellati di ciascuna 
azienda che rapportato ai valori medi dei pesi all’età tipiche dei soggetti 
macellatati nella popolazione di razza ci ha permesso di stabilire di quanti kg il 
valore medio dei pesi dei soggetti macellati per azienda si discosta dal valore 
medio del peso calcolato sulla popolazione. Da tale verifica è stato prodotto un 
elenco di allevatori virtuosi che sono riusciti a sfruttare al massimo il potenziale di 
accrescimento dei soggetti da macello e sono riusciti ad applicare le migliori 
tecniche di allevamento e di alimentazione in funzione delle varie fasi produttive 
dei soggetti; segue un altro gruppo di allevatori che hanno ottenuto dei risultati 
produttivi incoraggianti con degli accrescimenti dei pesi molto vicini alla media 
prevista della popolazione di razza chianina pertanto hanno ottenuto nel 
complesso degli ottimi risultati ed infine un altro gruppo di allevatori che non sono 
stati in grado di sfruttare adeguatamente il potenziale produttivo di 
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accrescimento della razza e non sono riusciti ad ottimizzare le tecniche di 
allevamento e di alimentazione ottenendo dei risultati al di sotto delle aspettative. 

Più nel dettaglio, dopo aver messo a confronto i dati prelevati in azienda con i 
dati rilevati ai mattatoi dei capi macellati dalla stessa azienda, si è riuscito ad 
evidenziare i probabili fattori di rilevanza positivi e negativi durante il periodo di 
crescita del vitello che hanno condizionato il risultato economico finale. 

Riportiamo di seguito le maggiori cause riscontrate che possono provocare una 
variazione positiva o negativa espressa in kg di produzione dei capi avviati alla 
macellazione: 

 Passaggi di stalla: si è evidenziato che, se  un capo , durante l’accrescimento 
subisce uno o più trasporti da una stalla all’altra a parità di età , produce 12 kg 
in meno rispetto ad un capo nato e cresciuto nella stessa azienda. 

 Lati aperti di stalla : aziende con nessun lato aperto o solo un lato aperto nella 
stalla offrono una maggiore protezione in caso di eventi atmosferici avversi  
rispetto a aziende completamente aperte , in questo caso si è calcolato 
sempre a parità di età degli animali un variazione di peso di circa 23 kg in più 
per soggetto che viene allevato nelle stalle che permettono una maggiore 
protezione dagli agenti atmosferici. 

 Tipo di stabulazione: a condizione standard , quindi con misure regolamentari 
previste dalle norme sul benessere animale, si è appurato che animali liberi in 
box , quindi con la possibilità di muoversi all’interno della stalla e in limitati spazi 
esterni , producono mediamente 20 kg in più a capo rispetto ad animali tenuti 
legati o ad animali allevati a stabulazione mista, cioè il primo periodo di vita  
liberi e poi negli ultimi mesi alla catena. 

 Tipo di lettiera: la lettiera permanente a rimpagliatura almeno di una volta al 
giorno ha un’importanza fondamentale sul benessere dell’animale, può 
influenzare il peso alla macellazione fino a 40 kg in più rispetto ad animali 
macellati alla stessa età, allevati su  altro tipo di pavimentazione fino ad oggi 
utilizzata negli allevamenti. 

 Aereazione: la possibilità di poter avere aperture (porte, finestre e camini)  
all’interno della stalla in modo da poter scegliere il momento più consono per 
favorire il ricircolo dell’aria ,influisce positivamente sulla crescita del capo, in 
fatti nelle aziende che si è riscontrato avere porte e finestre  richiudibili in caso 
di intemperie e apribili per favorire una adeguata  areazione permette di 
avere di media dagli 8 ai 25 kg in più a capo rispetto alle altre tipologie di 
aziende. Gli allevatori invece che tengono i camini sempre aperti non 
favoriscono gli accrescimenti giornalieri. 

 Frequenza pulitura deiezioni: una pulitura delle deiezioni giornaliera affiancata 
ad un buon rimpagliamento e alla disinfettazione della stalla una o due volte 
l’anno assicurano una buona  igiene , senza andare a apportare traumi o 
stress agli animali che occupano la stalla per lunghi periodi di tempo 
provocando miglioramenti delle performance produttive rispetto alla media di 
razza. 
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 Ventilazione: la ventilazione forzata , effettuata nel periodo estivo mediante 
appositi ventilatori , nelle aziende ove viene applicata , ha segnato un 
aumento di performance di circa 21 kg per capo alla macellazione. Questo 
perché la ventilazione forzata permette di allontanare dalla stalla  sostanze 
tossiche e batteri aeriformi prodotti in allevamento e presenti nell’aria e di 
ridurre la  sofferenza al calore. 

 Vaccinazioni: effettuare le vaccinazioni non obbligatorie per le principali 
cause di malattie , influisce positivamente mediamente per 9 kg in più di peso 
per capo rispetto a chi non svolge tale pratica. 

 Antiparassitari: gli animali portati al macello che non sono stati sottoposti a 
pratiche antiparassitarie, come per esempio la più utilizzata la sverminazione, 
hanno dato accrescimenti inferiori medi di 13 kg a capo rispetto agli animali 
della stessa età che sono stati sottoposti a tale pratica. 

Quanto sopra citato è il risultato degli effetti stimati  sulla variazione di peso 
espressa in kg in più o in meno derivati dai singoli aspetti positivi e negativi 
evidenziati nel monitoraggio delle aziende e messi in correlazione con i dati di 
peso rilevati alla macellazione sul lungo periodo. I dati rilevati ci hanno permesso 
di ottenere delle elaborazioni statistiche interessanti che mettono in correlazione i 
capi allevati nelle stalle visitate e i dati dei capi macellati al mattatoio.  

Il fattore più importante che è stato preso in esame è il peso morto dei maschi e 
delle femmine macellati da ciascuna stalla, tale fattore è stato messo in 
correlazione con i pesi medi dei maschi e delle femmine tipici della razza, sono 
state pertanto svolte le seguenti correlazioni: 

 Media per allevamento della Differenza di Peso Morto dei Maschi  rispetto alla 
media di razza. Per i capi con maggior presenza in stalla. 

 Media per allevamento della Differenza di Peso Morto dei Maschi  rispetto alla 
media di razza. Per capi nati in allevamento. 

 Media per allevamento della Differenza di Peso Morto dei Maschi  rispetto alla 
media di razza. Per capi portati alla macellazione. 

 Media per allevamento della Differenza di Peso Morto delle Femmine  rispetto 
alla media di razza. Per i capi con maggior presenza in stalla. 

 Media per allevamento della Differenza di Peso Morto delle Femmine  rispetto 
alla media di razza. Per capi nati in allevamento. 

 Media per allevamento della Differenza di Peso Morto delle Femmine  rispetto 
alla media di razza. Per capi portati alla macellazione. 

Un altro fattore estremamente importante è l’incremento ponderale giornaliero 
dei capi maschi e femmine nelle stalle di riferimento, tale fattore ci ha permesso di 
mettere in correlazione la media di accrescimento giornaliero di ciascuna azienda 
dei maschi e femmine confrontandoli con gli incrementi medi giornalieri tipici della 
razza. A seguito di quanto sopra si sono sviluppate le seguenti correlazioni: 

o Media per allevamento della Differenza di Accrescimento Medio Giornaliero 
dei Maschi rispetto alla media di razza. Per capi con maggior presenza in 
stalla. 
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o Media per allevamento della Differenza di Accrescimento Medio Giornaliero 
dei Maschi rispetto alla media di razza. Per capi nati in allevamento. 

o Media per allevamento della Differenza di Accrescimento Medio Giornaliero 
dei Maschi rispetto alla media di razza. Per capi portati a macellazione. 

o Media per allevamento della Differenza di Accrescimento Medio Giornaliero 
delle Femmine rispetto alla media di razza. Per capi con maggior presenza in 
stalla. 

o Media per allevamento della Differenza di Accrescimento Medio Giornaliero 
delle Femmine rispetto alla media di razza. Per capi nati in allevamento. 

o Media per allevamento della Differenza di Accrescimento Medio Giornaliero 
delle Femmine rispetto alla media di razza. Per capi portati a macellazione. 

Ultimate tutte le elaborazioni statistiche, nel corso della terza visita aziendale, i 
tecnici hanno riportato alle aziende i risultati delle analisi della gestione delle fasi 
produttive e il potenziale risultato tecnico - economico atteso di ciascuna 
azienda. Tutto ciò è stato riepilogato in un documento sintetico che contiene i 
risultati delle correlazioni sopra citate sia per quanto riguarda i pesi in più o in 
meno di ciascuna azienda rispetto alla media di razza, sia per quanto riguarda gli 
incrementi ponderati giornalieri in più o in meno di ciascuna azienda rispetto alle 
medie di razza. Questo documento rappresenta l’output dell’azione vale a dire il 
Protocollo operativo delle procedure personalizzato per ciascun allevamento 
oggetto del campione visitato. 

Di seguito si riporta un esempio della scheda che è stata messa in evidenza agli 
allevatori con i dati espressi in kg più o in kg meno di peso medio alla 
macellazione di ciascuna azienda rispetto al peso medio di razza.  

Per quanto riguarda l’incremento medio giornaliero sono stati messi in evidenza 
agli allevatori con Kg/capo/dì meno o Kg/capo/dì più degli accrescimenti medi 
giornalieri dei capi di ciascuna azienda rapportati agli accrescimenti medi di 
razza. La distribuzione dei risultati è stata svolta a partire dagli allevamenti dove i 
risultati erano più negativi. In alcune aziende sono stati svolti alcuni 
approfondimenti su alcuni punti critici con i titolari dell’azienda e sono state 
suggerite alcune lievi modifiche che avrebbero comunque permesso il 
raggiungimento di migliori performance produttive.   

Questo rappresenta una guida personalizzata azienda per azienda alla soluzione 
dei propri specifici problemi. 

Si tratta di qualcosa di più mirato di un protocollo per un corretto allevamento di 
questi capi. 

Tutto ciò è ancor più vero laddove, come in questo caso, l’ estrema eterogeneità 
delle tecniche-condizioni-capacità di  allevamento richiedono soluzioni 
personalizzate e non un singolo protocollo qualità.  
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Elaborazione dati progetto Toscana 
 

Come evidenziato dalla tabella sottostante dalla 
elaborazione dei  dati di macellazione della vostra azienda , 
vi è una perdita di peso carcassa alla macellazione rispetto 
alla media di razza dell’anno 2017. 

Media x 
allevamento 
della 
Differenza di 
Peso Morto 
dei Maschi  
rispetto alla 
media di 
razza 

Per i capi con 
maggior 
presenza in 
stalla 

Media x 
allevamento 
della 
Differenza di 
Peso Morto 
dei Maschi  
rispetto alla 
media di 
razza 

Per capi nati 
in 
allevamento 

Media x 
allevamento 
della 
Differenza di 
Peso Morto 
dei Maschi  
rispetto alla 
media di 
razza 

Per capi 
portati alla 
macellazione  

Media x 
allevamento 
della 
Differenza di 
Peso Morto 
delle 
Femmine  
rispetto alla 
media di 
razza 

Per i capi con 
maggior 
presenza in 
stalla 

Media x 
allevamento 
della 
Differenza di 
Peso Morto 
delle 
Femmine  
rispetto alla 
media di 
razza 

Per capi nati 
in 
allevamento 

Media x 
allevamento 
della 
Differenza di 
Peso Morto 
delle 
Femmine  
rispetto alla 
media di 
razza 

Per capi 
portati alla 
macellazione 

-36,2 kg -35,3kg -36,2kg -15,9 kg 

 

-17,9kg  

 

-15,9 kg 

 

Nella tabella sopra si evince  come rispetto alla media di 
razza per l’anno 2017 la vostra azienda si è collocata, nella 
prima colonna sono compresi tutti i maschi, acquistati e non , 
che hanno passato la maggior parte della loro vita nella 
vostra azienda. 

Nella seconda colonna sono compresi solamente i capi 
maschi nati nella vostra azienda , allevati o venduti poi ad 
altro allevatore. 

Nella terza colonna sono compresi tutti i maschi che avete 
portato a macellazione. 

La quarta colonna sono comprese tutte le femmine, 
acquistate o non ,che hanno passato la maggior parte della 
loro vita nella vostra azienda. 

Nella quinta colonna tutte le femmine nate nella vostra 
azienda , allevati o venduti poi. 

Nella sesta colonna sono comprese tutte le femmine portate 
da voi a macellazione. 
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Nella tabella sottostante si riportano i dati per incremento 
ponderale giornaliero 

Media x 
allevamento 
della 
Differenza di 
Accresciment
o Medio 
Giornaliero 
dei Maschi 
rispetto alla 
media di 
razza. 

Per capi con 
maggior 
presenza in 
stalla  

Media x 
allevamento 
della 
Differenza di 
Accresciment
o Medio 
Giornaliero 
dei Maschi 
rispetto alla 
media di 
razza. 

Per capi nati 
in 
allevamento 

Media x 
allevamento 
della 
Differenza di 
Accresciment
o Medio 
Giornaliero 
dei Maschi 
rispetto alla 
media di 
razza. 

Per capi 
portati a 
macellazione 

Media x 
allevamento 
della 
Differenza di 
Accresciment
o Medio 
Giornaliero 
delle 
Femmine 
rispetto alla 
media di 
razza. 

Per capi con 
maggior 
presenza in 
stalla  

Media x 
allevamento 
della 
Differenza di 
Accresciment
o Medio 
Giornaliero 
delle 
Femmine 
rispetto alla 
media di 
razza. 

Per capi nati 
in 
allevamento 

Media x 
allevamento 
della 
Differenza di 
Accresciment
o Medio 
Giornaliero 
delle 
Femmine 
rispetto alla 
media di 
razza. 

Per capi 
portati a 
macellazione 

-0,065 

kg/capo/di 

 

-0,064 

kg/capo/di 

 

-0,028 

kg/capo/di 

 

-0,028 

kg/capo/di 

 

-0,031 

kg/capo/di 

 

-0,033 

kg/capo/di 

 

 



32 

CONCLUSIONI  
Tutti i dati raccolti nelle visite aziendali sono stati trasferiti dal cartaceo in un 
database, per facilitare le varie elaborazioni e lo studio delle relazioni tra i dati 
raccolti in azienda con quelli raccolti nei centri di macellazione.  
I dati rilevati nei 306 allevamenti visitati così organizzati sono stati analizzati per 
distribuzione e variabilità e sono stati normalizzati. Sui singoli parametri sono state 
calcolate le frequenze per quelli qualitativi e le statistiche di base su quelli 
quantitativi. Si è quindi proceduto ad una analisi mirata ad aggregare le 
informazioni per ridurre il numero di variabili da inserire nei modelli di analisi e 
contenere il numero di livelli dei parametri non quantitativi. Questo ha permesso di 
evitare le singolarità delle celle nelle fasi successive, cioè la confusione tra gli 
effetti dei diversi fattori. 

Ad esempio il tipo di costruzione dei ricoveri è stato aggregato per tipologie 
analoghe e simili in modo da avere 4 classi dalle 11 originali, l’anno di costruzione 
è stato aggregato per classi decennali, la casistica del tipo di stabulazione è stata 
semplificata dalle oltre 20 combinazioni in 7 tipologie, e così via. 

Per quanto riguarda l’organizzazione aziendale del settore zootecnico sono stati 
selezionati o sintetizzate le seguenti informazioni poi utilizzate nelle analisi 
successive: 

- tipo di allevamento (ciclo chiuso, ciclo aperto sino allo svezzamento, 
ingrasso); 

- adesione o meno a sistemi di produzione biologica per le colture vegetali o 
per l’allevamento; 

- tipologia dei ricoveri, aperture fisse o modulabili, illuminazione e ventilazione; 

- metodo di stabulazione, spazi disponibili per capo; 

- tipologia del pavimento/ lettiera e frequenza della pulizia; 

- sistema di approvvigionamento dell’acqua; 

- valori nutritivi dei concentrati della razione alimentare; 

- durata delle fasi di allevamento dei vitelli-vitelloni; 

- trattamenti sanitari: vaccinazioni e antiparassitari; 

- distanze e durate dei trasporti per ristallo e per macellazione. 

I dati dell’alimentazione, rilevati come chili di singoli alimenti concentrati 
somministrati pe capo/giorno, sono stati trattati per ottenere i classici indicatori 
sintetici che esprimono in modo confrontabile gli apporti energetici e di nutrienti di 
questa parte della razione: UFC (Unità Foraggere Carne), PG (Proteine Grezze), 
PDI (Proteine Digeribili nell’Intestino) con limite per energia (PDIE) o per l’azoto 
(PDIN), NDF (Fibra Neutro Detersa), NSC (Carboidrati Neutro Solubili). 
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Nella tabella seguente si riportano le statistiche di base dei valori nutrizionali. 

 

PARAMETRO Media Dev.St. Minimo Massimo 
UFC 7.85 1.61 4.02 12.99 

PG 1026 269 399 2227 

PDIE 599 205 147 1208 

PDIN 662 193 172 1261 

NDF 1251 356 391 2709 

NSC 3903 895 1739 6768 

 

Partendo dai dati di macellazione sono stati considerati due parametri 
quantitativi: peso e accrescimento (AMG) in carcassa, e tre parametri relativi alla 
qualità della carne: copertura in grasso, conformazione SEUROP e  pH della 
carcassa. 

I primi due hanno variabilità continua e ben si prestano allo studio in oggetto. 

Conformazione SEUROP e copertura in grasso delle carcasse fanno registrare solo 
2 classi ciascuno: R e U per la conformazione ; 2 e 3 per la copertura in grasso. E’ 
quindi possibile solo analizzare la frequenza delle singole classi e non evidenziano 
relazioni con i fattori aziendali considerati.  

Infine il pH mostra una variabilità contenuta, che può essere posta in relazione con 
specifiche e rarissime anomalie delle qualche singola carcassa. 

Per poter confrontare i dati di macellazione, rilevati ad età che vanno dai 12 ai 24 
mesi, su maschi e su femmine, in periodi diversi, è stato studiato un sistema che 
consente di separare gli effetti di questi fattori dalla variabilità complessiva, per 
poter poi analizzare le differenze tra le singole aziende e dei relativi fattori tecnici 
legati alla gestione dell’allevamento. 

Il sistema adottato consiste nel calcolare, distintamente per maschi e femmine e 
per ogni anno di macellazione, le regressioni peso (o AMG) su età, costruire le 
curve di regressione dei valori attesi, e calcolare per ogni capo lo scostamento 
(Delta) del suo valore osservato da quello atteso in base all’età, al sesso e all’anno 
di macellazione.  

Per questo scopo sono stati analizzati i pesi delle carcasse di capi macellati negli 
ultimi 10 anni, in modo da stimare in modo corretto e affidabile le regressioni peso 
carcassa (o AMG) sull’età. Sono stati testati 8 modelli di regressione. 

E’ stato scelto il modello: Y = aX + bX2 ,  dove: 
Y=Peso o AMG (Accrescimento Medio Giornaliero) della carcassa; 
X =Età alla macellazione; X2 =Età al quadrato. 
Sono state ottenute quindi 22 equazioni e 22 curve, 11 per i maschi e 11 per le 
femmine. 
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Di seguito si riporta un grafico con le 11 curve calcolate per i maschi

 
Per evidenziare meglio i diversi andamenti delle curve negli anni 2008- 2018, nel 
grafico seguente sono riportati i pesi delle carcasse attesi tra i 17 e i 24 mesi di età, 
range in cui ricade la massima parte delle macellazioni. 
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Come si nota le differenze dei valori attesi del peso carcassa a parità di età tra 
anni diversi hanno raggiunti 50 kg.  

Sono poi stati calcolati gli scostamenti, chiamati “Delta” dei valori osservati da 
quelli “attesi” per età, sesso, anno di macellazione. Questi valori, espressi in kg per i 
pesi, sono quindi indipendenti dall’età, dal sesso e dall’anno di macellazione e 
consentono di confrontare dati rilevati in tempi ed anni diversi su carcasse di 
animali di età differenti. 

Nel grafico seguente vengono esemplificati 5 casi di carcasse di animali maschi 
macellati nello stesso anno ma ad età diverse: i valori dei Delta sono confrontabili, 
mentre quelli del peso delle carcasse non lo sono. 

 

 
 

Esistono oscillazioni anche in funzione del mese di macellazione che però si 
ripetono in modo simile ogni anno. Se quindi un allevamento macella i suoi capi in 
modo distribuito nell’arco dell’anno, queste variazioni si compensano. Nei grafici 
seguenti sono illustrati gli andamenti dei pesi, attesi a 18 mesi di età, delle carcasse 
dei vitelloni IGP, per mese ed anno di macellazione, distinti per maschi e femmine.  
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Nel grafico dei maschi si possono notare le differenze sino a 50 kg mentre per le 
femmine le differenze sono entro i 30 kg: variazioni che in percentuale si 
equivalgono. 
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La variabilità entro il singolo mese/anno riflette in parte anche gli effetti delle 
singole aziende e il numero di capi macellati non è sufficientemente elevato per 
garantire una stima affidabile dei coefficienti ‘a’ e ‘b’. Si è quindi preferito non 
inserire il mese di macellazione nel calcolo delle regressioni e dei Delta, ma testarlo 
come effetto nei modelli delle analisi successive. 

 

Le fasi di allevamento dei capi 
I sistemi di allevamento dei vitelloni IGP Vitellone Bianco dell’Appennino Centrale 
(VBAC) si possono dividere in 3 categorie principali: 

- Ciclo chiuso, dalla nascita alla macellazione; 

- Allevamento sino allo svezzamento; 

- Ingrasso dallo svezzamento alla macellazione. 

Grazie ai dati dell’Anagrafe bovina, gentilmente forniti dal Consorzio di Tutela del 
VABC, con i passaggi di proprietà è stato possibile ricostruire, dal 2007, i periodi 
trascorsi da ogni capo in ogni singolo allevamento. 

Si è quindi potuto classificare e codificare per ogni bovino tre allevamenti, che 
coincidono nel caso di Ciclo Chiuso: 

- Allevamento dalla nascita sino allo svezzamento; 
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- Allevamento di ingrasso, dallo svezzamento alla macellazione.

- Allevamento principale, dove l’animale ha trascorso il periodo più lungo 
della sua vita. 

Per ciascuna di queste categorie sono state quindi calcolate le medie dei dati 
grezzi (età alla macellazione, peso carcassa e AMG) e dei Delta, possono essere 
usate in modo molto versatile. 

In questa ricerca interessa ottenere dei valori medi per azienda da usare poi per la 
individuazione dei punti critici. E’ stato possibile ordinare le medie di allevamento 
dei Delta in modo da evidenziare velocemente gli allevamenti con risultati migliori 
e quelli con valori negativi. E fornire a Bovinitaly gli strumenti per poter intervenire in 
quelli che mostrano maggiori necessità ed opportunità di miglioramento, come 
illustrato nella tabella seguente. 

 

 

 
LE CORRELAZIONI DEI DELTA CON I DATI RILEVATI IN AZIENDA 
Una analisi successiva ha riguardato le correlazioni tra i Delta e i valori nutritivi dei 
concentrati nella razione. E’ necessario ricordare che i foraggi non sono stati 
considerati perché gli allevatori li somministrano a volontà e non sono stati in 
grado di indicare le quantità/capo-giorno. 

Le correlazioni dei valori medi aziendali dei Delta e degli indicatori delle razioni 
(UFC, PG, PDI) sono risultate significative solo per gli allevamenti specializzati per 
l’ingrasso, mentre per quelli a ciclo chiuso non sono risultate significative. Gli 
allevamenti che vendono capi da ristallo non sono stati considerati in questa 

 ESEMPIO DI TABULATO PER AZIENDA  

VALORI MEDI PER I MASCHI CON VALORI IN EURO 
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analisi specifica. Le correlazioni tra l’Energia dei concentrati (UFC) e i delta sia di 
peso che di accrescimento dei maschi variano tra il 26 e il 28% con una 
significatività tra il 3.8% e il 4.9%, per 52 allevamenti considerati. 

ANALISI DEI DELTA IN RAPPORTO AI FATTORI AZIENDALI E AMBIENTALI: I MODELLI 
LINEARI 
Molteplici fattori influiscono sulle produzioni, gestionali ed ambientali, alcuni 
facilmente modificabili, quali ad esempio: 

     - la scelta degli alimenti e delle quantità, dei sistemi di distribuzione; 

     - il dimensionamento degli spazi dedicati al riposo degli animali; 

     - la frequenza di pulizia delle deiezioni e così via: 

     - i trattamenti sanitari, vaccinazioni o antiparassitari. 

Altri sono legati alle strutture e richiedono interventi onerosi per essere modificati o 
migliorati: 

- nei ricoveri per gli animali modifiche alle aperture, alla pavimentazione e al 
sistema di accesso e di pulizia delle deiezioni; 

- adesione al sistema di produzione biologica; 

Altri infine sono indipendenti dall’allevatore quali i periodi dell’anno in cui 
consegnare i capi e la richiesta del mercato. 

Per poter analizzare in modo adeguato tutti questi fattori e stimarne gli effetti sulle 
produzioni esiste una procedura di analisi statistica che si chiama Modelli Lineari 
Generali. Questa procedura consente di valutare quali i fattori ambientali 
influiscono effettivamente ad esempio su pesi e accrescimenti. E di stimare gli 
effetti che ciascun fattore ha. Considerando ad esempio il Delta del peso 
carcassa, esso è già stato ‘ripulito’ dall’effetto dell’anno e dell’età alla 
macellazione, ma ovviamente sul di esso influiscono i fattori anzidetti. Ma quali e in 
quale misura? Per rispondere a questa domanda bisogna mettere a punto un 
modello di analisi corretto e robusto, fatto che richiede intuito, esperienza e 
pazienza. Ma la soluzione del quesito consente poi di individuare i punti deboli o 
critici dei singoli allevamenti in cui sono state rilevate le informazioni. 

Sono stati quindi provati numerosi modelli inserendo ed eliminando i vari fattori in 
funzione della quota di variabilità che assorbono. Alcuni fattori hanno una azione 
sovrapponibile sulla variabile analizzata (e.g. il Delta del peso carcassa) e quindi 
bisogna sceglierne uno solo, per evitare una confusione nella stima degli effetti. 
Ad esempio per la razione, le UFC (unità foraggere carne) sono una espressione 
della energia della razione e così pure gli NSC (carboidrati neutro-solubili) e quindi 
dopo averli testati separatamente, tra i due è opportuno scegliere un solo 
parametro da inserire nel modello finale, quello che risulta più significativo. Lo 
stesso vale per PG (Proteine Grezze) e PDI (Proteine Digeribili nell’Intestino). 
Inserendo contemporaneamente un parametro “energetico” ed uno “proteico”, 
può capitare che uno dei due assuma un valore negativo, dato che anche in 
questo caso la incidenza sul Delta è congiunta. Ma è chiaro che l’influenza di 
ciascuno dei due parametri sule Delta è positiva, come si vede analizzandoli 
separatamente. 
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Nelle tabelle seguenti sono riportati i fattori impiegati nel modello finale e la loro 
significatività.  

I FATTORI CHE INFLUISCONO SUL DELTA PESO CARCASSA 

 
FATTORE 

SIGNIFI-
CATIVITA’ 

N. 
LIVELLI LIVELLI 

DIFFERENZA 
MAX kg 

MESE DI MACELLAZIONE *** 12 DA 1 A 12 14.5 

PRODUZIONE BIOLOGICA 
*** 3 

NO; VEGET; 
ANCHE 
ANIMALE 

28.8 

LATI APERTI STALLA *** 3 0; 1; 2-3-4  12 

SISTEMA DI STABULAZIONE *** 4 BOX; LIBERA; 
FISSA; MISTA 31.7 

AREAZIONE STALLA 

*** 4 

DA 1 A 4 in 
funzione 
delle 
aperture 

38 

TIPO DI PAVIMENTAZIONE - LETTIERA 
*** 2 

Cemento o 
grigliato - 
Lettiera 

28.4 

FREQ. RIMOZIONE DEIEZIONI 
*** 5 

Classi da 2 a 
730 
volte/anno 

57 

VENTILAZIONE *** 2 SI / NO 20 

FATTORE SIGN N. LIV LIVELLI 
DIFFERENZA 
MAX kg  

BOX MQ /CAPO *** - 
Variabile 
continua 0.547 kg/mq 

Unità Foraggere Carne /giorno *** - 
Variabile 
continua 8.8 kg/UFC 

O in alternativa:         

Proteine Grezze (PG) /giorno nei 
concentrati *** - 

Variabile 
continua 

0.027 kg/g 
PG 

Carboidrati Neutro Solubili - NSC  *** - 
Variabile 
continua 

0.0166 kg/g 
NSC 

          

VACCINAZIONI *** 2 SI / NO 20 

TRATTAM. ANTIPARASSITARI *** 2 SI / NO 10.7 
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Dopo aver stimato i valori degli effetti ambientali e le medie dei Delta per 
allevamento e fase di vita dei vitelloni, è stato possibile individuare i punti critici 
degli allevamenti che presentano valori significativamente inferiori alle medie dei 
vitelloni Chianini IGP. 

In funzione dei parametri rilevati in azienda sono stati riportati agli allevatori i fattori 
critici, gestionali e strutturali, che limitano le potenzialità produttive degli animali. 

In sintesi è opportuno sottolineare che: 

- il livello energetico della razione non è sempre adeguato alle caratteristiche 
della chianina, sia come UFC che come NSC; 

- l’apporto proteico della razione è spesso tarato su altre razze con minor 
capacità di accrescimento; 

- gli spazi di riposo dedicati ai singoli capi non sono sempre sufficienti ma 
qualche volta troppo ampi; 

- il ricambio dell’aria nei ricoveri è adeguato negli edifici più recenti ma talora 
scarso in quelli più vetusti; 

- il sistema di stabulazione: i box si rivelano la soluzione migliore, con spazi di 
almeno 2,5-3 mq/capo per area di riposo; 

- il tipo di pavimentazione è già per lo più ottimale: quello a lettiera con 
paglia, mantenuta asciutta con apporti frequenti;  

Va ricordata l’importanza dell’attenzione al quadro sanitario, in particolare: 

o i trattamenti anti parassitari dopo lo svezzamento, 

o le vaccinazioni e i trattamenti con il selenio contro le distrofie, che 
favoriscono l’ottenimento di carcasse più pesanti. 

In questo ambito va anche sottolineato come sia fondamentale nelle strutture di 
ricovero dei vitelloni mantenere sempre durante tutto l’anno: 

- Un buon ricambio dell’aria; 

- Una lettiera «asciutta» in grado di assorbire l’umidità delle deiezioni. 

Queste due condizioni favoriscono il contenimento della flora batterica nella 
lettiera e nell’ambiente e una bassa presenza di ammoniaca. Di conseguenza 
favoriscono il benessere degli animali. 
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Allegato a – Format scheda rilevazione dati performance bovini IGP (allevamenti) 
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Allegato b – Scheda rilevamento dati macellazioni bovini IGP 
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3. Studio dei prodotti finiti pronti per la commercializzazione e realizzazione di 

test di lavorazione dei tagli anatomici per selezionare le migliori pratiche di 
cucina ed esaltare le caratteristiche della carne 

Come già descritto nell’azione 2, il totale delle visite in mattatoio da parte del 
personale del Chianino nell’azione 3 è stato pari a 476. Il nr. delle visite svolte dal 
personale di Bovinitaly nei mattatoi realizzate nell’azione 2 è stato pari a 172. Data 
la complementarietà delle rilevazioni effettuate dai tecnici di Bovinitaly e dal 
personale del Chianino nell’azione 2 sono stati riepilogati tutti i dati tecnici raccolti.  
Qui di seguito, pertanto, si descrivono i risultati specifici dell’azione 3, riprendendo 
alcuni dati rilevanti per il raggiungimento degli output di  questa fase. 

Lo studio dei prodotti finali della filiera della carne Chianina certificata IGP 
Vitellone Bianco dell’Appennino Centrale, precedentemente riportata, mostra 
che la qualità è oggi giorno l’obbiettivo primario da perseguire affinché un 
prodotto alimentare abbia successo in un mercato sempre più competitivo, 
garantendone così una sua maggiore diffusione. La qualità della carne fresca la 
possiamo, però, definire con difficoltà, sia a causa della sua eterogeneità, sia per il 
facile deterioramento e rapido cambiamento dovuto a processi fisiologici e 
microbiologici. La qualità intesa come concetto globale riguarda l’intera filiera 
produttiva, inizia quindi dalla verifica della qualità di processo fino ad arrivare alla 
qualità di prodotto.  
La qualità di processo dipende principalmente da due fattori: 

 Dalle caratteristiche dell’animale (razza, linea genetica, età, sesso); 
 Dal processo produttivo (alimentazione, management aziendale, 

macellazione, lavorazione delle carni). 
La qualità di prodotto invece è definibile con gli attributi qualitativi della carne 
che sono altamente influenzati da fattori culturali, mode e gusti personali. Anche 
per questo parametro bisogna però considerare aspetti intrinseci ed estrinseci al 
prodotto.  
Importanti attributi intrinseci della carne, che soddisfano il consumatore, sono: la 
sicurezza, il valore nutrizionale e le proprietà sensoriali, determinate queste ultime 
da complesse sensazioni gustative, quali la tenerezza, il colore, l’odore e il gusto, 
che possono variare a seconda delle capacità di gestione del prodotto fino a 
renderlo eccezionale oppure inaccettabile. Questi attributi dipendono dall’intero 
processo produttivo, che va dalla razza allevata ai sistemi di distribuzione del 
prodotto. Gli attributi di tipo estrinseco si riferiscono alle caratteristiche del sistema 
di produzione e ad altri aspetti come l’impatto ambientale e l’influenza del 
mercato. Tipici attributi estrinseci sono: il prezzo, il sistema di packaging, le 
informazioni aggiuntive fornite al consumatore, la tracciabilità e il sistema di 
controllo lungo la filiera. Alcuni di questi attributi non hanno necessariamente una 
diretta influenza sulle proprietà chimico-fisiche del prodotto, ma altri, come il 
rispetto di idonee pratiche di allevamento o la corretta gestione delle modalità di 
macellazione possono invece influenzarli.  
 
Le carni di Vitellone Bianco di Razza Chianina sono da sempre riconosciute ed 
apprezzate per la magrezza e la straordinaria succosità. Il 75% delle carni magre è 
costituito da acqua, il resto da proteine di alto valore biologico per la presenza di 
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notevoli quantità di aminoacidi essenziali (fenilalanina, istidina, isoleucina, leucina, 
lisina, metionina, treonina, triptofano, valina) che, a causa della mancata 
produzione da parte dell’organismo, devono essere assunti attraverso la dieta 
(solo la fenilalanina è scarsamente rappresentata). 

Per quanto riguarda il contenuto in grassi della componente muscolare, 
generalmente la carne ne contiene in media il 3%, variando da un minimo dello 
0.5 % ad un massimo del 7% mentre la carne di Chianina presenta valori medi del 
2%. 
Importante pregio delle carni di questa razza è il suo contenuto in ferro, in forma 
perfettamente assorbibile dall’organismo. Questo minerale è presente sia nei 
vegetali che nella carne; tuttavia quello contenuto in quest’ultima è più 
facilmente assimilabile poiché inserito in parte in un piccolo composto organico, 
detto “eme”, che viene utilizzato direttamente, senza ulteriori elaborazioni, nella 
formazione dell’emoglobina. Inoltre il ferro contenuto nella carne aiuta 
l’assorbimento intestinale del ferro contenuto in altri cibi. 
  

Parametri qualitativi medi della carne di Vitellone Bianco dell’Appennino 
Centrale 

Limiti da disciplinare 

pH    fra 5.2 e 5.8 

estratto etereo (sul t.q.)  inferiore al 3% 

ceneri (sul t.q.)          inferiore al 2% 

proteine (sul t.q.)       maggiore del 20% 

colesterolo             inferiore a 50 mg/100 g 

rapp. ac. grass. ins./sat. maggiore di 1,0 

calo a fresco      minore del 3% 

calo alla cottura        minore del 35% 

grado di durezza (crudo)  minore di 3.5 Kg/cmq 

grado di durezza (cotto)         minore di 2.5 Kg/cmq 

colore (luce diur.  2667K L superiore a 30 

  C superiore a 20 

  H compreso fra  25 e 45 

 

Dal punto di vista commerciale, come mostra lo studio di mercato 
precedentemente riportato, le carni di Chianina hanno da sempre riscosso un 
naturale successo di pubblico grazie al legame fortissimo con il territorio Toscano 
di questa razza e alla riconosciuta tipicità di alcune preparazioni gastronomiche 
come la Bistecca alla Fiorentina. Quest’ultima in particolare è stata da sempre il 
traino per la diffusione anche oltre i confini del territorio Toscano del nome della 
Chianina e della sua rinomata qualità e bontà. 
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Dal punto di vista produttivo invece la gestione sia commerciale che 
gastronomica di queste carni risulta da sempre estremamente condizionata dalle 
peculiari delle caratteristiche fisiche ed organolettiche dei tagli anatomici 
ricavabili dalle mezzene dei vitelloni di razza Chianina. Queste carni, infatti, 
presentano eccezionali caratteristiche in termini di magrezza, uniche nel 
panorama mondiale delle carni bovine, ma al tempo stesso anche un elevato 
grado di tenacità della fibra muscolare.  

Se da un lato la bassa incidenza del grasso muscolare risulta estremamente 
apprezzata dal consumatore moderno, sempre di più attento agli eccessi calorici 
della dieta, dall’altro però la struttura fisica delle fibre muscolari dei tagli anatomici 
li rendono difficilmente utilizzabili nelle preparazioni di cucina professionali in 
quanto gli operatori di settore utilizzano comunemente tagli anatomici di altre 
razze bovine, generalmente di origine nord europea o americana, con 
caratteristiche molto diverse in termini di percentuale di grasso e soprattutto di 
consistenza della fibra.  

La razza Chianina, è caratterizzata dal cosiddetto gigantismo somatico che le 
conferisce il record mondiale, tra le razze bovine, per le dimensioni che è in grado 
di raggiungere. Il record assoluto è detenuto dal notissimo “Donetto” un toro 
Chianino che all’età di 8 anni raggiunse i 1.750 kg di peso. La sua conformazione 
anatomica è caratterizzata quindi da masse osse e muscolari che possono 
raggiungere dimensioni anche molto superiori a quelle che comunemente si 
registrano nella morfologia bovina. Un'altra caratteristica peculiare di questa razza 
è rappresentata dal lento accrescimento che si protrae in modo incrementale 
anche oltre i 24 mesi di vita, periodo in cui comunemente l’accrescimento 
muscolare risulta in fase calante a favore della deposizione del grasso corporeo. 
Questa caratteristica unica nel panorama bovino permette la produzione di 
carne magra anche da animali maturi che abbiamo raggiunto i 24 mesi di età, 
limite oltre il quale decade la certificabilità IGP del Vitellone Bianco.  
Le caratteristiche della carne Chianina che la differenziano rispetto ad altre razze 
presenti sul commercio, sono notevoli, sia dal punto di vista organolettico che 
nutrizionale. Non ostante la notevole mole della carcassa di Chianina infatti 
rispetto ad altre razze, come la Charolaise e Limousine, risulta molto bassa la 
percentuale di grasso tra i tagli anatomici commerciali.  
Le carni di Chianina presentano quindi una bassa percentuale di grasso sia di 
struttura che di copertura ma anche una maggiore tenacia del collagene. 
Questa caratteristica è sicuramente riconducibile alla storia di questa razza che in 
passato era selezionata per il lavoro e questo spiega in parte sia la conformazione 
anatomica, sia la sua tenacia muscolare. Un'altra caratteristica tipica di queste 
carni è la bassa quantità di acidi grassi saturi e monoinsaturi e l’alta quantità di 
polinsaturi, in particolare della serie ω3 e ω6, che fanno di questa carne un 
prodotto dalle caratteristiche salutistiche elevate; infatti una dieta bilanciata deve 
avere un rapporto ω6/ω3 prossimo al 4 ed è possibile raggiungerlo solo 
introducendo nella dieta pesce e carne magra. Questi due acidi grassi insaturi 
(l’acido linoleico ω6 e l’acido linolenico ω3) sono necessari per una dieta 
nutrizionalmente equilibrata. Essi sono indispensabili per la formazione delle 
membrane cellulari e per la funzione delle prostaglandine. 
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L’organismo non riesce a produrre gli acidi grassi essenziali linoleico e linolenico, 
che vengono introdotti con la dieta: i grassi ω3 si trovano principalmente nei 
prodotti di origine animale, cioè nei pesci ma anche nella carne, mentre quelli ω6 
sono principalmente di origine vegetale. Il loro fabbisogno è da 9 a 18 grammi al 
giorno per l’acido linoleico e da 2 a 9 grammi al giorno per l’acido 
linolenico. Pertanto, queste preziosissime sostanze rappresentano un presidio 
terapeutico di massima importanza, perché carenze di acidi grassi portano 
profonde alterazioni biologiche in diversi organi e tessuti. In particolare gli ω3: 

 evitano l’accumulo dei grassi più pericolosi, trigliceridi e colesterolo, sulle 
pareti arteriose, bloccando l’indurimento dei vasi; 

 proteggono il sistema cardiovascolare e il sangue, reso più fluido 
dall’assenza dei grassi cattivi, circola meglio, facendo funzionare bene il 
cuore e allontanando il rischio di malattie coronariche, ipertensione, 
aterosclerosi e trombosi; 

 attenuano le reazioni infiammatorie quali, asma ed artrite reumatoide; 

 favoriscono la vitalità delle cellule del sistema nervoso centrale, con funzioni 
antidepressive; 

 aumentano le difese immunitarie e rafforzano le difese della pelle; 

 sono utili nella terapia dell’artrite e di altri disturbi infiammatori; 

 sono coadiuvanti nella cura della psoriasi e di altre patologie cutanee; 

 sono anticancerogeni; 

 agiscono sul microcircolo (utile per cellulite ed edemi); 

 facilitano la risposta immunitaria e antinfiammatoria in caso di ferite e 
infezioni. 

La carne di Chianina, come in genere tutte le carni rosse, è un importante fonte di 
coenzima Q10. Questo coenzima, di natura lipidica, riveste un ruolo fondamentale 
nelle reazioni redox. Dati riportati in letteratura hanno evidenziato come questa 
molecola sia molto efficace nel prevenire la formazione di radicali liberi con un 
notevole effetto antiossidante e nel rallentare numerose patologie o addirittura 
prevenirle. Alla luce di quanto esposto la carne di Chianina è un’importante fonte 
di elementi nutrizionali salutistici. Il principale problema, pertanto, rimane 
l’intenerimento della carne dei vitelloni chianini.  

La tenerezza della carne dipende, oltre che dalla quantità e dal tipo di grasso, dal 
livello di degradazione delle proteine contrattili; dalla percentuale del collagene 
e, in particolare, dal collagene insolubile alla cottura; infine, dai legami più o 
meno forti nel tessuto connettivale.  
Storicamente l’unica strada ritenuta efficace per raggiungere l’obbiettivo del 
miglioramento della tenerezza delle carni di Chianina è stata rappresentata dal 
processo di frollatura. Questo procedimento naturale infatti sfrutta l’azione degli 
enzimi presenti nelle carni i quali, posti in condizioni di bassa temperatura (2/4 °C) 
e idonea umidità e ventilazione, consentono la demolizione delle fibre muscolari, 
la liberazione dei succhi cellulari e quindi l’incremento considerevole della 
tenerezza delle carni. Questo processo però comporta una serie di problematiche 
gestionali che ne impediscono spesso l’effettivo utilizzo.  
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Durante il tempo di riposo infatti le condizioni di temperatura e umidità in cui viene 
mantenuto il prodotto devono essere strettamente controllate e modificate a 
seconda della tipologia di taglio anatomico e dello stato del grasso di copertura 
delle masse muscolari. Per svolgere correttamente questa operazione, soprattutto 
per volumi di prodotto rilevanti, è necessario disporre di idonee attrezzature di 
stoccaggio e di personale formato per la gestione di questa delicata fase di 
lavorazione. A causa dell’estrema delicatezza di questo processo maturativo 
spesso anche involontariamente si vengono a creare le condizioni idonee per la 
proliferazione di muffe e colonie batteriche sugli strati superficiali delle carni in 
stoccaggio. Questa situazione può facilmente mettere in condizioni il prodotto e 
tutta la camera di frollatura di non rispettare la normativa igienico sanitaria 
relativa ai laboratori di lavorazioni della carni. Chiaramente evenienze del genere 
mettono a rischio non solo la qualità del prodotto ma anche il laboratorio stesso 
nei confronti degli organi deputati alla vigilanza sanitaria.  
Oltre a quanto sopra esposto il processo di frollatura comporta inevitabilmente 
perdite di peso del prodotto per asciugatura e percolazione dei liquidi cellulari e 
l’incremento degli scarti di lavorazione dovuti all’inscurimento delle porzioni 
carnee esposte all’azione ossidante dell’aria.  
A causa di questi importanti aspetti del processo di lavorazione la frollatura 
tradizionale risulta altamente antieconomica e rischiosa soprattutto per i laboratori 
che servono la Grande Distribuzione e che quindi trattano volumi importanti di 
prodotto.  
 
Per poter comprendere appieno le caratteristiche peculiari dei tagli anatomici 
ricavabili dalle mezzene di vitelloni di razza Chianina su cui si è incentrato lo studio 
progettuale i tecnici di Bovinitaly per l’azione 2 ed i tecnici del Chianino per 
l’azione 3 hanno, rispettivamente, provveduto ad effettuare sopraluoghi presso i 
mattatoi sui quali sono concentrati la stragrande maggioranza delle macellazioni 
di capi IGP Vitellone Bianco dell’Appennino Centrale. 

Tutte queste visite hanno consentito a Bovinitaly di definire una checklist per il 
rilevamento dei dati così come descritta nell’azione 2. In essa sono, infatti, presenti 
informazioni significative ai fini della verifica della qualità della carne ottenuta dai 
soggetti in esame. 

Per il monitoraggio, come già descritto nell’azione 2, si sono selezionati i mattatoi 
in cui annualmente vengono macellati il maggior numero di capi Chianini 
provenienti da allevamenti della regione Toscana. Si sono effettuate quindi visite 
periodiche presso n°6 macelli, di cui n°4 localizzati in Toscana (Pruneto di San 
Giovanni Val D’Arno, Ma.Mar di Grosseto, La Filiera di Sienalunga e il Mattatoio 
Comunale di Cortona) n°1 in Umbria (Centro Macellazione Carni di Ponte San 
Giovanni PG) e n°1 in Emilia Romagna (Clai di Faenza).  

Durante le visite presso i centri di macellazione sono stati raccolti i dati relativi ai 
singoli capi, di questi una parte sono rappresentati da parametri di riscontro 
standard, quali: i dati anagrafici del soggetto, l’allevamento di provenienza, il 
sesso, il peso, lo stato d’ingrassamento e la conformazione muscolare della 
carcassa (SEUROP). Oltre a questi dati si è proceduto alla rilevazione del pH post-
mortem delle carni e alla registrazione dell’eventuale presenza di danni alle carni 
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dovuti a problematiche insorte in azienda oppure nel processo di trasporto e 
macellazione. 

Per quest’ultima registrazione di sono analizzate quelle mezzene segnalate per la 
presenza di anomalie e si è determinato se lo stato degenerativo delle carni 
potesse essere ricondotto ad un processo alterativo di recente accadimento o 
incorso da almeno 24/48 ore prima della mattazione. 

Dall’analisi dei dati raccolti è stato possibile confrontare le conformazioni delle 
mezzene di 10.072 bovini di razza Chianina provenienti da allevamenti ubicati in 
regione Toscana e si è riscontrato come le differenze di peso tra le carcasse e la 
variabilità conformativa delle stesse condizionino in modo molto rilevante la 
disomogeneità dei tagli anatomici da esse ricavabili.  

Di seguito si riepilogo le principali rilevazioni che hanno interessato l’azione 3, che 
giustifica le visite effettuate dai tecnici del Chianino Srl presso i mattatoi oggetto 
d’indagine, volto principalmente a garantire la raccolta di quelle informazioni che 
si ritengono fondamentali al fine di migliorare la qualità del prodotto e la sua 
percezione da parte del consumatore. 
Uno dei parametri per il monitoraggio delle performance nel bovino è il peso 
morto di macellazione rappresentato dal peso della carcassa dell’animale dopo 
la mattazione, privato delle tare e del calo da raffreddamento (2%).  

Il monitoraggio del peso morto dei capi di razza Chianina allevati in Toscana 
(Graf.1) ci ha mostrato evidenza diretta della disomogeneità della popolazione 
allevata e delle possibili differenze di peso riscontrabili al macello. E’ stato rilevato 
infatti come per una media di pesi di macellazione sul totale dei capi pari a 417 kg 
vi sia una deviazione standard dalla media pari a 86 kg, quindi estremamente 
elevata.  

 
Grafico 1 - Pesi di macellazione capi Chianini monitorati 

 

L’elevata variabilità registrata diminuisce lievemente se rapportata alle sole 
femmine di razza Chianina (Graf. 2), dove si registra un peso di macellazione 
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medio di 334 kg con una deviazione standard pari a 44 kg. Se però si considerano 
i pesi dei soli vitelloni maschi di Chianina (Graf. 3) la situazione si rivela nella sua 
complessità. Infatti i dati medi relativi ai pesi morti dei vitelloni maschi risultano pari 
a 460 kg con una deviazione standard di oltre 70 kg.  

Questa situazione identifica un quadro in cui la disformità delle mezzene di razza 
Chianina inevitabilmente si ripercuote sulla disomogeneità nei pesi e nelle forme 
dei tagli anatomici da esse ricavabili e quindi ne complica enormemente il 
processo di lavorazione nei centri specializzati dove per poter ottimizzare tempi e 
costi è necessario standardizzare le operazioni di lavorazione, la taratura dei 
macchinari e i sistemi di confezionamento e di imballaggio. 

 

 
Grafico 2 - Pesi di macellazione capi Chianini Femmine 

 

 

 
Grafico 3 - Pesi di macellazione capi Chianini Maschi 
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Un dato altrettanto importante per determinare la qualità della carne bovina è il 
pH post-mortem. Dopo la macellazione, in seguito all’arresto della circolazione 
sanguigna, i muscoli che compongono le mezzene si trovano in condizioni di 
anossia (mancanza di O2), in queste condizioni avviene il processo di Glicolisi 
anaerobia grazie al quale il glicogeno naturalmente presente nelle fibre muscolari 
viene idrolizzato ad acido lattico. L’aumento della concentrazione muscolare di 
Acido Lattico comporta la riduzione del pH che scende dai valori fisiologici di 7 
fino a circa 5.5 (valori ottimali sono considerati tra 5.2 e 5.8). Questa repentina 
discesa dei valori di pH è fondamentale per la buona conservazione della carne 
perché il basso pH riduce la proliferazione microbica. 

 

Affinché avvenga una corretta maturazione delle carni il glicogeno deve essere 
contenuto a livello muscolare in concentrazione elevata e questa situazione si 
verifica quando le operazioni gestionali dei capi bovini destinati al macello 
vengono eseguite nel modo corretto limitando al massimo le condizioni di stress.  

 

Se gli animali vengono gestiti in modo non appropriato durante le fasi di carico, 
scarico, trasporto e mattazione i livelli di stress possono aumentare 
considerevolmente e di conseguenza le riserve di glicogeno nei tessuti muscolari 
vengono rapidamente a consumarsi. Quando il glicogeno è insufficiente durante 
la mattazione, nella fase post-mortem si produce poco acido lattico con il 
processo di Glicolisi anaerobica e per questo il pH delle carni rimane elevato 
(sono considerati anomali valori di pH superiori a 5.8) con conseguenti 
problematiche di conservazione del prodotto.  

 

Come si evince dalla Tabella n°26 nelle 10.072 mezzene di Chianina che hanno 
superato gli standard minimi per la certificazione IGP e che sono stata analizzate 
dai tecnici nell’ambito del progetto, solamente l’1,26% di queste hanno fatto 
registrare valori di pH anomali. Questo dato risulta estremamente importante in 
quanto fotografa una situazione gestionale del processo di mattazione, 
comprensivo delle operazioni di carico e scarico del bestiame, che, nella grande 
maggioranza dei casi, non ha comportato l’innalzamento dei livelli di stress degli 
animali ed è quindi stato gestito in modo corretto. 

 

Se poi si analizzano nello specifico i n°127 casi di mezzene con pH anomalo si è 
riscontrato come queste presentassero valori compresi tra 5.90 e 5.99, quindi di 
poco superiori ai massimi fisiologici a conferma di una problematica da 
considerare come poco rilevante.  
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TOT CAPI ANALIZZATI  10.072 
PH ANOMALI 127 

PERCENTUALE PH 
ANOMALI 1,26% 
TRAUMI DA 
TRASPORTO/MATTAZIONE 108 

PERCENTUALE TRAUMI DA 
TRASPORTO/MATTAZIONE 1,07% 
TRAUMI DA ALLEVAMENTO 136 

PERCENTUALE TRAUMI DA 
ALLEVAMENTO 1,35% 

Tabella 26 
 

Dalla Tabella n°26 è possibile determinare, oltre al dato relativo alle registrazioni di 
pH, l’incidenza dei traumi riconducibili alle operazioni di trasporto (1,07% su 10.072 
capi) e dei traumi occorsi in fasi precedenti al processo di mattazione, quindi 
durante le fasi di allevamento (1,35% su 10.072 capi). Entrambi questi dati sono 
stati registrati con frequenze estremamente basse e nessuno dei casi di anomalie 
ha evidenziato contemporaneamente anche alterazioni di pH.  

Quest’ultimo aspetto ha permesso di puntualizzare un dato che spesso viene 
falsamente mitizzato dagli operatori di settore. La mancata correlazione tra 
registrazione di anomalie sulle carni con valori di pH alterati delle stesse ci indica 
infatti che i due fattori siano del tutto svincolati. Le mezzene in cui si sono rilevati 
valori di pH superiori al limite sono risultate prive di lesioni o alterazioni della carni, 
mentre quelle in cui queste erano presenti presentavano comunque pH regolari.  

I valori di pH nella norma registrati in mezzene in cui sono state riscontrate 
anomalie è del tutto normale per quelle in cui le alterazioni sono dovute a 
problematiche avvenute nella fase di allevamento e quindi superate da tempo 
dall’animale. Nei casi di alterazioni delle carni dovute al processo di macellazione, 
la mancata alterazione del pH è giustificata dal fatto che questa sia riconducibile 
alla fase di stordimento dell’animale e quindi non in grado di influire sulle riserve di 
glicogeno delle masse muscolari. 

Per le mezzene in cui invece si sono rilevati livelli di pH elevati la fonte causale è da 
ricercare in problematiche di tipo metabolico/nutrizionale che hanno comportato 
un ridotto accumulo di Glicogeno nei tessuti muscolari dell’animale e quindi un 
alterata suscettibilità allo stress dello stesso. 

In merito alle anomalie riscontrate durante le visite presso i mattatoi è stato 
possibile distinguerne la fonte causale attraverso un accurata indagine dei tessuti 
prelevati dalle mezzene.  

L’indagine ha consentito di determinare se i tessuti coinvolti nel processo 
degenerativo mostrassero solamente un alterazione di tipo cellulare oppure la 
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concomitanza dell’alterazione cellulare con la presenza di tessuti cicatriziali o 
proliferativi tipici del processo riparatorio messo in atto in un organismo ancora 
vivente. 

Chiaramente la presenza di un processo riparatorio ha consentito di classificare 
l’anomalia come risalente al periodo di stabulazione in allevamento mentre la sua 
assenza di classificarla come dovuta al processo di mattazione. 

- Traumi da Trasporto o Mattazione 

Nelle foto seguenti alcuni esempi di lesioni dovute a problematiche avvenute 
durante la fase di macellazione ed in particolare nella fase di stordimento.  

 
Foto 1 – Fuoriuscita di sangue nei tessuti per rottura di capillari sanguigni 

 
Foto 2 – Fuoriuscita di sangue nei tessuti per rottura di capillari sanguigni 
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Foto 3 – Fuoriuscita di sangue nei tessuti per rottura di capillari sanguigni 

Nella foto seguente presenza di coaguli sanguigni dovuti a traumi occorsi durante 
la fase di trasporto al macello. 

 
Foto 4 – Fuoriuscita di sangue nei tessuti per rottura di capillari sanguigni 
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- Traumi da Allevamento 

Nelle foto seguenti alcuni esempi di alterazioni delle carni in cui risulta evidente il 
processo di riassorbimento o di cicatrizzazione del danno che quindi è avvenuto 
durante la fase di allevamento.  

 
Foto 5 – Ematoma intramuscolare da contusione parzialmente riassorbito  

 
Foto 6 – Ematoma superficiale da contusione con massa cicatriziale 
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Foto 7 – Massa cicatriziale infiltrata di grasso 

 

 
Foto 8 – Massa cicatriziale infiltrata di grasso 
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Di seguito un anomalia riscontrata in una lombata di Chianina che presentava 
una degenerazione grassa del muscolo longissimus dorsi con anchilosi vertebrale. 

 
Foto 9 – Degenerazione grassa del muscolo longissimus dorsi 

 

L’indagine condotta sulle anomalie delle mezzene ha messo in luce come 
l’incidenza di queste problematiche sul totale delle macellazioni di capi di razza 
Chianina sia decisamente bassa e ci riporta quindi un dato confortante sul 
management della filiera.  

In merito al management si registra una leggera prevalenza di problematiche 
riconducibili a situazioni avvenute a livello aziendale per cui è su questo aspetto 
che bisogna focalizzarsi per puntare a ridurre ulteriormente queste anomalie. La 
maggior parte di quest’ultime risultano infatti riconducibili a traumi occorsi 
nell’ambito delle dispute tra animali all’interno dei box di allevamento. E’ quindi 
fondamentale porre grande attenzione nel management aziendale alla 
composizione dei gruppi di animali costituenti i box di ingrasso così come alle 
movimentazioni degli animali una volta stabilite le gerarchie di gruppo.  

L’azione 3 è proseguita poi nella realizzazione di test di lavorazione dei tagli 
anatomici dei quarti anteriori, meno pregiati e di quelli dei quarti posteriori più 
difficilmente commercializzabili che sia di aiuto alla gestione del prodotto, dalla 
scelta del taglio anatomico fino alla cottura e alla messa in piatto per la 
definizione di nuovi prodotti di IV° e V° gamma. 
I test di lavorazione delle carni sono stati realizzati sulla base di due fattori: 

- le informazioni raccolte nelle azioni precedenti; 

- lo studio di mercato dei prodotti finiti pronti per la commercializzazione.  
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STUDIO DI MERCATO DEI PRODOTTI FINITI PRONTI PER LA COMMERCIALIZZAZIONE 
La prima analisi effettuata riguarda il confezionamento e la valorizzazione della 
carne bovina  

L’analisi è articolata in tre parti distinte: 

- consumi di carne bovina registrati in Italia negli ultimi dieci anni e in 
particolare i consumi della carne confezionata; 

- scenari di consumo della carne bovina; 

- approfondimento sulle principali tipologie di prodotti e di confezionamento 
presenti in questo segmento di mercato.  

L’analisi offre un quadro di insieme sulle tendenze in atto nel segmento della carne 
bovina, nel quale la carne di Vitellone Bianco dell’Appennino Centrale IGP si va 
ad inserire.  

Analisi delle tendenze di consumo della carne bovina confezionata: 

Il mercato della carne bovina in Italia è stato caratterizzato negli ultimi anni da un 
calo strutturale dei consumi. Le stime Ismea indicano un calo medio annuo dei 
consumi apparenti1 pro-capite del 2,2% fra il 2011 e il 2015; in particolare, in 
quest’ultimo anno il consumo pro-capite di carne bovina si è attestato intorno a 
17 kg, il più basso nel periodo considerato. Questo andamento è dovuto a 
molteplici fattori, fra i quali:  

- l’aumento della frequenza dei pasti effettuati fuori casa, con conseguente 
destrutturazione del pasto completo;  

- la crescente attenzione del consumatore alle implicazioni sulla salute 
connesse ad un eccessivo consumo di carne rossa;  

- il prezzo più elevato rispetto ad altre fonti proteiche alternative, sia animali 
che vegetali.  

Ciò ha determinato, di fatto, un effetto sostituzione in base al quale le carni suine 
e in particolare quelle avicole sono state progressivamente preferite alla carne 
bovina. Le motivazioni alla base di questo fenomeno sono il ridotto contenuto di 
grassi e il maggiore livello di servizio delle carni avicole e suine rispetto a quelle 
bovine, che consente una riduzione dei tempi di preparazione della carne. 
Secondo un’indagine condotta da SG Agroalimentare su 40 punti vendita 
distribuiti sul territorio nazionale, il segmento delle carni avicole e suine registra una 
maggior quota percentuale di referenze ready to cook e ready to eat (42,2 e 

                                       
1 Per consumo apparente si intende l’ammontare di un determinato prodotto consumato in un Paese, 
proveniente dalla produzione nazionale e dalle importazioni. Può essere ottenuto sottraendo dalla somma 
della produzione interna e della produzione estera importata, la quota di produzione interna esportata. Nei 
consumi apparenti sono pertanto inclusi anche gli utilizzi non domestici, come ad esempio quelli industriali, 
volti alla preparazione di prodotti alimentari a base di carne bovina.  
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51,9% rispettivamente contro il 16,6% delle carni bovine). Proprio il livello di servizio 
offerto rappresenta una variabile chiave nel processo di acquisto della carne ed è 
il fattore per cui, secondo i responsabili di acquisto del comparto, le carni avicola 
e suina sarebbero in grado di soddisfare meglio le esigenze del consumatore 
moderno.  

Tuttavia, nell’ambito del comparto carne si evidenziano dinamiche differenti fra le 
categorie di carne fresca al taglio e degli elaborati a base di carne (es. spiedini di 
salsicce, hamburger, roast beef, carpacci ecc…). Quest’ultima categoria di 
prodotti, insieme alla carne congelata e alla bresaola, fa segnare fra il 2012 ed il 
2016 un incremento dei volumi (+1,5%), diversamente dalla carne bovina fresca (-
2%). In quest’ultimo segmento da notare, inoltre, il peggiore andamento dei 
consumi di carne di bovino adulto rispetto a quelli di vitello, a conferma del 
progressivo ridimensionamento di questo segmento nell’ambito del consumo 
domestico di carne bovina (Tabella 27).  

Tabella 27 - Dinamica degli acquisti domestici e della spesa di carne bovina  
(2011-2015) 

 Quantità Valore 
Totale carne bovina e preparazioni a 
base di carne -1,6 0,2 

Carne bovina fresca e refrigerata di cui: -1,9 -0,2 

- Fresca naturale -2,0 -0,2 
Vitello -0,7 0,8 

Bovino adulto -2,4 -0,6 

- Elaborata 1,5 1,4 
Carne bovina congelata 33,3 52,4 

Bresaola 2,1 4,0 

Fonte: Ismea, Panel famiglie Gfk-Eurisko 

Il consumo di carne bovina confezionata è fortemente correlato alla tipologia di 
punto vendita, dal momento che la grande distribuzione alimentare ha puntato 
prevalentemente sull’alternativa del libero servizio, sebbene in alcuni formati 
commerciali, soprattutto supermercati e grandi superfici, siano presenti sia il self-
service che il banco del servito. I canali tradizionali come le macellerie vendono 
esclusivamente referenze non vaschettate, costituite da tagli classici, anche se 
negli ultimi anni l’offerta è stata ampliata con l’introduzione di piatti pronti a 
cuocere e a mangiare. 

 

La progressiva crescita delle vendite di carne presso la distribuzione moderna, 
arrivata a quota 61% contro il 39% del dettaglio tradizionale (Fonte: Gfk-Eurisko in 
Speciale Carni, 2016), ha determinato una parallela crescita del volume delle 
acquisti di carne bovina fresca preconfezionata: le vendite di carne bovina 
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confezionata sono aumentate di una volta e mezzo (+157%), mentre quelle al 
taglio sono diminuite del 30%. 

Scenari di consumo e trend di medio-lungo periodo per la carne bovina: 

Una delle tendenze di consumo che ha coinvolto la carne bovina è il progressivo 
spostamento della domanda dalla carne venduta al banco assistito a quella 
confezionata a libero servizio. A questa tendenza hanno contribuito la crescita 
degli acquisti presso la GD, nella quale il 90% circa delle vendite è costituita da 
carne preconfezionata, e la diffusione di nuove tecnologie di confezionamento 
della carne, in grado di assicurare una maggiore shelf life al prodotto (in 
particolare, confezioni in atmosfera protettiva e sottovuoto). Inoltre, anche per la 
carne bovina si è verificata una parziale sostituzione fra prodotti appartenenti alla 
stessa categoria merceologica, dal momento che la carne bovina rientra fra i 
prodotti “critici”, ossia fra quei prodotti alimentari che hanno subito una 
contrazione dei consumi maggiore della media degli altri prodotti agroalimentari, 
nonostante un incremento dei prezzi inferiore alla media del periodo. Alcune delle 
tendenze descritte nel precedente paragrafo possono dare una chiave di lettura 
a questi dati oltre che aiutare a delineare gli scenari di consumo di medio e lungo 
periodo per la carne bovina. In primo luogo la crescente attenzione dei 
consumatori verso la salute e la percezione della carne bovina come di un 
alimento meno salutare rispetto ad altri tipi di carne, ha determinato una riduzione 
del consumo di questo prodotto a favore di carni ritenute più salutari (carne 
avicola e suina).  

E’ plausibile supporre che, con il progressivo invecchiamento della popolazione e 
la crescente attenzione posta dal consumatore al contributo di una sana 
alimentazione alla tutela della salute, il consumo di carne bovina subisca una 
ulteriore diminuzione o al massimo si stabilizzi sui valori attuali.  

Nei prossimi anni anche nel comparto bovino i prodotti confezionati a più alto 
contenuto di servizio come i semi-elaborati, gli elaborati pronti, i macinati e la 
carne surgelata, consolideranno la loro crescita. Ciò è confermato dal fatto che le 
maggiori industrie di trasformazione della carne stanno continuando a investire in 
questo segmento di mercato, nel tentativo di rafforzare la propria identità di 
marca, e colmare il gap con i comparti avicolo e suino.  

La tendenza alla ricerca di un compromesso fra convenienza e qualità influenza 
anche la scelta del punto vendita. Nel caso della carne bovina questo 
comportamento si traduce nella riduzione degli acquisti della carne al taglio 
presso le macellerie, che diventeranno sempre più luogo di acquisto 
complementare alla GD.  

Parallelamente si ipotizza una stabilizzazione o un lieve incremento delle vendite 
della carne bovina a libero servizio anche nel nostro Paese, visto che in altri Paesi 
Europei, la quota di mercato delle carni rosse fresche a libero servizio è intorno al 
50% del totale.  

Sull’affermazione di queste tendenze, tuttavia sarà determinante l’evolversi della 
situazione economica nazionale ed internazionale; nel caso di permanenza della 
crisi i consumi di carne bovina saranno penalizzati rispetto a quelli delle più 
convenienti carni bianche. 
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Analisi delle tipologie di confezionamento a libero servizio: 

La confezione della carne, così come degli altri prodotti alimentari freschi è 
fondamentale per la sua conservazione. Data la natura organica del prodotto, la 
confezione deve soddisfare da un lato i requisiti di sicurezza stabiliti per legge a 
tutela della salute del consumatore (essere inerte, proteggere dagli agenti esterni, 
dalla contaminazione chimica e microbiologica e dal deterioramento ecc.) e 
dall’altro le esigenze del retail in merito alla gestione dell’approvvigionamento del 
reparto macelleria. Inoltre, la tecnologia di confezionamento può incidere 
sull’aspetto estetico di un alimento, elemento fondamentale nella valutazione 
della sua qualità da parte del consumatore. Questo è ancora più vero nel caso 
della carne bovina, dal momento che il più importante fattore nella scelta è 
rappresentato dal colore (Mercati Mark up Carni). In particolare, il colore rosso 
vivo è percepito dal consumatore come indice di freschezza del prodotto 
(Grunert, 1997). I sistemi di confezionamento prevalenti nel comparto della carne 
a libero servizio sono:  

- l’overwrap (vassoio in polistirolo espanso e film plastico estensibile);  

- l’atmosfera modificata (MAP); 

- il sottovuoto; 

- lo skinpack. 

Ciascuno di questi sistemi impiega determinati materiali di imballaggio e 
garantisce una shelf life (vita da scaffale) diversa. 

Di seguito sono descritte in breve le caratteristiche di ciascuno di essi rispetto ai 
materiali di imballaggio, alla shelf life e ad eventuali vantaggi/svantaggi associati 
alla tecnologia di confezionamento e influenti sull’aspetto estetico della carne.  

Overwrap 
E’ costituito da un film estensibile (stretch film) trattato antifog2 (in PVC stretch 
plastificato, film stretch e shrink in EVA/LDPE3) abbinato a vassoi in pasta 
cellulosica o in polistirolo espanso estruso (Xps) e da uno o più sottili fogli drenanti 
in cellulosa coperta da uno strato di poliolefine (materiale plastico), per evitare 
che la carne aderisca direttamente al vassoio. Questo è costituito da una parte 
superiore bucherellata e da una parte inferiore a celle chiuse adatte a 
intrappolare i liquidi della carne. Questo sistema di confezionamento garantisce 
una shelf life molto breve (meno di 5 giorni), in quanto il film plastico che viene di 
solito utilizzato è altamente permeabile all’ossigeno. Per questo motivo il colore 
della carne così confezionata è rosso brillante, ma a causa della permeabilità 
all’ossigeno non permane a lungo. 

                                       
2 Si tratta di un film nella cui parte interna è presente una speciale pelle detta “antifog” che abbassa il punto di rugiada 
impedendo la formazione della condensa.  

3 EVA/ LDPE è l’acronimo per i copolimeri di etilene vinilacetato e  polietilene a bassa densità. 
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La carne in overwrap viene confezionata tramite macchine da banco: il vassoio 
riempito manualmente è inserito in una confezionatrice a campana che avvolge, 
salda e retrae il film in una sola operazione.  

Il vassoio in Xps con stretch film rappresenta il sistema di confezionamento 
tradizionale della carne a libero servizio, che il consumatore normalmente associa 
alla freschezza della carne appena confezionata. Storicamente utilizzato sia 
dall’industria di trasformazione che dai retailer, questa modalità di 
confezionamento è stata affiancata da altri sistemi tecnologicamente più 
avanzati, in grado di garantire alla carne shelf life più lunghe.  

Atmosfera modificata  
Il confezionamento in atmosfera protettiva o MAP (Modified Atmosphere 
Packaging) consiste nel sostituire parzialmente o integralmente l’aria a contatto 
con la carne con un gas (ossigeno, azoto, e anidride carbonica) o una miscela di 
gas. Per le carni rosse la miscela di gas è caratterizzata da alte concentrazioni di 
ossigeno variabile fra il 40% e il 60%. L’imballo è costituito in genere da vaschette in 
plastica semirigida e da un film top a barriera (a bassa permeabilità). 

I vantaggi del confezionamento in atmosfera protettiva sono: 

- l’eliminazione dello schiacciamento della confezione dovuto alla pressione 
esterna; 

- le migliori caratteristiche batteriostatiche della confezione, dovute al fatto 
che l’anidride carbonica abbassa il pH inibendo l’attività batterica e altre 
alterazioni fisico-chimiche;  

- la migliore presentazione del prodotto per il mantenimento del colore rosso 
vivo della carne.   

A questo confezionamento è associata una shelf life media (da 6 a 10 giorni).  

Le macchine a campana per il confezionamento in sottovuoto se equipaggiate 
con ugelli per l’iniezione dei gas, sono utilizzate anche per il MAP; la sostituzione 
dell’aria con la miscela di gas è effettuata prima della saldatura.  

Questo tipo di confezionamento è oggi utilizzato nel reparto carni bovine per tagli 
come hamburger, salsicce, carne macinata oltre che per gli insaccati.  

Sottovuoto 
Il sistema di confezionamento consiste nella eliminazione dell’aria presente nella 
confezione in genere costituita da buste (sacchetti), contenitori rigidi speciali, 
vaschette termoformate, associati a materiale plastico (polietilene alimentare 
PA/PE) ad effetto barriera verso l’ossigeno presente nell’aria. Una volta estratta 
l’aria avviene il processo di termosaldatura fra il contenitore e il top film, che 
impedisce ogni ulteriore contaminazione; la confezione che si ottiene è infatti 
impermeabile ad aria, acqua e agenti esterni. 

L’eliminazione dell’aria inibisce l’attività dei microrganismi aerobici responsabili del 
processo di deterioramento della carne, rimuove gli elementi inquinanti di natura 
biologica, entomologica e chimica contenuti nell’aria e sulla superficie del 
prodotto e una parte dell’acqua contenuta nell’alimento, che, durante il 
processo di confezionamento, evapora ed è aspirata verso l’esterno. L’ambiente 
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secco inibisce lo sviluppo della flora batterica ed evita il rammollimento del 
prodotto. Tutto questo fa sì che la carne confezionata in sottovuoto abbia una 
shelf life lunga, di oltre 10 giorni.  

Il principale svantaggio di questo sistema è legato al cambiamento del colore 
della carne, da rosso lucente a rosso mattone. Il colore dipende infatti dal livello di 
ossigeno presente nell’aria a contatto con la carne; esso è determinato dal 
legame fra mioglobina, una proteina che si trova fra le fibre muscolari, e l’ossigeno 
presente nell’aria. In presenza di alte concentrazioni di ossigeno (come nel caso 
del vassoio in Xps) viene prodotta l’ossimioglobina di colore rosso brillante. Al 
contrario in condizioni anaerobiche si produce la deossimioglobina caratterizzata 
dal colore mattone. L’applicazione del sotto vuoto durante il confezionamento 
comporta l’eliminazione completa dell’ossigeno e la conseguente trasformazione 
della mioglobina in deossimioglobina (Shay e Egan, 1987). 

Una volta che la confezione è aperta e la carne è esposta di nuovo all’aria, il 
colore della carne ritorna rosso lucente nel giro di una decina di minuti circa.  

Le macchine confezionatrici utilizzate sono in genere le campane sottovuoto o le 
termoformatrici in linea (FF&S) con una base rigida in materiale plastico e un top 
flessibile con effetto barriera, che rispetto alle campane sottovuoto, evitano la 
deformazione della carne. L’elevato investimento iniziale, la limitata flessibilità 
produttiva in caso di cambio dello stampo di formatura, la richiesta di ampi spazi 
per l’istallazione, gli elevati sfridi di produzione e il peggioramento dell’aspetto 
estetico della carne sono i principali limiti alla diffusione su larga scala di questo 
sistema di confezionamento (Mark up, Carni 2009).  

Skin pack 
Il confezionamento in skin pack si basa sull’applicazione del vuoto e questo 
processo fa sì che il film plastico usato per avvolgere l’alimento aderisca 
completamente al prodotto, conferendogli un caratteristico effetto 
tridimensionale. Le macchine utilizzate per questo tipo di confezionamento sono 
delle termoformatrici in linea (form fill and seal FF&S), mentre la confezione è 
costituita da vassoi in film plastico rigido (o semiespanso) in stirene o polipropilene 
e da un top film flessibile formato da più strati di differenti polimeri plastici. Quelli 
più comunemente usati per il confezionamento dei prodotti alimentari sono: 
polietilene a bassa e ad alta densità (LDPE o HDPE), polipropilene (PP) e 
poliammide (PA). 

Il mix adottato nel caso dello skin pack conferisce al film un effetto barriera 
caratterizzato da una bassa permeabilità ai gas presenti nell’aria e all’umidità, i 
due fattori più correlati con la capacità del packaging di influenzare il tempo di 
stoccaggio della carne (Halleck et al., 1958).  

Durante il processo di confezionamento il vassoio può essere termoformato, 
mentre il film plastico è scaldato nella campana del vuoto fino a raggiungere 
quasi il suo punto di fusione. Una volta applicato il vuoto il film aderisce 
all’alimento ed è saldato al vassoio.  

Questo processo grazie all’estrazione dell’ossigeno fa si che l’ambiente a contatto 
con l’alimento sia anaerobio; l’ossigeno residuo è, infatti, consumato dalle reazioni 
enzimatiche e dalla respirazione. Inoltre, la carne non è deformata e il film 
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aderisce completamente ad essa, evitando la formazione di increspamenti dove 
potrebbero accumularsi liquidi. Questo fatto associato al riscaldamento del film 
plastico riduce la crescita batterica, contribuendo ad aumentare la shelf life del 
prodotto.  

Lo skin pack prevede l’utilizzo di vassoi di colore nero per mitigare l’effetto 
dell’imbrunimento della carne, dovuto all’applicazione del sotto vuoto, rispetto a 
quelli di colore bianco.  

 

Tagli di carne bovina confezionati in skin pack 

 
Fonte: www.curwood.com 

 

Verifica del gradimento dei consumatori rispetto al confezionamento skin pack 

Tra i diversi sistemi di confezionamento analizzati, lo skin pack è il più adatto per la 
ristorazione e per la GD, soprattutto perché, rispetto agli altri descritti, consente di 
un allungamento maggiore della shelf life del prodotto. Tale aspetto è di 
fondamentale importanza sia per il canale HORECA che per le insegne della 
distribuzione alimentare, poiché consente una gestione migliore del prodotto nei 
punti vendita e una riduzione degli sprechi. In particolare i principali vantaggi dello 
skin pack sono:  

- durata del prodotto in frigorifero fino a 15 giorni dalla data di 
confezionamento; 

- chiusura ermetica senza perdita di liquidi;  

- stoccaggio più facile in congelatore, senza bisogno di ri-confezionamento;  

- minore materiale di imballaggio;  

- facilità di apertura della confezione;  

- confezione utilizzabile in microonde; 

- carne più tenera (dovuta alla continuazione della frollatura all’interno della 
confezione). 

Nella definizione del prototipo della confezione è importante analizzare la 
percezione del  consumatore rispetto alla nuova tecnologia di packaging e i rischi 
connessi con la sua applicazione ad un prodotto alimentare. I fattori che 
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contribuiscono alle resistenze del consumatore verso l’adozione di una nuova 
tecnologia sono di tipo funzionale e psicologico (Ram, 1989): i primi riguardano il 
valore dei benefici percepiti dal consumatore e i costi connessi all’uso 
dell’innovazione, mentre i secondi sono connessi con le tradizioni di consumo di un 
prodotto e con l’immagine che il consumatore ha della nuova tecnologia di 
produzione. Al fine di conoscere l’opinione del consumatore circa i benefici legati 
al confezionamento in skin pack, è stata condotta una indagine che ha coinvolto 
100 consumatori responsabili degli acquisti alimentari e residenti nel Centro-Nord 
Italia. Gli aspetti sottoposti all’attenzione degli intervistati, su di una scala da 1= per 
niente importante a 9= importantissimo, sono stati i seguenti: 

- durata del prodotto in frigorifero fino a 15 giorni dalla data di 
confezionamento; 

- chiusura ermetica senza perdita di liquidi;  

- stoccaggio più facile in congelatore, senza bisogno di ri-confezionamento;  

- minore materiale di imballaggio;  

- facilità di apertura della confezione;  

- confezione utilizzabile in microonde; 

- carne più tenera (dovuta alla continuazione della frollatura all’interno della 
confezione). 

In base al punteggio medio i vantaggi più importanti secondo i consumatori sono:  

- chiusura ermetica senza perdita di liquidi (7,85); 

- carne più tenera (7,73); 

- minore materiale di imballaggio (7,63); 

- allungamento della shelf life (7,26). 

Importanza attribuita ai benefici associati al confezionamento in skin pack 

 
Fonte: indagine diretta Agri2000 
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La metà dei consumatori intervistati, inoltre, percepisce l’allungamento della shelf 
life come un beneficio importante, nonostante l’abitudine diffusa di consumare la 
carne bovina subito dopo l’acquisto. 

 

Indagine presso gli operatori del settore carni della distribuzione organizzata 

L’indagine ha interessato un gruppo di catene della distribuzione alimentare: 
Coop, Conad, Esselunga, Despar, nelle quali la quota di carne bovina venduta a 
libero servizio oscilla fra l’80 e il 95% del totale. 

Delle catene indagate Coop, Conad ed Esselunga offrono anche carne di razze 
italiane, ritenuta molto importante nell’assortimento per la valorizzazione del 
reparto.  

Per quanto riguarda la percezione del consumatore tutti i responsabili intervistati 
ritengono il colore un fattore di acquisto molto importante per la carne a libero 
servizio, sulla base del quale il consumatore valuta la freschezza del prodotto, 
insieme alla data di confezionamento. Maggiore variabilità si riscontra invece sugli 
altri fattori esaminati, in particolare la razza, la presenza di certificazioni e le 
promozioni (Tabella 28). In merito alle strategie di valorizzazione del reparto, quasi 
tutte le insegne puntano ad ampliare la gamma di prodotti con proprio marchio e 
quelli ad alto contenuto di servizio. Fatta eccezione per Despar, tutte le catene 
adottano come strumenti di comunicazione al consumatore all’interno del punto 
vendita: cartelloni, brochure e volantini.  

Tabella 28 - Importanza dei fattori influenti sull’acquisto di carne bovina a libero 
servizio secondo i responsabili acquisto del reparto macelleria 

  

Color
e 

Zona 
allevamen

to 

Prezz
o 

Promozio
ni prezzo 

Format
o 

Razz
a 

Certificazio
ne filiera 

Info su 
etichett

a 

Data 
confezioname

nto 

Despar 5 5 3 3 3 3 3 5 5 

Conad 5 2 5 5 3 4 4 3 4 

Coop 5 5 4 4 3 5 4 4 3 

Esselun
ga 5 4 4 5 3 4 3 4 5 

MEDIA 5 3,8 3,8 3,6 3 4 3,6 4,2 4,3 

Nota: 1= per niente importante; 5=importantissimo 

Fonte: indagine diretta Agri2000, 2017 

Di seguito sono descritte le considerazioni emerse dalle interviste svolte ai 
responsabili di acquisto del reparto macelleria delle insegne. 

Coop 
Secondo Coop la tenerezza è il parametro principale per il consumatore 
nell’acquisto di carne. Il colore, la zona di allevamento sono ritenuti altri aspetti 
altrettanto importanti; seguono, con un punteggio di 4 su 5, il prezzo e le 
promozioni, la certificazione della filiera di produzione e le informazioni in 
etichetta. Diversamente dalle altre catene, Coop attribuisce un’importanza 
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intermedia alla data di confezionamento. Oltre al colore e alla data di 
confezionamento secondo Coop il consumatore valuta la freschezza della carne 
venduta a libero servizio tramite l’assenza di liquidi nella confezione. 

La strategia adottata da Coop Italia per valorizzare il reparto macelleria si basa 
sull’utilizzo del proprio marchio su tutta l’offerta, tramite il quale la catena esprime i 
propri valori, e in particolare il controllo della filiera produttiva. In secondo luogo, 
l’insegna punta a rendere distintiva la propria offerta tramite l’introduzione di 
prodotti ad alto contenuto di servizio e la creazione di diverse linee di prodotto 
(Scottona, Razze Tipiche, Vitellone, Vitello).  

In merito ai tipi di confezionamento, Coop Italia utilizza sui propri prodotti tre 
tecnologie di confezionamento: quella tradizionale (vassoio polistirolo con film 
stretch) per l’85% delle referenze, l’atmosfera protettiva con top seals per il 14% e, 
infine, lo skin pack con dry flex attualmente in test sui prodotti di alta gamma 
(linea Scottona). La sperimentazione avviata dimostra l’interesse di Coop verso 
questa nuova tecnologia di confezionamento che è considerata vantaggiosa 
perché migliora la gestione del reparto poiché riduce il numero di avarie sul 
prodotto (e quindi meno scarti), ottimizza la gestione degli ordini e delle celle e 
migliora l’esposizione del prodotto nel display di vendita. 

Secondo il responsabile acquisti di Coop lo skin pack offre dei vantaggi anche al 
consumatore, dato che semplifica la gestione del prodotto, rendendola simile a 
quella dei salumi. Tra i vantaggi indicati ci sono: il minor spazio occupato dalla 
carne e la più lunga conservazione in frigorifero senza deterioramenti, a differenza 
del confezionamento tradizionale.  

Conad  
Secondo Conad i fattori più importanti nell’acquisto della carne bovina sono il 
colore, il prezzo, le promozioni e la data di confezionamento del prodotto. Le 
nuove tendenze dei consumatori però stanno spostando l’attenzione sulla 
certificazione di filiera e sulla la razza che quindi per il responsabile acquisti di 
Conad sta incrementando velocemente di importanza.  

Tra le strategie di valorizzazione messe in atto dalla catena vi sono: l’aumento 
delle referenze a più alto contenuto di servizio e di quelle a marchio dell’insegna, 
l’ampliamento dell’assortimento con prodotti locali e/o certificati e l’aumento 
dell’attività promozionale.  

L’insegna sta vivendo un periodo di crescente interesse verso la tecnologia di 
confezionamento skin pack e anche verso l’introduzione della carne di Vitellone 
Bianco nell’ambito dei prodotti a marchio “sapori e dintorni”.  

Despar  
A differenza delle altre insegne esaminate Despar non commercializza carne di 
razze italiane. Secondo il responsabile di acquisto carni i fattori più importanti 
nell’acquisto di questo prodotto da parte del consumatore sono: il colore, la zona 
di allevamento, le informazioni presenti in etichetta e la data di confezionamento. 

Al fine di migliorare l’assortimento del reparto macelleria, l’insegna sta lavorando 
per ampliare i prodotti a elevato contenuto di servizio e i prodotti locali (carni da 
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allevamenti vicini alla zona di distribuzione) e per mantenere costante la qualità 
del prodotto attraverso controlli ripetuti e l’utilizzo di capitolati restrittivi.  

Despar ha una gestione dell’approvvigionamento che si basa sulla lavorazione 
nelle piattaforme di proprietà dell’insegna dove la carne è disossata e posta sotto 
vuoto e sulla successiva ventilazione, toilettatura, taglio e confezionamento nei 
laboratori dei punti vendita. Per i propri prodotti Despar utilizza un 
confezionamento tradizionale che viene fatto manualmente dal personale 
addetto o automaticamente con l’ausilio di macchine confezionatrici nei punti 
vendita dotati di laboratorio, mentre nei punti vendita senza laboratorio sono 
presenti referenze in ATM provenienti dai centri di lavorazione dell’insegna.  

Infine, l’azienda non ritiene una soluzione vantaggiosa il confezionamento in skin 
pack per due ragioni: la necessità di soddisfare la domanda da parte del 
consumatore di un prodotto sempre fresco e l’esigenza dell’azienda di mantenere 
alta la frequenza delle visite al punto vendita da parte dei propri clienti. Pertanto 
l’azienda non mostra interesse verso l’introduzione di carne confezionata con skin 
pack.  

Esselunga 
Secondo Esselunga nell’acquisto della carne bovina confezionata il consumatore 
considera molto importanti il colore, le promozioni e la data di confezionamento. 
In sintonia con Coop, sono ritenute importanti anche la zona di allevamento, la 
razza e le informazioni in etichetta.  

In un’ottica di valorizzazione del reparto macelleria Esselunga punta ad 
aumentare le referenze a più alto contenuto di servizio e quelle a marchio proprio 
che attestano il controllo e la certificazione della filiera di produzione.  

Per le sue referenze Esselunga adotta un sistema di lavorazione delle carni 
centralizzato che gli consente di utilizzare il confezionamento di tipo tradizionale 
sfruttandone la maggiore economicità. Questo sistema è supportato dalle 
capacità logistiche di Esselunga che gli permettono di garantire una consegna in 
AxB dalla centrale di lavorazione alle filiali di vendita. Alla luce di queste 
considerazioni Esselunga, pur ritenendo lo skin pack una tecnologia interessante, 
non considera per il momento l’introduzione di referenze con questa tipologia di 
confezionamento.  
In conclusione dalle interviste ai responsabili acquisto sono emerse le seguenti 
esigenze nella gestione del reparto macelleria:  

- necessità di mantenere elevate le rotazioni del prodotto carne, sulle quali 
pesa negativamente l’attuale contesto economico caratterizzato da una 
crisi dei consumi e da un aumento generalizzato dei prezzi. La carne, come 
gli altri prodotti freschi, è determinante nel sostenere la frequenza delle visite 
al punto vendita; 

- interesse a mantenere nel consumatore una buona immagine del reparto 
carni dei propri punti vendita; in questo senso la presenza del laboratorio di 
lavorazione in store migliora la percezione del punto vendita e della 
freschezza della carne offerta.  
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- necessità di arricchire l’assortimento dei propri punti vendita ampliando la 
gamma di prodotti a marchio dell’insegna ed utilizzando prodotti che grazie 
all’utilizzo di nuove tecniche di confezionamento siano al tempo stesso 
facilmente gestibili e più accattivanti per il consumatore.  

Alla luce di questi aspetti si giustifica lo scarso interesse espresso delle catene 
Esselunga e Despar verso l’inserimento di prodotto confezionato con metodo 
skin pack nei propri punti vendita. Queste insegne preferiscono adottare il 
confezionamento tradizionale per i punti vendita dotati di laboratori in store o, 
in alternativa, l’ATM nei punti vendita più piccoli, anche perché, grazie alla 
gestione centralizzata delle lavorazioni, riescono a gestire il sistema di 
approvvigionamento giornaliero delle filiali.  

Coop e Conad, al contrario, hanno espresso una posizione di grande interesse 
rispetto allo skin pack. Entrambe le catene infatti riconoscono i vantaggi della 
nuova tecnologia, sia per il retailer, sia per il consumatore. In particolare, a 
quest’ultimo lo skin pack offre due vantaggi: semplifica la gestione del 
prodotto grazie alla maggiore durata e aumenta la tenerezza della carne, 
fattore che è ritenuto tra i principali parametri di acquisto della carne bovina 
per il consumatore. Non a caso queste insegne hanno già inserito nel proprio 
assortimento carne bovina confezionata sotto vuoto con il proprio marchio, 
scegliendo di comunicare sulla confezione la tenerezza e i maggiori tempi di 
maturazione, come attributi distintivi del prodotto. L’inserimento di questa 
nuova linea di prodotti sotto vuoto è funzionale alla strategia di aumentare la 
distintività dell’assortimento.  
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STUDIO ANALITICO DELLE TECNICHE DI GESTIONE E LAVORAZIONE DEL PRODOTTO 
Successivamente all’indagine presso i mattatoi, e a seguito dello studio di 
mercato precedentemente allegato, si è iniziato un approfondito studio analitico 
sulle carni dei bovini di razza Chianina con l’intento di individuare le migliori 
tecniche di gestione e lavorazione del prodotto in grado di aumentarne la 
tenerezza e di gestire al meglio la disomogeneità delle forme dei tagli anatomici, 
allo scopo quindi di incrementare il grado di apprezzamento sia da parte del 
consumatore moderno che degli operatori del settore. 

Il processo di analisi di queste carni è iniziato con lo studio delle caratteristiche dei 
singoli tagli anatomici ricavabili dalle mezzene in funzione delle differenti attitudini 
per le preparazioni di tipo gastronomico/ristorativo. Lo studio è stato possibile 
grazie alla collaborazione con i centri di lavorazione carni che hanno partecipato 
al progetto, quali Salumificio Sandri di Montescudaio (PI) anche soggetto 
beneficiario del PIF “Meat & Eat”, CEM di Cesena, Dalf di Genova e Spiedì di 
Pescara. 

Si è proceduto al monitoraggio della variabilità in termini di peso, conformazione e 
copertura di grasso dei più importanti tagli anatomici ricavabili dalle mezzene e 
ad una comparazione dei dati ottenuti con le medie standard di prodotti simili 
presenti sul mercato.  

Dall’analisi dei dati raccolti è emerso come la problematica della disomogeneità 
in termini di peso dei tagli anatomici ricavabili dai bovini di razza Chianina risulti più 
rilevante di quanto previsto. Si è riscontrato infatti una variabilità media in peso, tra 
le mezzene di capi di Chianina comparabili per sesso ed età, superiore al 15% che, 
rapportata a pesi di macellazione media prossimi a 500 kg comporta una 
variabilità media assoluta pari a 70/75 kg per capo. Queste condizioni vengono 
poi aggravate dall’elevato indice di deviazione dalla media riscontrato che 
comporta un oscillazione dei pesi dei singoli tagli anatomici tale da 
compromettere spesso le operazioni di lavorazione meccanica e di 
confezionamento degli stessi.  

I dati raccolti sono stati utilizzati nella fase successiva di analisi delle performance 
nel processo di lavorazione e preparazione delle principali referenze richieste dal 
mercato. 

Per questa fase del processo analitico è stato necessario realizzare campioni di 
prodotti finiti, pronti per il confezionamento finale, in modo da valutare le 
conseguenze della variabilità anatomica in termini di tempi di lavoro, incidenza 
degli scarti di lavorazione e difficoltà di gestione per i metodi di confezionamento 
automatizzati. Nell’ambito di questa attività si è stretto un accordo con il 
laboratorio C.E.M. di Cesena, dotato delle sopracitate tecnologie. Il laboratorio si 
è messo a disposizione per i test e le prove necessarie quali: il confezionamento in 
Atmosfera Modificata, il confezionamento con l’innovativo metodo Skin ed 
all’intenerimento meccanico automatizzato. 

I test sull’intenerimento meccanico si sono effettuati attraverso l’utilizzo della 
macchina inteneritrice VEPA modello Tenerife con tecnologia BMD dotata di lame 
in teflon e sistema di blocco selettivo che consente l’intenerimento differenziale a 
seconda della consistenza delle diverse parti del taglio anatomico. Con questo 
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macchinario è stato possibile determinare un settaggio dedicato per tipologia di 
taglio anatomico regolando la lunghezza delle lame in funzione dello stesso e 
riuscendo quindi a lavorare l’intero prodotto senza necessità di girarlo e facendo 
in modo che le lame arrivino ad una distanza dal piatto di lavoro pari a 1 mm.  

In questo modo si ha sempre un lato privo di fori da lasciare visibile nel banco frigo 
e nella confezione, mentre quello lavorato resta appoggiato sul vassoio evitando 
così la penetrazione dell’aria. Con questa metodologia si ottiene un prodotto 
intenerito in cui i fori non si notano e, al tempo stesso, non viene ad essere alterata 
la durata e il sapore della carne. 

 
Foto 10 – Macchina inteneritrice 

 

 
Foto 11 – Prodotto intenerito 

 

I campioni di carne sono stati trattati con i diversi settagli disponibili per valutarne 
la rispondenza a cicli di intenerimento di intensità crescente e mediante l’utilizzo di 
aghi di perforazione con diametri e sagome differenti. Al termine di ogni sessione 
sono stati effettuati testi di resistenza al taglio per valutare l’efficacia del 
trattamento e valutazioni di tipo morfo-visivo per quantificare le alterazioni 
estetiche ed eventuali problematiche annesse sui singoli tagli. 
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I campioni preparati sono stati sottoposti alle diverse metodologie di 
confezionamento grazie alla possibilità di utilizzare i più moderni macchinari per il 
packaging. E’ stato quindi possibile valutare per ogni singolo taglio o preparazione 
la migliore attitudine al confezionamento in Atmosfera Modificata (ATM), 
Sottovuoto e con il moderno metodo Skin Pack.  

Grazie alla collaborazione con il laboratorio CEM si sono potuti effettuare test di 
confezionamento sfruttando i più moderni macchinari presenti sul mercato. Si è 
sperimentato il confezionamento in skin utilizzando l’innovativa Termosaldatrice 
T800 della Multivac che ha permesso di mettere in pratica le operazioni necessarie 
alla preparazione dei tagli anatomici per l’utilizzo in linee di confezionamento di 
tipo industriale.  

Durante le fasi del processo lavorative si sono registrate le problematiche 
specifiche della lavorazione dei singoli tagli anatomici e si sono così potute 
determinare le migliori azioni correttive o le più idonee destinazioni per i diversi 
prodotti. 

Per la fase di confezionamento sono stati utilizzati materiali forniti dalla ditta 
Cryovac, leader mondiale per questo tipo di prodotto, come le innovative 
vaschette in polipropilene (PP) con base saldante in polietilene (PE) a barriera 
EVOH. Questo tipo di vaschetta in associazione con lo speciale film di sigillatura da 
150 micron consente una perfetta adesione del prodotto alla confezione, un 
ottimale sigillatura del film nel punto di saldatura e, di conseguenza, l’aumento 
della shelf life (tempo di conservazione) del prodotto contenuto. 

 

 
Foto 12 – Prodotti confezionati con metodo Skin 

 

Durante queste prove sono state affrontate le difficoltà di gestione pratica dei 
singoli tagli di carne con i vassoi o le confezioni standard presenti sul mercato, le 
problematiche dovute alle variazioni fotocromatiche delle carni sottoposte ai 
diversi metodi di confezionamento, i tempi di mantenimento delle caratteristiche 
organolettiche ottimali in funzione del tipo di packaging (shelf-life), il 
comportamento delle carni in funzione delle diverse miscele di gas utilizzati per 
l’ATM, i diversi metodi di sigillatura delle confezioni e la tenuta di queste in funzione 
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delle condizioni ambientali di conservazione, l’incidenza degli scarti di prodotto 
all’aumentare del livello di automazione delle linee di confezionamento. 

 

Una delle problematiche più rilevanti riscontrate è stata quella relativa alle 
variazioni fotocromatiche delle carni a seguito del confezionamento. Le carni 
confezionate infatti vengono sottoposte ad un trattamento di stress tale per cui 
posso incorrere in alterazioni in particolare a carico della principale molecola che 
conferisce il colore alle carni: la mioglobina. Nella mioglobina è presente Ferro il 
quale è responsabile delle variazioni di quest’ultima a seconda della presenza o 
meno di ossigeno. La molecola di mioglobina infatti in presenza di ossigeno si 
ossigena dando origine all’ossimioglobina che è responsabile del colore rosso vivo 
delle carni. Quando la concentrazione di ossigeno è troppo elevata 
l’ossimioglobina si ossida trasformandosi in metamioglobina conferendo il colore 
bruno alla carne. Questa situazione si verifica tanto più velocemente quanto più le 
carni vengono esposte all’aria ed è quindi per questo che il colore delle carni 
macinate, se non trattate, muta velocemente dal rosso vivo al brunastro.  

Quando si pongono le carni in condizioni di assenza di ossigeno la mioglobina in 
essa presente va incontro a riduzione e si trasforma in Deossimioglobina 
conferendo colore rosso mattone al prodotto.  

Il processo sopra descritto comporta una serie di problematiche gestionali che 
influisco in modo rilevante sulla scelta della tecnica di confezionamento del 
prodotto. 

Durante il processo di sperimentazione si è potuto valutare la differente risposta 
delle carni di Chianina al confezionamento con metodo ad Atmosfera Modificata 
dove all’interno della vaschetta sigillata viene introdotta una miscela di gas 
contenete un elevata percentuale di Ossigeno. La presenza dell’ossigeno aiuta al 
mantenimento del colore rosso vivo delle carni ma comporta nel tempo anche 
l’ossidazione della mioglobina e quindi l’inscurimento del prodotto che diventa 
così invendibile.  

Attraverso un percorso di sperimentazione si sono determinati i parametri più 
idonei relativi alle miscele di gas di confezionamento in funzione della tipologia di 
prodotto e del tipo di vaschetta utilizzata.  

Per quanto riguarda i prodotti macinati, molto più sensibili alle alterazioni di colore, 
si è testato anche l’utilizzo di idonee miscele di antiossidanti naturali, come l’Acido 
Ascorbico o Vitamina C, per consentire a questi prodotti confezionati in ATM di 
mantenere una shelf life (vita di scaffale) il più lungo possibile. Quest’aspetto risulta 
di grande importanza soprattutto per il mondo della Grande Distribuzione che ad 
oggi utilizza in modo largamente diffuso questo sistema di packaging. 
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Foto 13 – test di confezionamento in Atmosfera Modificata 

 

Grazie alla collaborazione con il laboratorio CEM di Cesena è stato possibile 
procedere alla valutazione della risposta delle carni di Chianina alle condizioni di 
vuoto spinto che l’innovativa tecnica di confezionamento con metodo Skinpack 
consente di ottenere. Questa situazione di totale assenza di ossigeno consente 
una stabilizzazione straordinaria del prodotto che gli permette di aumentare 
notevolmente il periodo di shelf life portandolo, a seconda del tipo di taglio 
anatomico, fino anche a 21 giorni, contro i 6/7 giorni del sistema ATM.  

Uno degli aspetti problematici di questo sistema risiede nel colore che assumono 
le carni una volta confezionate. L’assenza di ossigeno comporta la riduzione della 
mioglobina a deossimioglobina la quale conferisce un colore rosso mattone alle 
carni. Questo colore spesso viene poco gradito dal consumatore che non è 
ancora pratico di questo innovativo sistema.  
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Foto 14 – Fiorentina di Chianina confezionata con metodo SKIN pack 

 

L’innovatività del sistema SKIN e le particolari condizioni in cui viene posta la carne 
all’interno delle confezioni hanno comportato un lungo processo di ricerca 
durante il quale sia per i prodotti lavorati come carne fresca tal quale che per 
quelli macinati e/o miscelati è stato necessario mettere a punto i migliori metodi 
per evitare problematiche di alterazione del colore. 

 

 

 
Foto 15 – Fettine di Chianina con alterazioni di colore diffuse 
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Foto 16 – Macinato e Straccetti di Chianina con alterazioni di colore 

 

Uno dei punti di forza del metodo Skin Pack risiede nella possibilità di dotate le 
confezioni di opportune strutture di rivestimento in grado di rendere molto 
accattivante il prodotto stesso per il consumatore. 

Grazie a questo progetto è stato possibile intraprendere un percorso di ricerca dei 
materiali più idonei per il rivestimento delle vaschette che permettessero di 
rimanere integri durante le fasi di trasporto e stoccaggio nelle comuni celle o frigo 
di esposizione. Inoltre è stato messo a punto un layout idoneo a mostrare al 
consumatore le potenzialità gastronomiche del prodotto, le caratteristiche 
certificative, i plus della filiera IGP e del metodo di confezionamento in Skin.  

Grazie al lavoro svolto sono state prodotte una serie di supporti graficizzati per il 
rivestimento delle confezioni che sono state poi sottoposte ai responsabili delle più 
importanti catene distributive italiane, tra cui Conad, Bennet e Carrefour i quali 
hanno espresso grande interesse per questo innovativo modo di presentare il 
prodotto.   
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Foto 17 – Custodia per Tagliata di Chianina in Skin 

 

 

 
Foto 18 - Custodia per Fettine di Chianina in Skin 

 
Nell’ambito della ricerca svolta nel progetto si è collaborato anche con due 
importanti laboratori di lavorazione carni quali il Salumificio di Casa Largher di 
Cembra (TN) e Paganoni di Tresivio (SO). In entrambe le collaborazioni è stato 
svolto un lavoro di ricerca per l’utilizzo delle carni di Chianina per produrre lavorati 
tipici delle rispettive zone di produzione.  

Con il Salumificio di Casa Largher è stata messa a punto, nell’ambito di questo 
progetto, una Carne Salada prodotta con tagli di Fesa e Sottofesa di Chianina 
lavorata con metodo tradizionale che prevede una marinatura naturale del 
prodotto senza l’utilizzo di zangole meccaniche.  

Con il laboratorio Paganoni invece è stata realizzata una Bresaola prodotta nel 
rispetto del relativo disciplinare IGP utilizzando il taglio del Girello di Chianina 
provenienti da laboratori aderenti al progetto. 
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Foto 19 – Carne Salada Largher prodotta con carni di Chianina 

 

 

 
Foto 20 – Bresaola Paganoni prodotta con carni di Chianina 

 

La parte del progetto in cui si è concentrato la ricerca sulle lavorazioni dei singoli 
tagli anatomici si è svolta in collaborazione con lo Chef Alessandro Garattoni, 
professionista con esperienza pluri decennale nel settore gastronomico e 
ristorativo. 
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Con il supporto e la guida dello Chef Garattoni è stato possibile affrontare le 
problematiche relative alle lavorazioni delle carni nei laboratori dove vengono 
sezionate le mezzene e ottenuti i singoli tagli anatomici da destinare alle 
lavorazioni per i preparati gastronomici. 

Uno degli aspetti più importanti del processo di studio è stato incentrato sulla 
valorizzazione di un taglio come la Lombata (Lomgissimus Dorsi) che da sempre 
identifica la Chianina in quanto vi si ricava la più famosa preparazione 
gastronomica associata a questa razza: La Bistecca alla Fiorentina. 

Si è voluto infatti ricercare una via alternativa di valorizzazione di questo prodotto 
in quanto con il mutare delle abitudini culinarie è diventato un articolo sempre 
meno richiesto dalla Grande Distribuzione a causa degli elevati costi di gestione e 
dall’elevata battuta di cassa che genera una volta acquistato dal consumatore. 

Inoltre a causa delle problematiche sopra citate per la gestione della frollatura è 
diventato un prodotto sempre meno presente anche nei tradizionali banchi di 
macelleria. 

Per ovviare a queste problematiche si sono studiati metodi di valorizzazione dei 
tagli ricavabili dalla lombata. 

 
Foto 21 – Operazioni di disosso di Lombata di Chianina 

 
Grazie all’utilizzo dei macchinari di inteneritura di ultima generazione è stato 
possibile ottenere da lombate di Chianina disossate porzioni di Entrecote 
porzionate e pronte all’uso che, opportunamente confezionate in porzioni mono 
dose, risultano un preparato perfettamente acquistabile dal consumatore 
moderno, alla ricerca di un prodotto veloce da cucinare, di massima tenerezza, 
magro e con una spesa in cassa più contenuta rispetto a quella che avrebbe 
dovuto sostenere per l’acquisto di una Fiorentina. 

 



87 

 
Foto 22 – Completo disosso di lombata di Chianina 

 

 
Foto 23 – Tagliata di Chianina mono dose 

 

 

Le prove e i test di lavorazione e confezionamento sono state realizzate su tutti i 
tagli anatomici ricavabili dalle mezzene di Chianina e sono state messe a punto 
una serie di referenze idonee sia al mondo della Grande Distribuzione che a quello 
Ho.Re.Ca allo scopo di realizzare un ventaglio di proposte interessanti per i 
moderni canali di vendita ma al tempo stesso in grado di permettere la vendita di 
tutte le porzioni delle mezzene degli animali. 

 



88 

  
Foto 24 – Sezionamento tagli di Anteriore di Chianina 

 

Il processo di ricerca ha esplorato non solo il lavoro sulle carni fresche ma anche 
su una serie di ricette per prodotti marinati da proporre al canale della Grande 
Distribuzione come prodotti “pronti a cuocere”. 

Per realizzare queste preparazioni si sono testate diversi tipi di marinature 
utilizzando mix di aromi e spezie in grado di esaltare al massimo il gusto e le 
caratteristiche delle carni di Chianina. Per queste ricettazioni sono stati selezionati 
diversi abbinamenti ritenuti accattivanti per i canali distributivi ed è stato testato il 
risultato di preparazione simulando le cotture in una cucina di casa comune. 

I risultati ottenuti sono stati presentati ai buyer delle Distribuzioni coinvolte i quali 
hanno apprezzato non solo il livello qualitativo dei prodotti realizzati ma anche il 
piacevole impatto estetico che questi marinati, opportunamente confezionati, 
potrebbero esprimere in un ipotetico scaffale di supermercato. 

 

 
Foto 25 – Marinati di Chianina in testing 
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Foto 26 – Marinati di Chianina confezionati con metodologia Skin 

Tutti i prodotti ricavati dal processo di ricerca nelle loro versioni finite, confezionate 
e presentate con i più moderni sistemi di packaging sono stati di grande interesse 
per le catene distributive coinvolte nel progetto. Gruppi del calibro di Conad, 
Bennet, Carrefour e Gigante hanno espresso la volontà di proseguire il processo di 
sviluppo, anche a termine del progetto in questione, per realizzare una linea di 
prodotti dedicati alle singole catene. 

 

CONCLUSIONI 
Questo nuovo modo di presentare e valorizzare le carni di razza Chianina 
certificata IGP Vitellone Bianco dell’Appennino Centrale pone le basi per 
permettere non solo di aumentare i volumi di vendita di questo prodotto ma 
anche di migliorare la valorizzazione dei tagli considerati meno nobili delle 
mezzene. Un altro aspetto fondamentale di questo lavoro è stato quello di riuscire 
a mettere a punto prodotti rivolti ad un consumatore, e quindi ad un mercato, 
moderno e più attento alla qualità ma con meno tempo da dedicare alla cucina. 
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Allegato b – Scheda rilevamento dati macellazioni bovini IGP 
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4. Studio progettuale e creazione di prototipo per ottimizzare la presentazione 
al consumatore finale dei prodotti a base di carne e sperimentazione 

La prima parte dell’azione riguarda la realizzazione di uno studio di fattibilità circa 
la realizzazione di un format ristorativo, capace di valorizzare commercialmente i 
prodotti innovativi e l’immagine dell’IGP Vitellone Bianco dell’Appennino 
Centrale. 

Di seguito si riportano i risultati dello studio: 

Il mercato della ristorazione in Italia 
Il mercato della ristorazione italiana conta quasi 330.000 strutture pari a circa il 17% 
della ristorazione europea, in prevalenza rappresentate da ristoranti (177.000), 
seguiti dai bar (149.000) (fonte: FIPE, 2016).  

Il panorama della ristorazione italiana comprende differenti strutture, 
rappresentate in prevalenza da piccole e medie imprese. L’Italia, con 415 imprese 
ogni 100mila abitanti, è, in Europa, uno dei Paesi a più alta densità imprenditoriale. 
La media europea si attesta infatti intorno alle 291 imprese. Il numero più che 
proporzionale di strutture in rapporto alla popolazione residente è indicativo di una 
propensione al consumo fuori casa, dal lato della domanda e di una prevalenza 
di piccole e medie imprese, dal lato dell’offerta. Tale caratteristica 
contraddistingue il nostro Paese rispetto alla ristorazione dei Paesi anglosassoni e 
del Nord Europa dove prevale, al contrario, l’impresa medio-grande, nella forma 
della catena. Ad esempio in Francia e nel Regno Unito sono presenti 
rispettivamente 302 e 197 strutture di ristorazione ogni 100mila abitanti.  

La netta prevalenza di piccoli e medie strutture si riflette anche sul numero di 
occupati nonché sul fatturato medio unitario e sul valore aggiunto del settore. Il 
numero di occupati per impresa in Italia è di 3,9 contro una media europea di 5,1 
e ben il 67,4% delle imprese italiane ricade nella fascia di imprese con un numero 
di addetti compreso tra 2 e 9.  

Per quanto riguarda la tipologia di offerta, il settore offre una varietà di offerta 
piuttosto ampia, dovuta anche alla crescente articolazione e segmentazione dei 
canali ristorativi nei diversi formati di somministrazione, che si sta affermando in 
questi ultimi anni. Una prima ripartizione identifica due macro aree: la ristorazione 
collettiva (che comprende i segmenti della ristorazione aziendale, scolastica, 
sanitaria, welfare) e quella commerciale, che assorbe ben l’88% della quota di 
mercato relativa alla ristorazione nel suo complesso. All’interno di questa seconda 
area sono inclusi ristoranti, bar, self service, ristorazione rapida, trasporti, alberghi 
per un totale di oltre 200.000 unità. Tra le tipologie di locali quelle più 
rappresentate sono: i ristoranti tradizionali (33%), le pizzerie (10,5%), gli alberghi 
(10,1%), le trattorie (5,6%) e i ristoranti high level (2,2%). I fast food (McDonald’s, 
Autogrill, ecc.) rappresentano solo lo 0,6% per un totale di 1.300 esercizi. Il Nord e 
Nord–est sono le aree caratterizzate dalla più elevata concentrazione di ristoranti 
e bar diurni. 

Le tendenze del mercato ristorativo  
La forte crescita del consumo extra-domestico ha avuto delle ripercussioni anche 
sul settore della ristorazione. L’evoluzione dei consumi ha infatti stimolato 
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soprattutto la diffusione di modalità alternative di fruizione del pasto fuori casa, 
che privilegiano la velocità del servizio e il costo contenuto (Fast-food, self service, 
snack bar ecc..).  

Una delle principali tendenze che si è affermata nel settore è innanzitutto la 
sovrapposizione di attività di somministrazione con altre tipologie merceologiche 
e/o servizi. Alcuni esempi di questo fenomeno sono rappresentati da: bar-librerie, 
in cui i servizi di somministrazione sono offerti insieme a quelli di commercio al 
dettaglio, ristoranti-punto vendita in cui, insieme al servizio di somministrazione 
offerto sono venduti, ad esempio, prodotti tipici, fast food che ampliano la propria 
offerta ristorativa attraverso l’introduzione della caffetteria o moderne catene 
distributive che acquisiscono importanti catene della ristorazione commerciale, 
localizzate nell’ambito dei centri commerciali dove l’insegna è presente con il 
formato ipermercato. Questo fenomeno ha determinato una sostituibilità 
crescente fra i diversi format ristorativi, con un incremento della competizione non 
più solo fra imprese appartenenti allo stesso format ma anche fra imprese 
appartenenti a format differenti.  

Alla base di questo fenomeno c’è il tentativo da parte degli imprenditori dei vari 
canali ristorativi di conquistare quote crescenti dei consumi fuori casa nei diversi 
momenti della giornata, soddisfacendo così differenti occasioni di consumo e 
quindi diversi bisogni. A questo scopo si sono affermati sul mercato anche nuovi 
concept di pubblici esercizi, nei quali l’attività di intrattenimento e svago 
acquisisce un’importanza fondamentale come elemento di attrazione della 
domanda. In particolare l’obiettivo di questi formati è quello di differenziarsi dalla 
concorrenza, integrando i benefici funzionali del prodotto/servizio a quelli 
emozionali, legati all’esperienza di consumo. 

Questa crescente articolazione dell’offerta comporta per gli operatori del settore 
la necessità di modificare il contenuto del servizio, l’ambientazione, il layout e gli 
stessi prezzi dei servizi offerti nei diversi momenti della giornata, rendendo la 
formula commerciale necessariamente più flessibile.  

Una seconda tendenza evolutiva è costituita dal sempre maggior ricorso alla 
formula del franchising come forma di gestione moderna dell’attività ristorativa, 
nonostante il mercato sia molto frammentato e dominato da operatori di ridotte 
dimensioni.  

La terza, ed ultima tendenza concerne il tentativo di trasformare le insegne in vere 
e proprie marche, tramite l’adozione di una politica di marca che ha indotto gli 
operatori del settore ad innovare i propri formati di somministrazione con sempre 
maggiore frequenza, al fine di aumentare la visibilità e la riconoscibilità della 
propria insegna sul territorio. La crescente segmentazione dell’offerta ha 
contribuito alla nascita di nuovi format di somministrazione, fra i quali emergono 
format alternativi alla ristorazione veloce di ispirazione americana (fast food). 
Questa tipologia di ristorazione intende coniugare i vantaggi della ristorazione 
veloce (principalmente velocità del servizio e prezzi contenuti), con i vantaggi 
della ristorazione classica, che si identifica nei valori della salute, del benessere, 
della tipicità e del rifiuto della standardizzazione. Questi canali, definiti anche 
quick casual, possono essere considerati parte del segmento della ristorazione 
moderna insieme alla ristorazione autostradale ed ai fast food di ispirazione 
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americana/anglosassone, ai quali sono accomunati per la velocità del servizio 
offerto. Tuttavia, l’elemento che li differenzia dai comuni fast food è l’offerta di 
menù a base di specialità regionali, piatti etnici, che mirano a soddisfare gusti dei 
consumatori sempre più vari e diversificati. Il grafico mostra il ciclo di vita dei 
principali formati ristorativi, nel quale è possibile individuare il posizionamento di 
ciascun formato in funzione del tasso di sviluppo della rispettiva quota di mercato. 
Dal grafico si deduce che le forme della ristorazione autostradale, del fast food e 
del quick casual sono quelle con le maggiori potenzialità di sviluppo, essendo 
posizionate in un tratto della curva caratterizzato da tassi di sviluppo crescenti. Al 
contrario, bar tradizionali, ristoranti e pizzerie hanno raggiunto ormai una fase di 
maturità.  

 
Il ciclo di vita dei formati di somministrazione 

(Fonte: Cardinali, 2007) 

 

Il ciclo di vita dei 
formati di 

somministrazione rappresenta uno strumento di importanza strategica poiché 
l’offerta dei servizi cambia in funzione del posizionamento del formato nelle 
diverse fasi. In linea generale si può affermare che proprio le ultime tendenze in 
atto hanno messo in evidenza che l’orientamento strategico al servizio costituisca 
una delle determinanti per il mantenimento ed il consolidamento del vantaggio 
competitivo delle imprese operanti nel settore, nonché di quelle emergenti.  

 

I consumi di carne bovina nella ristorazione: indagine diretta 
L’incremento dei consumi fuori casa ha inevitabilmente modificato le abitudini 
alimentari degli italiani, cambiando in particolare il contenuto dei pasti consumati 
durante la giornata. Le tendenze nell’ambito delle abitudini alimentari che si sono 
affermate più di recente riguardano:  

 la crescita del consumo di grassi animali; 
 la diminuzione del consumo di frutta, verdura e ortaggi; 
 l’aumento del peso della cena come pasto principale della giornata a 

scapito del pranzo;  
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 la diminuzione del tempo dedicato a cucinare in casa (nell’ambito del 
consumo domestico).  

L’indagine sul canale Ho.Re.Ca ha interessato 30 operatori della ristorazione, allo 
scopo di:  

 valutare le preferenze della clientela in merito al consumo di carne bovina;  
 valutare l’eventuale interesse verso prodotti innovativi, caratterizzati da una 

elevata praticità di utilizzo.  

A questo scopo è stato costruito un questionario suddiviso in sezioni, i cui contenuti 
sono sintetizzati nella tabella seguente. 

Dati identificativi ristorante (localizzazione, anni di attività, n° coperti) 

Prodotto/servizio offerto (piatti più richiesti, tendenze nel consumo di 
carne bovina ecc...) 

Clientela (tipo, scontrino medio, fattori importanti nella scelta di un 
ristorante) 

Gestione ristorante (persone servite, personale di sala e cucina) 

Prodotti "veloci" a base di carne (uso, interesse ad introdurli nel menù) 

Evoluzione del canale Ho.Re.Ca. (tendenze di sviluppo/declino per 
vari tipi di locali) 

I locali degli operatori intervistati sono ristoranti tradizionali situati tra Emilia-
Romagna e Toscana e localizzati sia in centri storici, sia in zone rurali e in prossimità 
di zone marittime e di periferia. La maggior parte degli esercizi commerciali 
indagati svolgono l’attività ristorativa dai 6 ai 25 anni.  

In base al numero di coperti gli esercizi si dividono equamente fra esercizi piccoli 
tra i 60 e gli 80 coperti, intermedi fra i 100 e i 120 e grandi con 135-140 coperti. Il 
90% dei locali è aperto durante tutto l’anno mentre 3 sono aperti solamente 
durante la stagione estiva (5 mesi l’anno).  

In merito al prodotto/servizio offerto dai ristoranti, i piatti a base di carne bovina 
più richiesti sono:  

 tagliata,  
 filetto,  
 straccetti  
 carne salada, sia per il pranzo che la cena. In quest’ultimo caso tra i piatti 

più richiesti è inclusa anche la fiorentina.  

La metà dei ristoratori intervistati ha notato un aumento nelle richieste da parte 
dei propri clienti di prodotti di qualità mentre, tra i tipi di preparazione, sono state 
indicate cotture al sangue o, in generale, più leggere. 

I ristoranti indagati sono frequentati a pranzo soprattutto da lavoratori e da 
giovani del posto mentre a cena da liberi professionisti, gruppi di giovani, famiglie 
e coppie. Nei ristoranti delle zone marittime tra i clienti abituali vi sono anche i 
turisti.  
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I clienti hanno uno scontrino medio di circa 14 € per il pranzo e 26 € per la cena. 
Secondo l’opinione dei ristoratori, nella scelta del ristorante i clienti attribuiscono 
molta importanza ai seguenti fattori (in ordine di importanza decrescente):  

 consiglio degli amici,  
 velocità del servizio,  
 cucina regionale,  
 atmosfera accogliente.  

La presenza di prodotti a denominazione di origine e il prezzo assumono una 
valenza intermedia nell’orientare le scelte dei consumatori. I prodotti a 
denominazione geografica, in particolare, non sembrano giocare un ruolo 
rilevante nella scelta dei ristoranti. Tale aspetto, però, sembra contrastare, proprio 
nel caso della carne, con l’attenzione accordata a ristoranti che propongono 
prodotti di provenienza estera, come nel caso della carne irlandese o argentina, 
che, seppure non certificata Dop o Igp, denota una attenzione verso l’origine e 
lascia supporre l’esistenza di segmenti di mercato ancora da esplorare, oltre a 
quello già noto della Chianina.  

Riguardo ai flussi di clienti, il fine settimana è, per tutti i ristoranti analizzati, il 
momento con la maggiore frequenza di clienti. Quasi tutti i ristoranti indagati 
occupano in media 2 o 3 persone in sala e altrettante in cucina e sia durante la 
settimana che nel week end. In media nella stagione estiva essi necessitano di 
una persona in più.  

Per quanto riguarda i nuovi prodotti a elevato contenuto di servizio, i ristoratori 
intervistati hanno dichiarato di non usare al momento prodotti già in parte 
cucinati nei loro menù e solo il 17% di essi ha manifestato un interesse per una loro 
possibile introduzione. I prodotti innovativi che sarebbero disposti a sperimentare 
sono, in particolare, insalata di vitello e spezzatino.  

Infine, la maggioranza dei ristoratori ritiene che la ristorazione veloce, le 
osterie/trattorie e gli agriturismi siano le tipologie in espansione; al contrario le 
pizzerie e la ristorazione tradizionale sono percepite come categorie in declino.  

 

TEST PER LA DEFINIZIONE DELLE MIGLIORI PROCEDURE DI CUCINA 

In base ai risultati dello studio di mercato è stato realizzato attraverso la 
collaborazione con professionisti del settore ristorazione una serie di test di 
lavorazione dei tagli anatomici per selezionare le migliori pratiche di cucina, le 
ricettazioni e i più moderni sistemi di cottura in grado di esaltare le caratteristiche 
della carne di Chianina certificata IGP Vitellone Bianco dell’Appennino Centrale.  

Il percorso di sperimentazione è iniziato da una serie di prove svolte con la 
collaborazione dello Chef professionista Alessandro Garattoni sui tagli anatomici 
freschi atte alla determinazione dei migliori metodi di lavorazione e preparazione 
in grado di migliorarne le performance in fase di cottura e ridurne gli sprechi.  

Per lo studio si è proceduto con la determinazione delle migliori destinazioni 
gastronomiche dei singoli tagli anatomici e per ognuno dei quali sono state 



96 

effettuate diverse prove di lavorazione. Queste prove hanno permesso di 
determinare le migliori procedure di cucina in grado non solo di valorizzare al 
meglio del carni di Chianina ma anche di ridurre al minimo gli sprechi di 
lavorazione.  

A seconda della ricetta selezionata è stato messo a punto un decalogo di 
lavorazione ed un “food cost” di preparazione in modo da realizzare una linea 
guida pratica per gli operatori del settore che possa permettere la migliore 
valorizzazione di queste carni non solo dal punto di vista organolettico ma anche 
economico.  

 

 

 
Foto 27 – Prove di lavorazione di taglio anatomico (Girello di Chianina) 

 

 
Foto 28 – Prove di lavorazione di taglio anatomico (Scamone di Chianina) 
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Foto 39 – Prove di lavorazione, test di macinatura 

 

Nella ricerca delle tecniche di lavorazione più efficaci si è esplorato l’utilizzo delle 
attrezzature comunemente utilizzate nelle cucine industriali per comprendere al 
meglio le problematiche ed i punti di forza di queste carni nell’utilizzo 
professionale. 

La caratteristiche tipiche delle carni di Chianina quali la rinomata magrezza e 
l’eccezionale gusto sono accoppiate ad una struttura della fibra cellulare e 
collagene che le compone tale da rendere spesso complicata la riuscita delle 
preparazioni di cucina se non si hanno idonee competenze ed attrezzature. 

Per approfondire l’aspetto gestionale delle carni di Chianina nell’ambito della 
cucina di tipo ristorativo-industriale è stato intrapreso un percorso operativo che 
ha visto il coinvolgimento anche di altre figure professionali come gli Chef 
Campedelli Gianluca e Cesari Silvia che si sono messi a disposizione per valutare 
l’efficacia dei protocolli di lavorazione messi a punto e la praticità della gestione 
di questi prodotti nel lavoro quotidiano della cucina di un ristorante. 

Grazie al supporto di queste figure professionali è stato possibile valutare l’utilizzo 
dei tagli di Chianina per le preparazioni di tutte le più comuni ricette che vedono 
l’impiego di carni bovine mettendo così in luce gli aspetti da migliorare per 
l’esaltazione delle qualità di questo prodotto. 

Uno dei prodotti su cui si è focalizzata una parte della sperimentazione è stato 
l’hamburger. Questa preparazione di carne sta vivendo negli ultimi anni una 
spinta fortissima del mercato che ha portato ad un aumento straordinario dei 
consumi sia come prodotto fresco presso la Grande Distribuzione e le Macellerie 
che come prodotto cotto presso l’Ho.Re.Ca. 

L’hamburger inizialmente è stato importato nella cultura gastronomica Italiana 
come un prodotto di bassa qualità, destinato al consumo frugale in ristoranti take 
away di basso livello. In realtà questa preparazione nei paesi in cui ha visto la 
massima diffusione, quali U.S.A. e Nord Europa, rappresenta una realtà molto 
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eterogenea, costituita da un offerta non solo di basso livello ma anche di 
preparazioni molto ricercate e di livello qualitativo altissimo.  

La diffusione dell’hamburger inteso anche come panino gourmet ha portato negli 
ultimi anni all’aumento della richiesta da parte dei consumatori e degli operatori 
di settore di preparati a base di carne Chianina che potessero consentire una 
differenziazione qualitativa di questo prodotto. 

Nell’ambito del progetto è stato realizzato un percorso di studio sull’hamburger 
che è partito dalla ricerca dei più idonei tagli per la preparazione delle polpette di 
carne e della migliore tecnica di macinatura, miscelatura e condimento per 
ottenere la massima espressione possibile del gusto delle carni di Chianina. 

A seguito dell’individuazione della migliore composizione del cosiddetto “patty”, 
la polpetta di carne componente base dell’hamburger, si è passati alla ricerca 
del miglior metodo di stampaggio e confezionamento dello stesso. Sono state 
realizzate diverse prove con differenti grammature e forme per arrivare ad 
identificare le migliori soluzioni adattabili alle esigenze del mercato Retail e di 
quello Ho.Re.Ca. 

 

 

 
Foto 30 – Prove di formatura degli hamburger di Chianina 

 
Foto 31 – Prove di formatura degli hamburger di Chianina 
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La sperimentazione è poi proseguita andando ad analizzare i migliori metodi di 
cottura dell’hamburger mediante l’utilizzo dei diversi macchinari utilizzati 
generalmente in campo ristorativo. In questa fase sono stati messi a punto e 
migliorati quegli aspetti relativi alle perdite di volume post cottura tipiche di un 
prodotto macinato. 

 

  
Foto 32 – Prove di cottura e calo peso su hamburger di Chianina 

 

  
Foto 33 – Prove di cottura con diversi sistemi professionali 
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L’ultima fase di questa parte dell’analisi si è focalizzata sui più idonei abbinamenti 
per la preparazione di un hamburger gourmet in grado di far risaltare al massimo il 
sapore delle carni di Chianina ma allo stesso tempo rendere equilibrato ed 
armonico il gusto del panino del suo complesso. 

 

 
Foto 34 – Prove di abbinamenti e ricette per hamburger 

 

 
Foto 35 – Composizione finale di un hamburger 

 

La fase successiva del progetto è stata incentrata sulla sperimentazione delle 
differenti tecniche di cottura utilizzabili per esaltare le caratteristiche qualitative 
delle carni di Chianina. 

Sono stati effettuati test sui differenti tagli anatomici o preparazioni di carni 
iniziando dai metodi di cottura più tradizionali che sfruttano l’utilizzo di griglie e 
forni a carbone ardente. 

Questi sistemi possono essere molto semplici ma il loro utilizzo è spesso 
estremamente vincolato dalla necessità di essere all’aperto e di un elevato livello 
professionale degli operatori di cottura a causa della scarsa regolarità delle 
temperature e tempistiche di cottura. Al tempo stesso però questi sistemi sono 
anche molto scenografici e conferiscono alle carni sapori e aromi tipici della 
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cottura al carbone che riscontrano grande successo nei consumatori amanti del 
genere. 

 

 
Foto 36 – Cotture alla griglia a carboni 

 

 
Foto 37 - Cotture alla griglia a carboni 

Grazie alla collaborazione con ditte specializzate è stato possibile testare l’utilizzo 
e le tecniche di cottura anche di strumenti più innovativi che sfruttano sempre i 



102 

carboni ardenti. Queste apparecchiature prevedono l’utilizzo del carbone 
all’interno di una camera di cottura in cui, grazie a specifici sistemi di circolazione 
dell’aria è possibile mantenere costantemente controllata temperatura e umidità, 
come in un forno moderno. Con queste attrezzature è possibile quindi associare 
cotture ed aromi tradizionali a metodi e pratiche moderne e professionali. 

 

 
Foto 38 - Cotture al forno a carboni 

 

 
Foto 39 - Cotture al forno a carboni 
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Successivamente sono stati testati metodi di cottura più moderni utilizzando forni a 
convezione di ultima generazione con cui è stato possibile sperimentare cotture a 
bassa temperatura e umidità controllata eccezionali per valorizzare al massimo 
anche i tagli meno nobili dell’anteriore di Chianina ricchi di fibre collagene che, 
con questi processi di cottura, vengono ad essere completamente disciolte 
concorrendo ad esaltare il gusto del prodotto finito.  

 

 

 
Foto 40 – Test di cotture a bassa temperatura su tagli di anteriore di Chianina 

 

 
Foto 41 – Cottura e sfilaccio di pulled beef di Chianina 

 

L’utilizzo in particolare di forni in grado di eseguire processi di cottura complessi e 
regolabili completamente in base alle caratteristiche del taglio anatomico e del 
risultato finale da raggiungere, ha permesso di mettere a punto un elenco di 
preparazioni in grado di valorizzare i tagli di Chianina con metodiche professionali 
e risultati standardizzabili. 
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Foto 42 – Cotture con forno a convezione professionali 

 

 

Nella fase precedente del progetto sono stati messi a punto una serie di prodotti a 
base di carne Chianina preparati per il canale della Grande Distribuzione. Queste 
referenze, confezionate con metodi innovativi come lo Skin pack, sono state 
proposte per il canale in questione come “Ready to Cook” cioè “pronti a 
cuocere” e pensate per quella fetta di consumatori che cerca un prodotto 
accattivante e di qualità ma di veloce preparazione e cottura. 

Per comprendere appieno le potenzialità di questi prodotti sono stati effettuati test 
e prove utilizzando piastre ad induzione di ultima generazione simili a quelle che 
vengono montate nelle cucine delle case moderne per rispettare gli obblighi di 
bioedilizia. 

Attraverso questo studio è stato possibile determinare i migliori metodi di cottura 
per esaltare le caratteristiche del prodotto e quindi ricavare quei piccoli 
decaloghi di consigli utili da inserire sulle etichette delle confezioni di carne. 

 

 
Foto 43 – Cottura con piastra ad induzione 
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Al fine di esplorare tutte le metodiche di cottura più moderne utilizzate nelle 
cucine professionali si sono effettuate prove utilizzando anche gli innovativi sistemi 
di grigliatura professionali con tecnologia Grillvapour. Questo sistema combina 
una cottura ad alte temperature, precisamente controllabili, alla leggera 
idratazione della superficie della carne grazie ad una fonte di vapore acqueo 
posto al di sotto delle griglie. Grazie a questa tecnologia la carne risulta più 
morbida e succosa e al tempo stesso si riduce il calo peso e il calo massa fino al 
20% consentendo così di aumentare le porzioni degli alimenti cotti, 
portando quindi anche vantaggi economici agli operatori di cucina. 

Questa tecnologia permette una cottura più veloce (+ 20% in media rispetto ai 
tradizionali sistemi di grigliatura) e la raccolta dei grassi di percolazione nell’acqua 
sotto griglia evitando che questi vadano incontro a combustione. Questo sistema 
di cottura quindi risulta più salutare ed aiuta a mantenere vivi i colori degli 
alimenti. Questa tecnologia inoltre esalta i sapori e le caratteristiche 
organolettiche dei cibi, riducendo l’uso di oli e grassi di condimento per un 
ulteriore risparmio economico. 

 

 

 
Foto 44 – Cotture con l’utilizzo di Grillvapour 

 

Un'altra tecnica di cottura moderna che si sta diffondendo negli ultimi anni è la 
cottura a bassa temperatura degli alimenti confezionati sottovuoto.  
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Foto 45 – Confezionamento sottovuoto precottura 

 

Lavorando a bassa temperatura, 60/65° C, non è possibile ottenere alcuni effetti 
tipici come ad esempio la Reazione di Maillard, per raggiungere la quale 
occorrono temperature dai 130-140°C in poi, che conferisce il tipico “sapore di 
arrosto”, ma con questo metodo si possono ottenere altri importanti aspetti tra i 
quali ottime caratteristiche nutritive della pietanza. 

Al di sopra dei 70° C le proteine vengono modificate liberando molecole 
d’acqua: la perdita di succhi dalle fibre muscolari della carne avviene infatti in 
seguito a un eccessivo riscaldamento e determina un importante calo di 
morbidezza e, soprattutto, di peso del prodotto cotto. Questo non avviene con la 
cottura a bassa temperatura, grazie alla quale il prodotto resta morbido e 
mantiene totalmente il suo sapore.  

 



107 

 
Foto 46 – Cottura sottovuoto a 63°C in acqua 

Le carni di Chianina, tipicamente ricche di tessuto connettivo e collagene, cotte 
in Bassa Temperatura sono quelle che hanno mostrato i risultati migliori, 
diventando tenerissime e mantenendo un colore invitante. La carne infatti assume 
un colore grigiastro solo se viene riscaldata oltre i 70°C. 

 
Foto 47 – Sistema Roner 

 

Uno strumento molto pratico per le cotture a bassa temperatura sottovuoto è il 
Roner che altro non è che un bagnomaria termostatico con agitazione costante 
dell’acqua. In pratica una vasca contenente acqua riscaldata da una resistenza 
elettrica controllata da un termostato digitale e dotata di un dispositivo che 
mescola continuamente il liquido per garantire la massima uniformità possibile di 
temperatura in ogni punto. I sacchetti con la carne da cuocere in sottovuoto 
vengono immersi in acqua a temperatura di 63° C per tempi di cottura molto 
lunghi, anche più di 30 ore. 

La cottura così prolungata a una temperatura così bassa determina anche 
un’altra importante reazione causata dagli enzimi presenti nella carne. Di fatto si 
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tratta di una frollatura accelerata e controllata che rende tenerissima anche la 
carne più fresca e quindi tendenzialmente dura. 

Un dato molto importante della cottura in bassa temperatura è la perdita di peso 
del prodotto (cioè l’acqua che viene liberata e che normalmente evapora) che si 
riduce a solo il 5-7% contro una perdita del 40% in media di una cottura arrosto.  

 

Attraverso questo percorso di studio, grazie all’utilizzo delle più moderne tecniche 
di lavorazione e cottura delle carni, si sono individuate quelle più efficaci per 
esaltare i diversi tagli anatomici e le più idonee preparazioni gastronomiche per 
ottenere preparati ready-to-cook oppure ready-to-eat da sottoporre al mercato 
della grande distribuzione.  

Sfruttando l’innovativa tecnica della cottura sottovuoto a bassa temperatura, per 
esempio, si sono potute realizzare una serie di referenze a base di carne Chianina 
ottenute con ricette tradizionali considerate erroneamente superate, come il 
classico spezzatino, il brasato al vino rosso e l’ossobuco in umido. 

Queste referenze sono state sottoposte ai Buyer di importanti catene distributive 
quali Conad, Auchan, Bennet e Carrefour i quali non solo hanno apprezzato i 
prodotti ma hanno chiesto di procedere nel percorso al fine di realizzare dei 
prodotti finiti e confezionati da proporre nei loro banchi.  

 

 
Foto 48 – Brasato al vino rosso di Chianina ready-to-eat  
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Foto 49 – Spezzatino di Chianina ready-to-eat 

 

 
Foto 50 – Ossobuco di Chianina ready-to-eat 

Oltre al percorso di studio in laboratorio sono stati effettuati anche test sui 
consumatori allo scopo di valutare il gradimento delle prove effettuate. Sono state 
effettuate degustazioni guidate, test promozionali all’interno di eventi e fiere e 
momenti di incontro con buyer ed addetti ai lavori della grande distribuzione.  

 

Una delle catene che si è resa maggiormente disponibile alla realizzazione di 
questi momenti di degustazioni guidate e prove sensoriali è stata Eataly grazie alla 
cui collaborazione è stato possibile organizzare spazi dedicati alle attività del 
progetto nei punti vendita di Roma, Milano e Firenze. 
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Foto 51 – Degustazione guidata presso Eataly 

 

 
Foto 52 - Degustazione guidata presso Eataly 

 

Nell’ambito della collaborazione con Eataly è stato possibile organizzare eventi di 
degustazione e  testing anche all’estero, ed in particolare presso il loro punto 
vendita di Monaco di Baviera. 
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Foto 53 - Degustazione guidata presso Eataly Monaco di Baviera 

 

Grazie alla collaborazione con il laboratorio gastronomico di Casa Artusi di 
Forlimpopoli (FC) si sono organizzati sessioni di prove di cucina rivolte ad una 
platea di consumatori “comuni” per la valutazione dell’efficacia delle preparati 
ready-to-cook e ready-to-eat messi a punto nel progetto. 

 

 
Foto 54 – Test di utilizzo prodotti sperimentali presso Casa Artusi  
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Nell’ambito del processo di ricerca per la determinazione delle più idonee 
procedure di cucina per la valorizzazione di uno dei prodotti trainanti il mercato 
attuale delle carni, l’hamburger, è stato possibile partecipare ad eventi 
gastronomico/culturali del settore come Agriumbria che si svolge ogni anno a 
Bastia Umbra (PG). 

In questi eventi si sono testati strutture, attrezzature e processi di lavorazione 
capaci di proporre un prodotto di qualità elevata in situazioni di campo e con 
numeri produttivi elevatissimi.  

Attraverso queste esperienze è stato possibile acquisire un importante “know-how“ 
professionale che ha consentito di individuare tutte le condizioni necessarie e le 
caratteristiche principali che avrebbe dovuto avere una struttura di cucina 
idonea alla valorizzazione di un prodotto come le carni di Chianina. 

 

 
Foto 55 – Stand con prodotti a base di carne Chianina presso Fiera Agriumbria 
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Foto 56 – Degustazione hamburger di Chianina presso Agriumbria 

 

RISULTATI DEI TEST PER VALUTARE IL GRADIMENTO DEI CONSUMATORI  
La valorizzazione della carne di bovino IGP passa anche attraverso la ricerca di 
preparazioni  innovative, sia dal punto di vista delle procedure di preparazione 
che delle modalità di utilizzo. La motivazione alla base di questo obiettivo è 
l’esigenza della cooperativa Bovinitaly di trovare soluzione ad alcune 
problematiche inerenti la gestione del prodotto all’interno della filiera bovina da 
carne. Le principali problematiche di gestione che la Cooperativa si trova oggi ad 
affrontare sono: 

 la disomogeneità qualitativa e quantitativa del prodotto, derivante dalla 
necessità di gestione dell’intera filiera produttiva la quale, essendo molto 
frammentata, non consente la standardizzazione della produzione;  

 lo scarso ingrassamento delle mezzene, dalle quali si ricavano carni molto 
magre e strutturate che, sebbene eccellenti dal punto di vista nutrizionale, 
hanno alcune problematiche di tenerezza; 

 la difficoltà di effettuare, per ragioni di tipo sanitario, un lungo periodo di 
frollatura, che sarebbe in grado di conferire caratteristiche organolettiche 
superiori; 

 la necessità di far fronte ad un cambiamento nella domanda della Grande 
Distribuzione che sta passando dalla richiesta di prodotto in osso, quindi 
scarsamente o per nulla lavorato, a prodotti completamente lavorati e 
confezionati pronto vendita. 

Nel processo di ricerca sono stati messi a punto diversi tipi di preparazioni 
gastronomiche utilizzando sia i tagli dell’anteriore, meno nobili, che i tagli del 
posteriore, più pregiati, con l’obiettivo di risolvere le difficoltà di 
commercializzazione nei canali della GD e della ristorazione tradizionale, i quali 
valorizzano e richiedono solamente alcune delle referenze ricavabili da un capo 
(in prevalenza quelle del posteriore), tralasciando le restanti parti. 
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A questo scopo sono stati fatti numerosi test in cui si è determinata la migliore 
tecnica di preparazione, in considerazione del taglio di carne utilizzato. Da questo 
lavoro sono state messe a punto una serie di referenze che si sono dimostrate 
particolarmente adattabili al format della ristorazione veloce in franchising. 

È emerso, inoltre, come alcuni dei prodotti messi a punto o degli accorgimenti 
tecnologici codificati potranno essere utilizzati non solo per il circuito Ho.Re.Ca, 
nell’ambito del quale sono stati pensati, ma anche per la grande distribuzione.  

Di seguito si riportano in sintesi le caratteristiche delle singole referenze messe a 
punto nell’ambito del progetto: 

 SPEZZATINO PRECOTTO: è stato ricavato dai tagli meno nobili del posteriore 
dell’animale e da una selezione di tagli dell’anteriore. Questi sono stati poi 
debitamente cubettati, attraverso apposita macchina, in modo da 
standardizzare le dimensioni del singolo bocconcino. Si è proceduto alla 
selezione del corretto mix di spezie e aromi, per esaltarne al massimo il 
gusto, e alla cottura della carne, precedentemente confezionata 
sottovuoto, a bassa temperatura (55°C circa). Il prodotto così ottenuto 
risulta già porzionato in aliquote in modo da essere utilizzato semplicemente 
e velocemente attraverso idoneo riscaldamento in forno a vapore. Questa 
tecnica di lavorazione consente la valorizzazione di una pietanza oramai in 
disuso a causa dei lunghi tempi di preparazione e alla complicata 
manipolazione delle carni, consegnando nelle mani degli chef un prodotto 
di veloce utilizzo ad alta resa, sia economica che qualitativa. Questa 
preparazione può anche essere un’ottima base per la preparazione di 
elaborati e per la personalizzazione di altri piatti. 

 STRACCETTI: sono stati ricavati da un mix di tagli provenienti in parte dal 
posteriore dell’animale ed in parte da quelle parti dell’anteriore con 
caratteristiche simili e di norma utilizzate per produrre bistecche. Si è 
proceduto al taglio con apposita macchina in grado di riprodurre le 
classiche sottili benderelle di carne, che abitualmente gli operatori 
ottengono al coltello. Queste sono state parzialmente condite con un mix di 
spezie e sale e confezionate a crudo sottovuoto. In confezione è stato 
aggiunto un composto antiossidante naturale, l’acido Ascorbico o Vitamina 
C. Tale composto ha la funzione di conservare il colore rosso vivido delle 
carni, cosicché al momento della cottura si mantenga il colore rosato della 
carne all’interno, rispetto alla parte esterna che viene in contatto con la 
piastra. Questi straccetti possono essere cotti al bisogno direttamente su 
piastra, senza nessuna manipolazione aggiuntiva, se non con una piccola 
aggiunta di condimento direttamente al momento della messa in piatto. Il 
prodotto associa quindi alla rapidità e all’efficacia d’uso, un minore costo di 
produzione grazie all’impiego anche di tagli selezionati dell’anteriore di 
valore economico inferiore rispetto a quelli del posteriore. 
 

 TAGLIATA PRECOTTA: è stata ricavata porzionando il controfiletto di lombo 
disossato in tranci da circa 4 kg l’uno, che sono stati successivamente 
confezionati sottovuoto, utilizzando uno specifico materiale plastico idoneo 
alla cottura in forno a vapore. Il trancio è stato precotto sottovuoto in forno 
a bassissima temperatura, inferiore ai 55°C, per preservarne il caratteristico 
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colore roseo al cuore. Se ne è ricavato un semilavorato in grado di 
semplificare le operazioni di cucina, riducendo i tempi di cottura alla sola 
operazione di grigliatura esterna del taglio. La scelta della precottura a 
bassa temperatura è stata fatta non solo per velocizzare i tempi di cucina 
ma anche per ammorbidire le carni le quali, essendo tendenzialmente 
magre e strutturate, andrebbero incontro a un eccessivo indurimento. 
 

 HAMBURGER: è stato prodotto utilizzando tutti i tagli di minor pregio 
dell’animale e ricorrendo ad accorgimenti tecnologici volti ad aumentare 
la qualità intrinseca di un prodotto riconosciuto dalla clientela come di 
scarso valore. La carne utilizzata, già di per sé migliore rispetto agli standard 
qualitativi usuali per questo prodotto, è stata selezionata in modo da ridurre 
la percentuale di grasso presente, lavorandola in modo tale da ottenere 
una grana non troppo fine, ma omogenea. Questo tipo di lavorazione si è 
resa possibile grazie all’utilizzo di una materia prima proveniente da giovani 
vitelloni e non da vacche a fine carriera, come è di abitudine per la 
preparazione di questo prodotto. Per le carni che si ricavano da vacche a 
fine carriera, infatti, è necessaria una macinatura finissima, che serve ad 
ammorbidirne la consistenza della carne stessa. Tale processo tuttavia 
denatura la reale struttura del tessuto, causando la perdita di grandi 
quantità di nutrienti, cosa che si evita con l’utilizzo di carni di giovani 
vitelloni. Alla carne così ottenuta sono stati aggiunti semplicemente sale, 
pangrattato e prezzemolo, al fine di esaltarne al massimo il gusto naturale.  
 

 CARNE SALADA: per realizzare questo preparato storicamente prodotto in 
Trentino si è scelto di utilizzare alcuni specifici tagli di posteriore ed una 
lavorazione di tipo tradizionale in grado di esaltare al massimo le 
caratteristiche delle carni di Chianina. Sono stati testati diversi metodi di 
salagione mediante l’utilizzo di zangole meccaniche oppure di semplici bins 
e si sono valutati periodi di maturazione crescenti per raggiungere il miglior 
rapporto tra grado di umidità della carne e speziatura della stessa. Per 
quanto riguarda la miscela degli aromi utilizzati per aromatizzare la carne si 
sono messi a confronto mix di aromi industriali con mix di spezie naturali e si è 
valutato l’incidenza qualitativo/economica sul prodotto finito. E’ stato 
possibile eseguire accurati test sulla shelf life del prodotto per determinarne 
le caratteristiche operative e anche prove di taglio e confezionamento in 
vaschette ATM da sottoporre al giudizio degli operatori della G.D. Il risultato 
finale è stato un prodotto molto stabile, equilibrato nel gusto, con una 
succosità e freschezza tali da essere molto apprezzato sia nature che 
utilizzato come base per altre preparazioni. 
 

 PASTRAMI: questo prodotto è una preparazione tipica della cucina Kosher 
che riscontra da anni grande successo in particolare negli U.S.A. dove viene 
servito in preparazioni veloci, come panini o sandwich. Per realizzarlo sono 
stati testati diversi tagli dell’anteriore fino ad individuare nella punta di petto 
quello più idoneo per questo prodotto. La carne viene sottoposta ad un 
processo di marinatura e speziatura della durata di almeno 24 ore per poi 
essere cotta a bassa temperatura ed elevata umidità. Il metodo di 
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preparazione messo a punto conferisce al prodotto una eccezionale 
succosità e morbidezza, il gusto delle carni rimane delicato con retrogusto 
aromatizzato grazie alla leggera speziatura.  Il risultato finale è una 
“mattonella” di circa 2 kg di peso facilmente confezionabile sottovuoto 
che, grazie al processo di cottura, acquisisce una shelf life di circa 3 mesi. Le 
particolari caratteristiche del taglio di carne selezionato consentono una 
pratica gestione dello stesso nell’ambito delle preparazioni di cucina del 
canale ho.re.ca. permettendo di essere utilizzato per la realizzazione di 
numerose ricette adatte ai servizi moderni e allo street food. 

 PULLED BEEF: la realizzazione di questa preparazione è iniziata dallo studio di 
alcune ricette tipiche della cucina Americana che prevedono metodi di 
cottura chiamati “low & slow”, cioè a bassa temperatura per lungo tempo, 
utilizzando opportune attrezzature come griglie e bracieri specifici. 
L’esperienza di ricerca si è concentrata non solo sulle tecniche Americane 
ma anche su metodi di cottura similari ritrovati nella cultura gastronomica 
Italiana allo scopo di realizzare un prodotto innovativo e moderno che però 
fosse abbastanza vicino ai gusti dei consumatori del nostro territorio. 
Si sono testati e selezionati diversi tagli anatomici sia di posteriore che 
dell’anteriore per definire quelli con le caratteristiche più idonee in termini di 
infiltrazione di grasso e struttura delle fibre muscolari. Attraverso l’utilizzo di 
forni a convezione a controllo elettronico di ultima generazione si sono 
potete ricreare le condizioni di cottura similari a quelle generalmente 
adoperate per queste ricette ed è stato poi messo a punto un processo di 
cottura a ciclo misto. Questo speciale sistema di preparazione prevede una 
prima fase di cottura ad alta temperatura per breve periodo, a cui segue 
una rapido abbattimento della temperatura propedeutico alla fase più 
lunga del processo che si svolge a media temperatura per circa 8 ore. Il 
ciclo si conclude con la fase finale a bassa temperatura che stabilizza il 
prodotto prima del suo utilizzo. Il prodotto finito viene poi sfilacciato con 
apposita attrezzatura ed è quindi pronto all’uso. Il Pulled Beef così ottenuto 
risulta di facilissimo utilizzo per la preparazione di panini da street food o 
piatti più tradizionali ed è quindi risultato immediatamente molto 
interessante per il canale ho.re.ca.. Grazie all’utilizzo dei tagli meno pregiati 
ed alla speciale tecnica di preparazione è stato possibile quindi realizzare 
una preparazione gastronomica accattivante e al tempo stesso dal grande 
ritorno economico.   

I test di laboratorio hanno anche riguardato la ricerca delle migliori soluzioni 
tecniche per confezionare le referenze descritte in precedenza, allo scopo di 
individuare il sistema migliore per ottimizzare la preparazione finale dei piatti in 
cucina. A tal scopo, si è proceduto a testare una serie di tecniche di 
preparazione, che hanno riguardato tutte le fasi di lavorazione, dalla 
scomposizione della mezzena alla elaborazione del piatto pronto per la cottura 
finale nella cucina del ristorante.  

Si è partiti dalla scomposizione della mezzena nei singoli tagli anatomici e alla 
suddivisione di questi in base alle specifiche caratteristiche della tipologia di 
prodotto da ottenere.  
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Attraverso alcuni test si sono quindi suddivisi i tagli di carne del posteriore e 
dell’anteriore dell’animale più idonei alla produzione di: Straccetti, Spezzatino, 
Carne Salada e Pastrami. Con le parti residue, di minor valore, sono stati poi 
preparati gli impasti per produrre gli Hamburger avendo cura di ridurre la 
percentuale di grasso in esse presente. Infine, sono state lavorate le lombate intere 
per ricavare i tranci di controfiletto, i quali sono stati opportunamente rifilati e puliti 
delle parti tendinose e del grasso di copertura. Grazie a questa organizzazione si è 
riusciti ad utilizzare la totalità dei tagli anatomici ricavabili da ogni mezzena 
impiegata nei test. 

La fase successiva è stata quella delle prove di cottura sui prodotti da presentare 
precotti. E’ stata valutata la resa in cottura delle diverse tipologie di prodotto da 
sottoporre a precottura quali: Spezzatino, Tagliata. A tal fine sono stati sperimentati 
tre diversi sistemi di cottura quali:  

 cottura tal quale in forno tradizionale,  
 cottura tal quale in forno a vapore di tipo moderno, 
 cottura in sottovuoto in forno a vapore.  

Per ogni tipologia di prodotto e di cottura sono state testate almeno tre diverse 
temperature. Per quanto riguarda la lavorazione dello spezzatino e dell’insalata di 
vitellone sono state effettuate anche alcune prove con un mix di aromi e spezie 
differenti, al fine di ottenere la massima esaltazione del prodotto. Dai risultati 
ottenuti è emerso che la modalità di cottura più idonea per i tagli di carne utilizzati 
è quella in forno a vapore a bassa temperatura del prodotto precedentemente 
confezionato sottovuoto. Inoltre, si è messo a punto il corretto mix di spezie ed 
aromi codificando una procedura standard per ogni singola referenza, tale da 
ottenere la massima riproducibilità.  

Contemporaneamente si è proceduto al test per la preparazione degli Straccetti. 
E’ stata valutata la migliore tecnica di affettamento dei tagli di carne, 
confrontando il metodo manuale con quello meccanico tramite apposita 
macchina tagliatrice. Com’era facile prevedere attraverso il metodo meccanico 
si è standardizzato un procedimento di taglio efficace e veloce che ha permesso 
la produzione in serie del prodotto, con un ottimo livello di uniformità di taglio. 

A questo punto è stata valutata, attraverso test ripetuti, la concentrazione minima 
utilizzabile di un antiossidante naturale quale l’acido Ascorbico (Vitamina C). 
Quest’ultimo permette di mantenere il colore rosso vivido della carne e quindi di 
sopperire alla naturale ossidazione, che è causa di un imbrunimento della carne, 
non idoneo alle successive lavorazioni. Gli Straccetti così prodotti e confezionati 
sotto vuoto risultano quindi più facilmente gestibili, grazie alla lunga 
conservazione, e prontamente utilizzabili da parte degli operatori di cucina, ai 
quali non resta che portarli a cottura su piastra. 

Dall’utilizzo dei tagli anatomici dell’animale che rimangono dalle precedenti 
lavorazioni sono stati preparati gli impasti necessari alla produzione degli 
Hamburger. E’ stato quindi possibile utilizzare un prodotto di qualità nettamente 
superiore a quello solitamente utilizzato per queste preparazioni, che ha 
consentito di ottenere un macinato molto magro e volutamente di grana piuttosto 
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grossa tale da conferire ai prodotti finali un’eccellente consistenza evitando, al 
tempo stesso, la perdita di nutrienti durante la macinatura. 

Infine è stato determinato il corretto mix di spezie ed aromi in grado di esaltare il 
gusto delle carni di Chianina e sono stati effettuati diversi test sulle pezzature al 
fine di scegliere quella più idonea all’utilizzo, sia in sede ristorativa che per una 
eventuale destinazione nel canale retail. In generale si può quindi affermare che 
tutti i test condotti hanno consentito di mettere a punto una serie di referenze, in 
grado di ridurre i tempi e le problematiche di preparazione dei piatti, e che, grazie 
alle procedure di preparazione standardizzate, non richiedono elevate 
competenze in cucina. Quest’ultimo aspetto risulta di fondamentale importanza in 
un’ottica di ristorazione veloce in franchising che necessita della massima 
standardizzazione del prodotto e della massima ottimizzazione delle procedure. 
Solamente in questo modo, infatti, sarà possibile far gestire i lavori di cucina anche 
ad un personale non esperto, riducendo così una voce di costo importante, nella 
gestione del ristorante, senza modificare la qualità dei prodotti serviti e le 
tempistiche di lavoro. In particolare riguardo ai tempi di cucina, attraverso i 
processi di laboratorio si è riuscito ad ottenere dei preparati in grado di garantire 
standard qualitativi molto alti e, al tempo stesso, una grande facilità e velocità di 
preparazione. Grazie alla messa a punto delle procedure di preparazione si sono 
anche ottimizzati i costi delle materie prime aumentando i margini sui piatti finiti e 
si sono ridotti i costi di lavorazione, la maggior parte dei quali, essendo a carico 
del laboratorio, sono più facilmente pianificabili ed ammortizzabili. 
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Gradimento dei consumatori per i prodotti innovativi con carne Chianina IGP 
Vitellone Bianco dell’Appennino Centrale 
Sulla base dei dati raccolti attraverso le indagine dirette e quelli inerenti 
l’ambiente competitivo, si è proceduto alla definizione di un format test e di un 
consumer test per valutare il gradimento dei consumatori rispetto ad una serie di 
piatti a base di carne messi a punto appositamente, nonché rispetto al format 
ristorativo più idoneo alla valorizzazione commerciale dei prodotti a base di carne 
IGP Vitellone Bianco dell’Appennino. In particolare i prodotti offerti sono stati i 
seguenti:  

 spezzatino; 

 straccetti; 

 hamburger; 

 pulled beef. 

Il contenuto del questionario è sintetizzato di seguito. 

 Informazioni socio-demografiche (sesso, età, residenza, istruzione, 
professione, n° componenti famiglia) 

 Abitudini di consumo fuori-casa 
 Elementi distintivi ristorante con piatti a base di carne di razze italiane 
 Gradimento menù proposti (qualità e prezzo) 

I consumatori ai quali è stato somministrato il questionario ammontano 
complessivamente a 100. Da un punto di vista socio-demografico il campione è 
cosi stratificato: 

 le fasce d’età più rappresentate sono quelle tra i 45-54 anni (25%) e fino ai 
24 (22%), 

 rispetto al comune di residenza, circa l’80% del campione proviene da 
comuni inferiori ai 50.000 e superiori ai 100.000 abitanti.  

 il livello di istruzione del campione è molto elevato rispetto ai livelli di 
istruzione medi registrati nella popolazione italiana: oltre il 50% degli 
intervistati ha una laurea mentre il 28% un diploma di scuola superiore. 

 le occupazioni più rappresentate sono quelle di impiegato/insegnate, libero 
professionista e dirigente/quadro.  

 il numero medio di componenti della famiglia è di 3,6. 
 
Abitudini di consumo fuori casa 
In merito alle abitudini di consumo fuori casa il campione mostra frequenze 
piuttosto elevate sia durante la settimana che nel weekend: circa il 25% del 
campione complessivo pranza fuori casa quotidianamente nei giorni lavorativi e il 
26% 2-3 volte la settimana. Anche la frequenza di consumo dei pasti 
(pranzo/cena) fuori casa durante il fine settimana è piuttosto elevata: in media il 
26% del campione afferma di avere una frequenza di 2-3 volte al mese e il 25% 
pranza o cena con amici o con la famiglia almeno una volta a settimana. Per il 
pranzo infrasettimanale gli intervistati si rivolgono per la maggior parte a ristoranti 
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delle fasce più economiche; il 37% frequenta ristoranti appartenenti a una fascia 
di prezzo inferiore ai 10 €, mentre il 35% fra i 10 € e i 15 €.  

Quasi la metà del campione (49%) frequenta ristoranti nella fascia di prezzo 
compresa fra i 20 e i 30 €, mentre il 24% sceglie ristoranti più convenienti con prezzi 
inferiori a 20 €.  

Gradimento prodotti  
Il giudizio complessivo del campione sui prodotti proposti è stato positivo. Il 92% 
degli intervistati ritiene di aver soddisfatto le proprie aspettative sulla qualità della 
carne: il 44% si ritiene molto soddisfatto, mentre il 31% si ritiene abbastanza 
soddisfatto. Il 16% del campione ha espresso un giudizio estremamente positivo 
sulla qualità della carne.  

Criteri di scelta del ristorante  
Il campione di consumatori intervistato considera l’atmosfera accogliente il criterio 
più importante nella scelta del ristorante (il 24% lo considera importantissimo 
mentre il 45% molto importante). Seguono, in ordine di importanza decrescente: il 
prezzo, l’ampia scelta del menù, la velocità del servizio e il consiglio degli amici. La 
cucina regionale e la presenza nel menù di prodotti a denominazione di origine 
assumono un’importanza secondaria rispetto agli aspetti precedenti. Il confronto 
di queste risposte con quelle emerse alla stessa domanda nell’indagine rivolta ai 
ristoratori evidenzia una parziale sovrapposizione. In altre parole, i criteri di scelta 
che i ristoratori ritengono siano importanti per i loro clienti corrispondono solo 
parzialmente a quelli espressi dai loro stessi clienti. I ristoratori percepiscono 
l’esigenza dei clienti in merito alla velocità del servizio e sono consapevoli 
dell’importanza del passaparola (consiglio di amici) nel guidare la scelta di un 
ristorante. Allo stesso modo però i ristoratori sottovalutano da un lato l’importanza 
dell’atmosfera accogliente e dall’altro, sopravvalutano l’importanza attribuita alla 
cucina regionale.  
 Importanza attribuita ai fattori di scelta di un ristorante 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

I ristoranti frequentati abitualmente dagli intervistati sono giudicati 
complessivamente in maniera positiva: il 53% del campione li considera di buona 
qualità, il 29% di qualità intermedia mentre il 10% di ottima qualità.  
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Entrando più nel merito dei fattori connessi alla scelta del ristorante, quasi l’80% 
degli intervistati ritiene che sia importante conoscere la provenienza della carne e 
più in generale dei prodotti alimentari utilizzati nei ristoranti.  
Il campione di consumatori intervistato individua nell’atmosfera del locale, nel 
menù e negli arredi gli elementi distintivi più importanti per la caratterizzazione di 
un ristorante la cui offerta si basa su piatti di carne bovina di razze tipiche italiane. 
In particolare secondo i consumatori intervistati un ristorante di questo tipo 
dovrebbe caratterizzarsi per:  

- un ambiente conviviale; 
- un arredamento semplice o tradizionale (tipo trattoria di campagna); 
- un menù caratterizzato sia da piatti della tradizione locale che da piatti 

semplici e veloci. 
Oltre a questi elementi, che hanno registrato la più alta frequenza di risposte, fra i 
servizi ausiliari gli intervistati preferiscono la vendita di prodotti tipici (7%) a quella 
della carne fresca (6%). 

Da notare che fra gli elementi relativi all’ambiente, l’allestimento di una cucina 
visibile dove preparare la carne ha ottenuto il 9% delle risposte.  

Contrariamente alle aspettative, il campione individua come localizzazione ideale 
per questo tipo di format la campagna piuttosto che la città.  

Elementi distintivi di un ristorante con prodotti a base di carne bovina di razze 
tipiche italiane  

 

 
 
 
 

Considerando i risultati emersi sul format ha evidenziato che gli elementi 
dell’ambiente legati agli arredi e, più in generale, all’atmosfera sono 
estremamente importanti, sia come motivazioni di scelta del ristorante, sia come 
elementi caratterizzanti il locale. Essi assumono un’importanza addirittura superiore 
a quella del servizio di somministrazione dei pasti (che nel caso di un ristorante 
rappresentano il cosiddetto core business). Dall’indagine emerge anche 
un’attenzione particolare alla velocità del servizio. Ciò implica che la cura nella 
scelta delle materie prime e nella definizione dei menù vada di pari passo a quella 
dell’arredamento del locale, favorendo il più possibile la coerenza fra menù e 
ambiente, in maniera tale da dare un’immagine univoca al ristorante. 
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Di seguito sono illustrati i risultati relativi alle stratificazioni effettuate in base alle 
variabili socio demografiche, sui dati raccolti nel biennio di rilevazione. Sono state 
descritte in particolare quelle stratificazioni dalle quali sono emersi risultati più 
interessanti per la definizione del format commerciale del locale.  
 
Risultati per età degli intervistati 
 

Abitudini di consumo fuori casa 

Il consumo del pranzo di lavoro è più frequente nelle classi di età comprese fra i 25 
e i 54 anni rispetto sia alle fasce più giovani che a quelle più anziane.  

I giovani di età inferiore a 24 anni hanno frequenze più basse, comprese per la 
maggior parte fra le 2-3 volte e una sola volta alla settimana.  

Durante il weekend le frequenze più alte di consumo fuori casa si riscontrano nelle 
prime tre fasce d’età (fra i 24 e i 44 anni), sebbene non manchino frequenze 
superiori alla media anche nelle ultime due (55-64 e oltre i 64 anni).  

La distribuzione delle frequenze per fasce d’età e di prezzo dei ristoranti 
frequentati evidenzia in linea generale che, sia per il pranzo infrasettimanale che 
per quello del fine settimana le fasce più giovani (da meno di 24 a 44 anni) 
frequentano ristoranti più economici rispetto agli adulti. Considerando anche i 
risultati sulla frequenza di consumo fuori casa si può quindi affermare che, pur 
avendo maggiori frequenze di consumo extradomestico, i giovani tendono a 
preferire ristoranti più economici, sia durante la settimana lavorativa che nel 
weekend, in linea con una capacità reddituale inferiore rispetto a quella degli 
adulti.  

Criteri di scelta del ristorante  

Nella scelta del ristorante la stratificazione per fasce di età ha fatto emergere 
risultati interessanti. Il confronto delle frequenze calcolate per ciascuna fascia 
d’età con le medie del campione ha messo in evidenza la diversa importanza che 
consumatori appartenenti a classi d’età diverse attribuiscono a ciascun fattore di 
scelta descritto nei paragrafi precedenti. La tabella seguente indica i primi tre 
fattori che hanno conseguito le frequenze più elevate in corrispondenza delle 
risposte “molto” e “moltissimo”. 

 < 24 25-34 35-44 45-54 55-64 >64 

Primi 3 
fattori 

atmosfera 
accoglien

te, 
velocità 

nel 
servizio, 

consiglio 
amici 

atmosfera 
accoglien

te, 
consiglio 

amici, 
velocità 

nel servizio 
e cucina 
regionale  

atmosfera 
accoglien

te, 
consiglio 

amici, 
velocità 

nel servizio 
e cucina 
regionale 

atmosfera 
accoglien

te, 
consiglio 

amici, 
velocità 

nel servizio  

atmosfera 
accoglien

te, 
consiglio 

amici, 
velocità 

nel servizio 
e cucina 
regionale 

atmosfera 
accoglien

te, 
velocità 

nel 
servizio, 
prodotti 
DOP IGP 
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L’atmosfera accogliente si conferma l’elemento primario nella scelta 
indipendentemente dall’età; la velocità del servizio e il consiglio degli amici sono 
gli altri due fattori importanti per tutte le classi, ad eccezione degli ultra 
sessantaquattrenni per i quali la presenza di prodotti a denominazione di origine 
rappresenta il terzo elemento in ordine di importanza, dopo l’atmosfera 
accogliente e la velocità nel servizio.  

La fascia dei giovanissimi dà maggiore importanza alla velocità del servizio (il 32% 
lo considera molto importante e ben il 26% moltissimo importante) e alla cucina 
innovativa (il 31% lo considera molto importante e il 16% molto importante). Scarsa 
importanza è, al contrario, attribuita ad elementi come la presenza del ristorante 
su guide e la carta dei vini, che possono essere considerati elementi qualificanti 
per l’immagine di un ristorante tradizionale.  

E’ interessante notare la scarsa importanza che viene anche attribuita all’offerta di 
prodotti DOP e IGP, così come un giudizio piuttosto variabile viene dato alla 
cucina regionale (il 31% degli intervistati di questa fascia di età la ritiene 
abbastanza importante così come un 25% poco importante). Giudizi non univoci si 
riscontrano anche sul prezzo e sull’ampiezza del menù.  

La fascia di intervistati fra i 25 e i 34 anni, come la precedente attribuisce scarsa 
importanza ai prodotti a denominazione di origine, al prezzo e all’ampiezza del 
menù e molta importanza alla velocità del servizio. A differenza della precedente 
questa fascia di consumatori ritiene più importante la cucina regionale (39% la 
considera molto importante), mentre ha un giudizio variabile sulla cucina 
innovativa, sulla carta dei vini e sulla presenza del ristorante in una guida.  

La fascia di intervistati fra i 35 e i 44 anni si differenzia in maniera sostanziale dalle 
prime due in quanto pone maggiore attenzione al prezzo (quasi un 30% lo 
considera molto importante), alla cucina regionale e all’offerta di prodotti a 
denominazione di origine, mentre attribuisce un’importanza relativamente minore 
alla velocità del servizio. Scarso è anche l’interesse per la cucina innovativa e per 
gli elementi di prestigio di un ristorante (carta vini e indicazioni su guide). Da 
notare inoltre che la cucina regionale rappresenta il terzo fattore per importanza 
insieme alla velocità del servizio.  

La fascia di adulti fra i 45 e i 54 anni rispetto alle classi precedenti considera 
importanti un numero maggiore di fattori fra i quali il prezzo, l’ampia scelta del 
menù, i prodotti a denominazione di origine, la cucina regionale e la velocità del 
servizio. A differenza delle fasce precedenti per questa classe anche la presenza 
di una carta dei vini e l’indicazione del ristorante in una guida rappresentano 
fattori importanti nella scelta (es. un 24% considera abbastanza importante il fatto 
che un ristorante sia menzionato da una guida).  

La fascia fra i 55 e i 64 anni presenta delle similitudini con quella precedente, 
poiché attribuisce molta importanza a fattori come il prezzo, i prodotti a 
denominazione d’origine, la carta dei vini e l’indicazione sulle guide. Essa si 
contraddistingue però per il maggiore peso dato alla cucina regionale (il 46% 
degli intervistati la considera molto importante), che diventa in questa fascia il 
terzo elemento per livello di importanza, insieme al consiglio degli amici.  
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Infine, l’ultima fascia (oltre 64 anni) è caratterizzata da una notevole variabilità nei 
giudizi, per l’elevata frequenza di risposte registrate in corrispondenza dei giudizi 
estremi (sia positivi che negativi) su molti dei fattori considerati. Quelli ritenuti più 
importanti sono: la presenza di prodotti DOP e IGP, la carta dei vini, l’inserimento 
nella guida, l’atmosfera accogliente e la cucina regionale. In particolare tra le 
fasce adulte quest’ultima si caratterizza per la maggiore importanza relativa 
attribuita ai prodotti a denominazione d’origine, che, come detto in precedenza, 
rappresentano il terzo elemento in ordine di importanza.  

In sintesi i risultati appena descritti evidenziano che:  

 la presenza di prodotti a denominazione di origine (in particolare la carne) è 
un fattore di importanza intermedia nella scelta di un ristorante, soprattutto 
per le fasce di consumatori più giovani (tra i 24 e i 34 anni). Tuttavia 
l’attenzione per questo fattore tende a crescere con l’età; è stata 
riscontrata, infatti, un’importanza crescente a partire dalle fasce d’età 
sopra i 35 anni; 

 

 i consumatori più giovani (fino a 24 anni) apprezzano soprattutto la velocità 
del servizio e sono interessati, al contrario degli adulti, alla cucina innovativa 
(che costituiscono peraltro aspetti fondamentali per un servizio di 
ristorazione, che si rivolga anche ad un target di giovani consumatori);  

 

 una quota rilevante di consumatori appartenenti considera importante la 
cucina regionale. Anche per questo fattore si osserva un incremento 
dell’importanza al crescere dell’età, così come evidenziato per i prodotti a 
denominazione di origine;  

 

 fatta eccezione per le due prime fasce d’età, il prezzo è un fattore 
determinante nella scelta di un ristorante. Ciò conferma l’importanza 
dell’aspetto convenienza in rapporto alla qualità e all’ampiezza dei servizi 
offerti.  

 

La stratificazione per età ha messo in evidenza delle differenze nel giudizio 
espresso dagli intervistati in merito alla qualità della carne dei ristoranti 
abitualmente frequentati. La tabella seguente mostra come le fasce più giovani 
abbiano complessivamente un giudizio positivo sulla qualità della carne rispetto al 
resto del campione, essendo i valori in corrispondenza delle risposte “ottima” e 
“buona” più elevati rispetto alla media campionaria. Le fasce comprese dai 35 ai 
64 anni hanno espresso un giudizio intermedio. Al contrario, tra gli ultra 
sessantaquattrenni le frequenze di coloro che hanno espresso un giudizio negativo 
sono più elevate della media, a dimostrazione di un atteggiamento più critico nei 
confronti dell’offerta dei ristoranti frequentati. In sintesi, dall’andamento descritto si 
può affermare che il giudizio tende a peggiore al crescere dell’età. Pertanto 
questi dati fanno supporre che un target di clienti tendenzialmente più giovane, 
sia anche più facilmente accontentabile. D’altro canto, occorre tuttavia 
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considerare che proprio perché più soddisfatto della qualità della carne offerta 
dai locali abitualmente frequentati, questo target sia probabilmente anche quello 
più difficile da fidelizzare.  

Qualità 
carne nei 
ristoranti 

<24 25-34 35-44 45-54 55-64 >64 
media  

campione 

ottima 16,0 9,0 8,0 10,0 7,0 11,0 10,0 

buona  57,0 55,0 52,0 54,0 53,0 35,0 53,0 

media 22,0 28,0 34,0 30,0 33,0 33,0 29,0 

sufficiente 4,0 6,0 3,0 6,0 6,0 11,0 6,0 

scarsa 1,0 2,0 3,0 0,0 1,0 10,0 2,0 

Totale 100,0 100,0 100,0 100,0 100,0 100,0 100,0 

 

La maggior parte delle fasce d’età afferma di non conoscere la provenienza 
della carne dei ristoranti che abitualmente frequenta. 

Conoscenza 
provenienza 

carne 
ristoranti 

<24 25-34 35-44 45-54 55-64 >64 media campione 

SI 27,0 20,0 25,0 44,0 24,0 32,0 29,0 

NO 73,0 80,0 75,0 56,0 76,0 68,0 71,0 

Totale 100,0 100,0 100,0 100,0 100,0 100,0 100,0 

 
Inoltre sono ancora le fasce più giovani a dimostrare di attribuire un’importanza 
relativamente minore alla conoscenza della provenienza della carne offerta dai 
ristoranti, rispetto al resto del campione. Sebbene la maggior parte di essi la 
ritenga importante, il confronto con le fasce di età più anziane mette in evidenza 
un minore interesse verso questa informazione.  

Importanza 
provenienza carne  <24 25-34 35-44 45-54 55-64 >64 media campione 

molto importante 27,0 50,0 59,0 64,0 55,0 56,0 51,0 

importante 26,0 23,0 27,0 22,0 33,0 23,0 28,0 

abbastanza importante 34,0 24,0 10,0 12,0 6,0 9,0 15,0 

poco importante 9,0 3,0 2,0 2,0 4,0 3,0 3,0 

per niente  4,0 0,0 2,0 0,0 2,0 9,0 3,0 

Totale 100,0 100,0 100,0 100,0 100,0 100,0 100,0 
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Elementi distintivi di un ristorante con prodotti a base di carne di razze italiane 
Il confronto fra le frequenze calcolate per ciascuna fascia d’età con quelle medie 
del campione ha mostrato che gli intervistati più giovani (fino ai 34 anni) ritengono 
importanti rispetto alle altre fasce d’età un maggior numero di elementi, afferenti 
ad aspetti diversi. Essi affermano che un ristorante con prodotti a base di carne di 
razze bovine italiane debba essere arredato in modo tradizionale, essere 
confortevole, localizzato in campagna e debba offrire piatti tradizionali semplici e 
veloci e, tra i servizi ausiliari, la vendita di carne fresca e prodotti tipici e 
l’organizzazione di corsi di preparazione della carne.  

Le fasce d’età intermedie (tra i 35 e i 54 anni) hanno indicato tra gli elementi 
distintivi i piatti della tradizione locale e la preparazione visibile della carne. Inoltre 
per quanto riguarda l’ambiente, preferiscono un ambiente conviviale e, tra i servizi 
ausiliari, il banco della vendita della carne e i corsi di preparazione della carne.  

Come le classi precedenti la fascia di età fra i 55-64 anni ha indicato tra gli 
elementi distintivi l’offerta di piatti della tradizione locale e l’ambiente conviviale. 
Diversamente dal resto del campione essa è l’unica fascia a far segnare 
frequenze maggiori rispetto alla media in corrispondenza del centro storico come 
luogo di localizzazione ideale del locale.  

Infine, l’ultima fascia d’età (over 64) ha indicato come elementi distintivi 
l’arredamento semplice, una cucina che renda visibile la preparazione della 
carne e la campagna come localizzazione ideale del locale.  

Elementi distintivi (valori %) <24 25-34 35-44 45-54 55-64 >64 
Media 

(%) 
arredamento tradizionale  13,0 8,0 8,0 9,0 8,0 6,0 9,0 
arredamento semplice 12,0 9,0 6,0 8,0 10,0 15,0 10,0 
ambiente confortevole 10,0 11,0 8,0 7,0 7,0 10,0 9,0 
ambiente conviviale 11,0 15,0 14,0 14,0 16,0 11,0 13,0 
preparazione visibile carne 6,0 6,0 11,0 10,0 9,0 9,0 9,0 
spazio informativo 2,0 3,0 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0 
piatti tradizione locale  8,0 12,0 12,0 12,0 13,0 11,0 11,0 
piatti tradizionali e veloci 9,0 8,0 12,0 12,0 14,0 10,0 11,0 
banco vendita carne 4,0 8,0 7,0 7,0 4,0 4,0 6,0 
area vendita tipico 8,0 9,0 5,0 7,0 6,0 6,0 7,0 
corsi cucina 4,0 2,0 4,0 4,0 1,0 2,0 2,0 
in centro storico 4,0 1,0 2,0 2,0 4,0 4,0 3,0 
in campagna 9,0 8,0 8,0 6,0 5,0 9,0 8,0 
Totale 100,0 100,0 100,0 100,0 100,0 100,0 100,0 

 
Altre stratificazioni   
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L’analisi dei dati raccolti ha incluso anche altre stratificazioni effettuate in base 
alle variabili socio-demografiche rimanenti (comune di residenza, istruzione, 
professione e numero di componenti).  

I risultati più interessanti per la definizione del format commerciale sono di seguito 
sintetizzati.  

 
Stratificazione per comune di residenza  
Abitudini di consumo fuori casa 

- gli intervistati residenti in comuni superiori ai 100.000 abitanti hanno una 
frequenza giornaliera di consumo fuori casa durante la settimana lavorativa 
più alta della media. Per quanto riguarda invece le abitudini di consumo nel 
fine settimana, i dati mostrano che la frequenza di consumo è più elevata 
nei comuni fra 50.000 e 100.000 abitanti. Al contrario, nei comuni inferiori ai 
50.000 abitanti si rilevano frequenze di consumo relativamente più basse (fra 
2-3 volte al mese e meno di una volta);  

- gli intervistati residenti in comuni superiori ai 100.000 abitanti tendono a 
frequentare, rispetto agli altri consumatori, ristoranti più economici, 
appartenenti alla fascia di prezzo inferiore ai 10 €. 

Criteri di scelta del ristorante 

- in merito ai criteri di scelta del ristorante l’importanza attribuita a fattori 
come la velocità del servizio, il prezzo, la cucina regionale, la cucina 
innovativa, la carta dei vini e l’indicazione del ristorante su guide tende a 
crescere proporzionalmente alla grandezza del comune di residenza. 

 
Stratificazione per professione 
Abitudini di consumo fuori casa 

- Tra le professioni esaminate l’impiegato e il dirigente sono quelle alle quali 
corrispondono valori più elevati in corrispondenza di frequenze di consumo 
giornaliere durante la settimana lavorativa (oltre 30%). Anche gli studenti 
(circa il 30%) consuma il pranzo fuori casa 2-3 volte a settimana. All’incirca la 
stessa quota di studenti consuma almeno una volta a settimana un pasto 
fuori casa durante il weekend mentre liberi professionisti e impiegati 
tendono ad avere frequenze di consumo più basse (2-3 volte al mese); 

- gli impiegati e gli studenti frequentano ristoranti più economici (< 10 €) 
mentre i liberi professionisti quelli di fascia intermedia (11-15 €). Nel fine 
settimana la distribuzione delle risposte è analoga: gli studenti registrano le 
frequenze più elevate in corrispondenza della fascia di prezzo più bassa; gli 
impiegati e i pensionati in quella fra i 20 e i 30 € mentre i dirigenti e i liberi 
professionisti nelle due fasce di prezzo più elevate. Tali dati evidenziano una 
sostanziale corrispondenza fra professioni maggiormente retribuite e fascia 
di prezzo del ristorante scelto in entrambe le occasioni di consumo; 
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Definizione del prototipo di format ristorativo per la valorizzazione della carne 
Chianina IGP Vitellone bianco dell’Appennino Centrale 

I dati e le informazioni raccolti nell’analisi del mercato della ristorazione e 
dell’ambiente competitivo, integrati con l’indagine diretta sui consumatori e sui 
ristoratori, permettono di definire il posizionamento e le caratteristiche di un format 
ristorativo caratterizzato da piatti a base di carne bovina certificata. 

La crescita dei consumi alimentari extradomestici è in larga parte determinata dai 
cambiamenti degli stili di vita, caratterizzati da spostamenti sempre più frequenti 
fra luoghi di residenza e di lavoro, dal poco tempo dedicato al pranzo, sempre più 
spesso consumato vicino al luogo di lavoro piuttosto che a casa. In questo 
scenario i fast food e i ristoranti veloci, soprattutto quelli caratterizzati da prezzi 
ridotti, sono i format in fase di maggiore crescita, con un tasso di sviluppo superiore 
rispetto ai ristoranti tradizionali, alle trattorie e alle pizzerie. 

Un altro elemento che sempre più spesso caratterizza il format dei locali è l’offerta 
di servizi ausiliari oltre a quello di ristorazione al tavolo, rappresentati, ad esempio, 
dal servizio di take away e dalla vendita di prodotti alimentari (es. altri prodotti 
tipici). In questo senso l’analisi condotta sui format in franchising ha messo in 
evidenza come una delle tendenze emergenti sia rappresentata 
dall’orientamento strategico al servizio, vale a dire dall’affiancamento alla 
somministrazione dei pasti di servizi che contribuiscono ad accrescere la distintività 
del locale e a definire il suo posizionamento strategico rispetto alla concorrenza. 

I dati raccolti nel corso delle indagini dirette hanno messo in evidenza come i 
consumatori più attenti alla presenza nei ristoranti di piatti della cucina regionale, 
più interessati ai prodotti con certificazione di origine e a conoscere la 
provenienza della carne siano quelli con più di 24 anni. Questi consumatori 
reputano importante anche la velocità del servizio e l’atmosfera accogliente.  

Inoltre, riguardo alle caratteristiche di un ristorante a base di carne di razze 
italiane, le fasce di consumatori over 24 mostrano alcuni elementi di attrattività 
comuni, quali:  

 la preparazione visibile della carne,  

 la presenza di uno spazio informativo,  

 la presenza del banco per la vendita della carne,  

 la proposta di piatti tradizionali. 

La segmentazione per dimensione del comune di residenza ha messo in evidenza 
come i consumatori residenti in città di oltre 100.000 abitanti hanno una frequenza 
di consumo fuori casa durante la settimana lavorativa più alta della media. Per 
quanto riguarda invece le abitudini di consumo nel fine settimana, la frequenza di 
pasti consumati fuori casa è più elevata nei comuni fra 50.000 e 100.000 abitanti. 
Altro aspetto rilevante è la correlazione fra i maggiori consumi extra domestici e la 
scelta di ristoranti più economici. 

In considerazione dei dati analizzati nei precedenti capitoli e soprarichiamati in 
maniera sommaria, di seguito sono descritti gli elementi che andranno a 
caratterizzare il format.  Il punto di ristorazione in oggetto si andrà a posizionare nel 
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segmento della ristorazione veloce e multi-servizio, rivolto a consumatori 
prevalentemente nella fascia di età fra i 25 e i 55 anni e localizzato in comuni con 
almeno 50.000 abitanti. In particolare, il format si identificherà con le steak-house e 
le hamburgherie per quanto riguarda l’offerta di prodotti a base di carne e con le 
altre forme di ristorazione veloce analizzate (piadinerie/rosticcerie) per quanto 
riguarda le modalità di consumo, privilegiando quello in piedi e il take away 
rispetto al consumo al tavolo. Il consumo in piedi, pur prevedendo nel locale 
un’area con tavoli, consentirà di ridurre le superfici di vendita e i relativi 
investimenti (personale, affitto, ecc..) a beneficio della convenienza di prezzo 
senza penalizzare la qualità dei prodotti, mentre il servizio di take away e la 
vendita di prodotti tipici consentiranno di soddisfare occasioni di consumo 
differenti, oltre a quella del pranzo veloce, come la cena consumata a casa o in 
ufficio con prodotti ready to eat e ready to cook. Tale scelta, che dovrà 
prevedere la possibilità di effettuare la prenotazione dei piatti online con ritiro nel 
punto vendita, è giustificata anche dal fatto che con la crisi economica, è 
cresciuta la quota di consumatori che, in occasione di cene di carattere 
conviviale, preferisce ricorrere al servizio di take away e mangiare in casa 
piuttosto che andare al ristorante. 

La mission dell’iniziativa sarà quella di coniugare una ristorazione rapida, 
caratterizzata da costi di realizzazione contenuti con una cucina di qualità, nel 
rispetto della tradizione enogastronomica italiana. Questo si traduce in termini 
operativi nel proporre al consumatore piatti tradizionali-veloci realizzati 
esclusivamente con carne a denominazione IGP (Vitellone Bianco dell’Appennino 
Centrale).  

Al fine di integrare qualità e rapidità di servizio a costi contenuti, la soluzione 
proposta è quella di utilizzare una materia prima in parte già lavorata, affinché in 
sede di punto vendita l’addetto della cucina debba solamente ultimare la fase di 
preparazione/cottura. Pertanto il nuovo locale può essere collocato fra le 
hamburgherie all’italiana, in quanto come queste offre prevalentemente prodotti 
a base di carne di razze bovine italiane, ma con una modalità di fruizione che 
privilegia il consumo in piedi, piuttosto che quello al tavolo. Gli elementi principali 
che andranno a differenziare il locale rispetto alle hamburgherie/steak-house 
esaminate sono: 

 l’utilizzo esclusivo di carne a denominazione IGP “Vitellone Bianco 
dell’Appennino Centrale”, servita in piatti ad alto contenuto di servizio 
(ready to cook), che consentono di utilizzare tagli meno pregiati 
dell’anteriore dei bovini, adattandoli ad un servizio veloce e caratterizzato 
da costi contenuti di gestione della cucina;  

 l’offerta di altri servizi oltre a quello ristorativo come la vendita di prodotti 
tipici e di carne fresca, la presenza di uno spazio informativo; 

 un format caratterizzato da costi di realizzazione e gestione ridotti, con una 
dimensione contenuta e basato sull’utilizzo di semilavorati a base di carne 
bovina di qualità elevata;  

 un servizio veloce e di qualità basato su personale competente in grado di 
informare la clientela sulle peculiarità del prodotto consumato.  
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L’ambiente dovrà essere confortevole e di stile tradizionale in tutti gli elementi che 
lo compongono (arredamento, colori, menù, ecc..), con chiari riferimenti all’area 
geografica di provenienza dei prodotti offerti. Il layout del locale, inoltre, dovrà 
favorire una fruizione rapida del servizio da parte del cliente, sia nel caso del 
servizio al tavolo che della consumazione al banco e del take away. Quanto 
detto si traduce in termini operativi nel preferire un arredamento quanto più 
possibile semplice, con elementi che richiamino la zona di origine delle razze del 
Vitellone Bianco dell’Appennino Centrale. Per quanto riguarda i menù, si ipotizza 
di offrire piatti della tradizione culinaria italiana (primi piatti al ragù, straccetti, 
bocconcini, tagliata, carne salada) abbinati a prodotti in linea con le tendenze 
attuali (hamburger, pastrami e pulled beef) che garantiscono l’utilizzo dei tagli 
anteriori dei bovini, soddisfacendo al tempo stesso le esigenze di una ristorazione 
veloce. 

 

IL PROTOTIPO RISTORATIVO  
Sulla base delle indicazioni fornite dalle analisi e dai test condotti è stata portata a 
termine l’ultima fase del progetto che si è incentrata sulla realizzazione di un 
prototipo ristorativo mobile in grado di consentire la vendita diretta delle carni 
certificate IGP Vitellone Bianco dell’Appennino Centrale. Lo scopo di questo 
prototipo è stato quello di testare la fattibilità nell’introduzione di un prodotto di 
qualità e di difficile gestione nel mercato ristorativo di massa. 

Le caratteristiche peculiari delle carni di Chianina necessitano di un livello di 
professionalità e di tecnologia molto elevato per poter raggiungere quel livello 
qualitativo che il mercato gli riconosce e si aspetta. Senza un adeguato sostegno 
sia in termini di competenze professionali che di attrezzature è molto elevato il 
rischio, soprattutto in situazioni di campo come gli eventi e le fiere, di realizzare 
piatti a base di carni di Chianina che non siano all’altezza delle aspettative dei 
consumatori. 

Per ovviare a questo problema è stato intrapreso un percorso di studio sulla più 
idonea attrezzatura da campo capace di mettere in condizioni cuochi 
professionisti di produrre piatti di livello assoluto. 

Con la collaborazione dell’azienda Argelli di Fusignano (RA) è stato possibile 
realizzare un prototipo di cucina mobile che, a partire dalla struttura più 
facilmente trasportabile, il container standard ISO 20’, potesse diventare, una 
volta raggiunto il luogo dell’evento, una vera cucina professionale. 

Le caratteristiche del prototipo che si sono implementate nel processo di sviluppo 
dovevano essere: 

• struttura di facile trasporto ed installazione  

• spazi e attrezzature idonei per i volumi desiderati 

• attrezzature modulabili per diverse situazioni ristorative 

• dotazioni funzionali anche per la comunicazione al consumatore 

• sviluppo di referenze a base di carni certificate IGP Vitellone Bianco 
dell’Appennino Centrale ottimali per la cucina itinerante 
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Uno degli aspetti fondamentali messi a punto nel processo di ricerca è stato 
l’innovativo metodo di scarrellamento rapido del container. 

E’ stato ideato l’utilizzo di una pompa elettroidraulica posta all’interno del 
container alimentata con una comunissima presa di corrente 220v da 3 kw, che 
attraverso n°4 pistoni idraulici ed un controller a pulsantiera è in grado di sollevare 
il container fino ad un altezza di circa 150 cm. Così sollevato il container permette 
il passaggio al di sotto di esso del cassone di un camion porta container sul quale, 
facendo scendere i pistoni di sollevamento, può adagiarsi ed essere bloccato per 
il trasporto. 

Questo sistema di scarrellamento automatizzato rende le operazioni di carico e 
scarico molto veloci e consente quindi il posizionamento rapido della cucina 
mobile in situazioni di campo. 

Per ovviare a situazioni di scarico complicate che non dovessero consentire 
l’operazione di sollevamento idraulico del container è stato anche studiato un 
sistema di ancoraggio mediate idonei golfari a tetto che permette il sollevamento 
della cucina mediate l’utilizzo di un mezzo dotato di braccio gru retro cabina. 

Per rendere agevole quest’ultima operazione è stato necessario studiare non solo 
il potere di carico necessario per gli agganci al tetto ma anche il bilanciamento 
interno dell’intera struttura per le operazioni di movimentazione aeree. 

  

 
Foto 57 – Test prova sollevamento idraulico del container 
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Foto 58 - Test prova sollevamento idraulico e carico del container 

 

 
Foto 59 - Test prova sollevamento a braccio gru del container 
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Il secondo aspetto fondamentale che è stato affrontato nella creazione del 
prototipo è stato quello dell’allestimento della cucina, corpo centrale e cuore 
della struttura.  

Un soluzione innovativa realizzata è stata la creazione di una sistema idraulico di 
sollevamento del tetto che ne consente di aumentare l’altezza interna di 60 cm. In 
questo modo lo spazio interno della cucina risulta molto più confortevole per gli 
operatori e al tempo stesso favorisce la gestione dei fumi di cottura. Per la 
gestione di quest’ultimi è stato studiato un sistema di ancoraggio al tetto della 
cappa di aspirazione che quindi è in grado di seguirne il sollevamento. 

 

 
Foto 60 - Test prova sollevamento idraulico tetto del container 

 

 

Le attrezzature di cucina sono state scelte con alimentazione elettrica e 
tecnologicamente all’avanguardia anche dal punto di vista dei consumi 
energetici. Questa soluzione ha permesso di rendere la cucina completamente 
indipendente dalla fornitura di Gas consentendo di risolvere una problematica 
gestionale che sta portando alla progressiva eliminazione della fornitura di Gas in 
bombole negli eventi e fiere di tipo temporaneo. 

 Tra le attrezzature selezionate è stato inserito anche un forno a convezione di 
ultima generazione in grado di realizzare tutti i tipi di cotture innovative studiate 
nel corso del progetto per consentire al massimo la valorizzazione delle carni di 
Chianina. 

Il resto delle attrezzature è stato selezionato per rendere il prototipo 
completamente modulabile ed in grado quindi di realizzare dalle preparazioni più 
semplici ai menù più complessi con una capacità di almeno 250 piatti/ora. 
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L’illuminazione interna è stata progettata e realizzata con tecnologia led per 
mantenere sempre alta l’attenzione al contenimento dei consumi energetici e per 
massimizzare la durata dell’impianto. 

 

 
Foto 61 – Fase di progettazione degli spazi e delle attrezzature della cucina 

 

 
Foto 62 – Fase di allestimento delle attrezzature di cucina 

 

 

Un'altra caratteristica unica del prototipo è stata realizzata ideando un sistema a 
pedane mobili laterali che consentono alla struttura di triplicare le proprie 
dimensioni.  

Tecnicamente il sistema di apertura consiste nella possibilità delle pareti laterali di 
aprirsi in modo da ottenere due pensiline dotate di pedane che danno vita a due 
ambienti: uno ad uso magazzino, l’altro ad uso preparazione delle pietanze e 
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mescita. Tutte le strutture di tamponamento dei due ambienti sono contenute, 
durante il trasporto, dentro al container e possono essere facilmente assemblate 
mediate l’utilizzo di idonei sistemi di bloccaggio progettati appositamente. 

In questo modo il container si trasforma in una cucina professionale di 36 mq 
perfettamente in grado di valorizzare al massimo le carni di Chianina. 

 

 

 

 
Foto 63 – Test di assemblaggio delle pareti di tamponamento del prototipo 
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Foto 64 – Installazione del prototipo presso Sinalunga (SI)  

 

 
Foto 65 – Interni del prototipo installato a Sinalunga (SI) 
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CONCLUSIONI 
Lo studio mostra che le linee sperimentate rappresentano una risposta alle 
tendenze in atto nei consumi alimentari e in particolare di carne, che vedono, da 
un lato, un calo dei consumi domestici di carne bovina, e dall’altro un aumento 
negli acquisti di alimenti caratterizzati da un alto livello di servizio, derivante da 
una diminuzione dei tempi dedicati alla preparazione dei cibi, e una crescita dei 
consumi extradomestici, derivante principalmente dai cambiamenti degli stili di 
vita.  

Riguardo alla prima linea di sviluppo sono stati individuati una serie di prodotti 
provenienti dalla lavorazione dei quarti anteriori, in linea con i modelli di consumo 
emergenti e in grado di adattarsi alle esigenze della ristorazione veloce. 
Contemporaneamente sono state messe a punto anche referenze realizzate con 
tagli dei quarti posteriori con caratteristiche tecnologiche e funzionali, oltre che 
qualitative, tali da essere accattivanti per i canali distributivi della G.D. e utilizzabili 
dai laboratori che utilizzano sistemi di confezionamento moderni come lo skin 
pack.  

In tal senso, si è proceduto alla sperimentazione di processi tecnologici in grado di 
esaltare le caratteristiche organolettiche della carne e capaci di incorporare ai 
prodotti finiti un alto contenuto di servizi. In particolare, sono state testate una serie 
di tecniche di preparazione (cottura tal quale in forno tradizionale, cottura tal 
quale in forno a vapore, cottura sottovuoto in forno a vapore) grazie alle quali 
sono stati messi a punto un mix di prodotti (spezzatino precotto, straccetti, tagliata 
precotta, insalata di vitellone, hamburger, pulled beef) in grado di ridurre i tempi e 
le problematiche di preparazione dei piatti e che, grazie alle procedure di 
preparazione standardizzate, non richiedono elevate competenze in cucina, 
aspetto quest’ultimo di fondamentale importanza in un’ottica di ristorazione 
veloce in franchising. 

Riguardo alla seconda linea di sviluppo l’analisi dell’ambiente competitivo, da un 
parte, e l’indagine condotta sui consumatori e su un gruppo di ristoratori, 
dall’altra, hanno consentito di raccogliere dati e informazioni attraverso le quali si 
è proceduto alla definizione e al posizionamento di un nuovo format ristorativo. In 
particolare, Il trend in crescita dei consumi extradomestici, seppure in un mercato 
connotato da una offerta molto diffusa e competitiva, rappresenta una 
potenziale opportunità di sviluppo. Tale opportunità riguarda soprattutto il 
segmento della ristorazione veloce, format con i maggiori tassi di sviluppo 
nell’ambito della ristorazione commerciale. In particolare, il format definito si 
presenta come un ristorante veloce multi servizio, che si inserisce nel segmento di 
mercato delle steak-house e delle hamburgherie all’italiana, per quanto riguarda 
la tipologia di offerta, e delle piadinerie/rosticcerie per quanto riguarda le 
modalità di consumo, privilegiando quello in piedi e il take away rispetto al 
consumo al tavolo. Il format, inoltre, sarà multi servizio, vale a dire con la possibilità 
di take away per chi vuole mangiare in casa o in ufficio.  

Le indagini condotte hanno mostrato un buon livello di gradimento da parte dei 
consumatori, sia rispetto alla qualità dei prodotti, sia riguardo la loro convenienza.  
Secondo l’opinione dei consumatori il format dovrebbe cercare di coniugare 
quanto più possibile tradizione e modernità, con l’offerta di menu tradizionali, che 
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siano allo stesso tempo semplici e veloci. In termini operativi questo si traduce nel 
porre particolare attenzione non solo alla qualità dei prodotti serviti e all’ampiezza 
dei menu offerti, ma anche alla cura del servizio. In tal senso, il personale addetto 
giocherà un ruolo decisivo nella comunicazione e valorizzazione del prodotto. 
Offrendo un servizio di qualità e trasparente, esso avrà il compito di informare e 
sensibilizzare il consumatore sull’elemento di differenziazione: la proposta di carne 
italiana a denominazione di origine, caratterizzata quindi da tipicità e da un’alta 
sostenibilità ambientale e socioeconomica, questi ultimi aspetti di crescente 
interesse da parte del consumatore, come testimoniano i numerosi esempi già 
realizzati da imprese agroalimentari e catene della grande distribuzione.  

L’analisi sui consumatori ha permesso, inoltre, di individuare il posizionamento del 
nuovo format, sia in termini di età dei potenziali clienti che di localizzazione dei 
punti vendita. Riguardo all’età, il format si rivolge prevalentemente a consumatori 
nella fascia di età fra i 25 e i 55 anni, più attenti ai contenuti della proposta, 
soprattutto riguardo agli aspetti di tipicità e di sostenibilità, mentre, riguardo alla 
localizzazione, i comuni con almeno 50.000 abitanti sono il target di riferimento, 
preferibilmente se dotati di sede universitaria e inseriti in circuiti turistici. 

 
Il prototipo ristorativo messo a punto si trova presso la sede del Capofila Bovinitaly 
di San Sepolcro in provincia di Arezzo e potrà essere utilizzato per successive 
campagne di prove nell’ambito di situazioni fieristiche, eventi o manifestazioni su 
tutto il territorio nazionale, e anche al di fuori dei confini Italiani, per effettuare test 
e sperimentazione successive alla scopo di realizzare una cucina professionale 
fornita di tutte le attrezzature necessarie per produrre piatti a base di carne 
Chianina certificate IGP Vitellone Bianco dell’Appennino Centrale. 

E’ possibile concludere che il prototipo ristorativo realizzato conferma le 
aspettative e gli obbiettivi prefissati. In aggiunta a quanto riportato, si fa presente 
che partendo dai dati e risultati raccolti dal Progetto il prototipo attuale subirà un 
successivo sviluppo scientifico e tecnologico allo scopo di realizzare il vero e 
proprio modello di Cucina Professionale Mobile, che rappresenterà un metodo 
veramente efficace per poter esprime tutte le potenzialità delle carni di Chianina 
e diffonderle oltre i confini della Val di Chiana. Così si aumenterà la diffusione delle 
caratteristiche delle carni di Chianina e si consentirà una ricaduta diretta sul 
valore di questa fondamentale produzione zootecnica Toscana. 
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Allegato b - Questionario analisi della percezione del consumatore tipologia di 
confezionamento 
ABITUDINI DI CONSUMO E ACQUISTO DI CARNE BOVINA  

Con che frequenza consumi carne bovina? 

MAI 1 VOLTA AL 
MESE 

1 VOLTA 
OGNI 2 

SETTIMANE 

1 VOLTA A 
SETTIMANA 

2-3 VOLTE A 
SETTIMANA 

PIU’ DI 3 
VOLTE A 

SETTIMANA 

      

 

Con quale frequenza acquisti carne bovina confezionata (a libero servizio)? 

MAI 1 VOLTA AL 
MESE 

1 VOLTA 
OGNI 2 

SETTIMANE 

1 VOLTA A 
SETTIMANA 

2-3 VOLTE A 
SETTIMANA 

PIU’ DI 3 
VOLTE A 

SETTIMANA 

      

 

Hai acquistato negli ultimi tre mesi carne di Vitellone Bianco dell’Appennino Centrale IGP? 

- SI 

- NO 

PROTOTIPO CONFEZIONE  

Ha mai sentito parlare della confezione sotto vuoto aderente?  

SI NO NON SO/NON 
RICORDO 

 

La tecnologia sottovuoto aderente consiste nel confezionare un prodotto sotto vuoto in modo tale 
che la pellicola aderisca completamente al prodotto impedendo il contatto con l’aria. 

L’ha mai vista prima su un prodotto alimentare?  

SI (specificare) NO NON SO/NON 
RICORDO 

 

Alla tecnologia di confezionamento sottovuoto aderente sono associati alcuni vantaggi. Esprima 
un suo giudizio di importanza su una scala da 1 a 9 su ciascuno dei seguenti vantaggi associati a 
questo tipo di confezionamento, in base alle sue esigenze di consumo:  

- Durata del prodotto in frigorifero fino a 15 giorni dalla data di confezionamento 

  1 2 3 4 5 6 7 8 9  N/D 

  Per niente importante     Indifferente     Importantissimo 

 

- Carne più tenera  

  1 2 3 4 5 6 7 8 9  N/D 

  Per niente importante     Indifferente     Importantissimo 

 

- Chiusura ermetica senza perdita di liquidi 
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  1 2 3 4 5 6 7 8 9  N/D 

  Per niente importante     Indifferente     Importantissimo 

 

- Stoccaggio più facile nel congelatore, senza bisogno di ri-confezionamento  

  1 2 3 4 5 6 7 8 9  N/D 

  Per niente importante     Indifferente     Importantissimo 

 

- Meno materiale di imballaggio  

  1 2 3 4 5 6 7 8 9  N/D 

  Per niente importante     Indifferente     Importantissimo 

 

- Facilità di apertura della confezione  

  1 2 3 4 5 6 7 8 9  N/D 

  Per niente importante     Indifferente     Importantissimo 

 

- Confezione utilizzabile in microonde  

  1 2 3 4 5 6 7 8 9  N/D 

  Per niente importante     Indifferente     Importantissimo 

 

 

Profilo intervistato 

a. Età:______________ Comune di residenza _________________ Sesso M     F 

b. Istruzione:  
 Licenza elementare  Licenza media  

 Diploma media superiore   Laurea / laurea breve 

 Altro   

c. E’ il responsabile abituale degli acquisti alimentari? Si; No 

d. N. componenti della famiglia:__________________ 
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Allegato c - Questionario indice gradimento preparazione e format 
 

Mediamente quante volte pranza fuori casa durante la settimana (lunedì-venerdì):  

 

 

 

Mediamente in un mese quante volte pranza/cena fuori con la famiglia/amici:  

 
 
Quale tra i seguenti prodotti ha scelto?   

[    ] SPEZZATINO 

[    ] STRACCETTI 

[    ] HAMBURGER 

[    ] PULLED BEEF 

 

La qualità della carne proposta ha soddisfatto le sue aspettative? 

[    ] per niente [    ] poco [    ] abbastanza [    ] molto [    ] moltissimo 

Potrebbe indicare tra i seguenti aspetti quelli che lei ritiene importanti per la scelta di un ristorante?  

[    ]  Prezzo  

[    ]  Ampia scelta nel menu 

[    ]  Presenza nei piatti proposti di prodotti certificati DOP-IGP 

[    ]  Carta dei vini  

[    ]  Servizio veloce  

[    ]  Atmosfera piacevole/accogliente 

[    ]  Inserito in una guida 

[    ] Consigliato da amici 

[    ] Cucina regionale 

[    ] Cucina innovativa 

 

Indichi, tra i seguenti, 3 ELEMENTI DISTINTIVI che a suo parere un ristorante, caratterizzato per l’offerta di piatti a 
base di carne proveniente esclusivamente da razze tipiche italiane, dovrebbe avere? (selezionare massimo 3 
preferenze) 

[   ] Arredamento tradizionale stile “trattoria di campagna” 

[   ] Arredamento semplice, ma ricercato  

[   ] Banco per la vendita diretta di carne fresca 

[   ] Area per la vendita di prodotti tipici freschi e confezionati 

[   ] Localizzato nel centro storico  

[   ] Localizzato in area di campagna 

[   ] Ambiente intimo e confortevole 

[   ] Ambiente conviviale  

[   ] Proporre solo piatti della tradizione locale  

[   ]  Tutti i giorni  [   ]  2-3 volte   

[   ]  Una sola volta [   ]  Mai 

[   ]  Almeno una volta la settimana [   ]  2-3 volte al mese   

[   ]  Una sola volta al mese [   ]  Meno di una volta al mese 
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[   ] Piatti tradizionali assieme a piatti semplici e “veloci”  

[   ] Preparazione dei piatti visibile dai clienti  

[   ] Corsi per la preparazione della carne  

[   ] Spazio dedicato all’informazione/lettura (internet, libri e riviste) 

 

Conosce la provenienza della carne utilizzata nei ristoranti che abitualmente frequenta? 

[    ] SI    [    ] NO 

Come giudica la qualità della carne nei ristoranti che abitualmente frequenta? 

Ottima   

Buona   

Media   

Sufficiente  

Scarsa  

 

Ritiene che conoscere la provenienza della carne e, più in generale, dei prodotti utilizzati nei ristoranti sia:  

Molto importante  

Importante  

Abbastanza importante  

Poco importante  

Per niente importante  

 

Potrebbe indicare la fascia di prezzo dei ristoranti che frequenta abitualmente a pranzo nel corso della 
settimana e a pranzo/cena durante il fine settimana? 

Pranzo di lavoro infrasettimanale    Pranzo/cena fine settimana 
 (medio per persona comprese bevande)    (medio per persona escluse bevande)  

< 10 euro  

11 – 15 euro  

Oltre 15 euro  

 

 

Sesso: [ M ]  [ F ]               Età 

 

 

 

Comune di residenza: [   ]  inferiore a 50.000 abitanti [   ]  da 50.000 a 100.000 [   ] oltre 100.000  

Istruzione:  

 

Professione: 

 Artigiano   Libero professionista  

 Casalinga   Operaio 

 Commerciante / esercente   Pensionato 

< 20 euro  

20 – 30 euro  

31 – 40 euro  

Oltre 40 euro  

[   ]  FINO A 24 [   ]  DA 25 A 34 [   ]  DA 35 A 44 

[   ]  DA 45 A 54 [   ]  DA 55 A 64 [   ]  OLTRE 64 

[   ]  Licenza elementare [   ]  Licenza media  

[   ]  Diploma media superiore  [   ]  Laurea / laurea breve 
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 Dirigente / quadro  In cerca di occupazione 

 Impiegato / insegnante   Studente 

 Imprenditore   

 
N. componenti della famiglia (Lei compreso): [ 1 ]   [ 2 ]  [ 3 ] [ 4 ]  [ 5 o più ]  
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5. Diffusione dell’innovazione e divulgazione dei risultati 
 
L’attività di Cia Toscana è stata finalizzata a promuovere, diffondere e trasferire 
l’innovazione prodotta dal progetto MEAT & VALUE nell’ambito agricolo e rurale. 
Cia Toscana pertanto, in stretta collaborazione con i partner dell’azione 
progettuale, ha posto in essere una serie di attività rivolte alla disseminazione in 
itinere e finale dell’idea progettuale e dei risultati da essa conseguiti, nonché al 
trasferimento delle innovazioni proposte nel contesto agricolo e rurale toscano. 
Per dispiegare pienamente le potenzialità delle attività di disseminazione e 
trasferimento delle innovazioni, sono state attivate sia le TIC, con la predisposizione 
di pagine web e spazi sui social network, che i canali di informazione tradizionali, 
dai periodici specializzati ai media on line, affidando la cura delle relazioni con i 
media ad un soggetto specializzato. Infine sono stati organizzati specifici eventi, in 
itinere ed a conclusione del progetto, per sottoporre la proposta progettuale ed i 
risultati del progetto ai target interessati, con particolare riferimento alle imprese 
agricole.  
Le attività di disseminazione e trasferimento dell’innovazione verranno sono state 
realizzate nel corso dell’intera durata dell’attività progettuale, a partire 
dall’impostazione degli strumenti di info-telematici (pagine web e social network) 
fino alla realizzazione dell’evento conclusivo. Tuttavia le azioni di divulgazione si 
sono prevalentemente concentrate nella seconda annualità del progetto, in 
considerazione sia dell’iter dell’istruttoria di ammissibilità, che dei tempi di sviluppo 
del progetto e dei suoi risultati. 
 
Riepilogo delle azioni realizzate: 
 
L’attività di CIA Toscana, secondo quanto previsto dal progetto, si è articolata in 
tre tipologie di azioni di divulgazione e trasferimento dell’innovazione: 

1. Comunicazione info-telematica tramite web e social network ed 
elaborazione grafica dei materiali per la disseminazione. 

2. Comunicazione tramite mass media e stampa specializzata. 
3. Organizzazione e realizzazione di eventi divulgativi e di trasferimento 

innovazione. 
Si riportano di seguito, per ciascuna tipologia di azione, le attività realizzate: 
 

1) Comunicazione info-telematica tramite web e social network ed 
elaborazione grafica dei materiali per la disseminazione 
 

È stato realizzato il sito web del progetto, accessibile all’indirizzo  
www.meat.ciatoscana.eu , contenente:  

 Informazioni generali sulle finalità del progetto, sulle attività previste e sui 
partner partecipanti.  

 Descrizione di dettaglio dell’innovazione proposta.  
 News sulle attività progettuali, prodotti per la divulgazione realizzati dal 

progetto, calendario e programmi delle iniziative di divulgazione previste. 
CIA Toscana ha inoltre curato la veicolazione su social network delle principali 
notizie sul progetto, con particolare riferimento agli eventi. 
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Sono stati realizzati, secondo le indicazioni del progetto, i seguenti materiali grafici 
per la disseminazione: 
• Elaborazione grafica del logo di progetto  
• N. 1 leaflet con l’illustrazione degli obiettivi e dei contenuti del progetto; 
• N. 1 banner illustrativo del progetto; 
• N. 3 inviti relativi agli eventi di disseminazione 
 

2) Comunicazione tramite mass media e stampa specializzata 
 

L’attività di comunicazione tramite mass media si è concretizzata nelle seguenti 
iniziative: 

• Una pubblicazione divulgativa riepilogativa dei risultati del progetto, sotto 
forma di inserto di stampa (2 pagine in A3 in quadricromia), pubblicata nel 
numero di Settembre 2018 del mensile Dimensione Agricoltura, in forma 
cartacea e  scaricabile all’indirizzo https://www.ciatoscana.eu/home/wp-
content/uploads/2018/09/201809ciatoscana_dimensioneagricoltura.pdf  

• Altri articoli pubblicati sul periodico Dimensione agricoltura e su siti on line 
specializzati. 

• Comunicati stampa in concomitanza con gli eventi divulgativi. 

3) Organizzazione e realizzazione di eventi divulgativi e di trasferimento 
dell’innovazione 

Questa attività, dedicata agli incontri “vis à vis” con il target del progetto, ha 
consentito di illustrare direttamente l’innovazione proposta ai 70 soggetti che 
hanno preso parte ai seguenti incontri di disseminazione: 

• Seminario tecnico – Bettolle (SI) 17 Novembre 2017 

• Seminario tecnico – Anghiari (AR) 26 Luglio 2018 

• Convegno conclusivo – Sinalunga (SI) 6 Ottobre 2018 
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TERMINE DEL PROGETTO 
Il progetto si è concluso il 6 ottobre 2018 con il convegno finale dal titolo “La filiera 
della Chianina toscana. Dalla stalla alla tavola – Risultati del progetto Meat & 
Value e prospettive commerciali per la Chianina” tenutosi a Sinalunga presso la 
Fiera dell’Agricoltura (Piazzale Stazione Ferroviaria). 
 
Al convegno sono stati presentati i risultati del progetto da parte dei tecnici che 
hanno preso parte alla realizzazione delle diverse azioni descritte in precedenza. 
Inoltre alla tavola rotonda dal titolo “Quali strategie per valorizzare la carne 
Chianina” hanno partecipato: Eugenio Giani, Presidente del Consiglio regionale 
della Toscana; Stefano Scaramelli, Consigliere regionale; Giordano Pascucci, 
Direttore Cia Toscana; Giovanni Corti, Associazione Amici della Chianina; Stefano 
Mengoli, Bovinitaly scarl; Roberto Scalacci, Direttore Agricoltura e Sviluppo rurale 
della Regione Toscana. 
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CRONOPROGRAMMA 
ANNO 2016 

Mesi 
 
Azioni 

 
1 

 
2 

 
3 

 
4 

 
5 

 
6 

 
7 

 
8 

 
9 

 
10 

 
11 

 
12 

A1             

A2             

A3             

A4             

A5             

 

ANNO 2017 

Mesi 
  
Azioni 

 
1 

 
2 

 
3 

 
4 

 
5 

 
6 

 
7 

 
8 

 
9 

 
10 

 
11 

 
12 

A1             

A2             

A3             

A4             

A5             

 

 

ANNO 2018 

Mesi 
  
Azioni 

 
1 

 
2 

 
3 

 
4 

 
5 

 
6 

 
7 

 
8 

 
9 

 
10 

 
11 

 
12 

A1             

A2             

A3             

A4             

A5             
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OUTPUT DEL PROGETTO 
 
Di seguito si riepilogano gli output del progetto previsti in fase di presentazione 
della domanda e che sono stati realizzati: 

Azione Output 
1- Analisi organizzativa e di contesto 

propedeutica alla realizzazione 
delle azioni successivamente 
descritte. 

Analisi organizzativa della filiera  

2- Messa a punto di un protocollo 
operativo riguardante tutte le fasi 
produttive dall’allevamento alla 
lavorazione delle carni 

Protocollo operativo della gestione 
produttiva degli allevamenti 
personalizzato e dinamico per ogni 
azienda del campione 

3- Studio dei prodotti finiti pronti per la 
commercializzazione e 
realizzazione di test di lavorazione 
dei tagli anatomici per selezionare 
le migliori pratiche di cucina ed 
esaltare le caratteristiche della 
carne 

Studio di mercato dei prodotti a base 
di carne bovina 

Protocollo operativo che sia di aiuto 
alla gestione del prodotto, dalla 
scelta del taglio anatomico fino alla 
cottura e alla messa in piatto per la 
definizione di nuovi prodotti di IV° e V° 
gamma. 

4- Studio progettuale e creazione di 
prototipo per ottimizzare la 
presentazione al consumatore 
finale dei prodotti a base di carne 
e sperimentazione 

Studio progettuale del prototipo di 
format ristorativo per la valorizzazione 
della carne Chianina IGP Vitellone 
bianco dell’Appennino Centrale 

Prototipo ristorativo operativo 

5- Diffusione dell’innovazione e 
divulgazione dei risultati 

Piano di divulgazione e trasferimento 
dei risultati che descrivere le azioni 
portate a termine 
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RICADUTE ECONOMICHE ED AMBIENTALI  
 

Il Progetto pone le basi per realizzare una complessiva opera di modernizzazione 
della filiera Toscana delle carni bovine certificate IGP Vitellone Bianco 
dell’Appennino Centrale.  

Il lavoro di screening sulle diete alimentari utilizzate e la correlazione di queste con 
le performance dei capi al macello consente di ottimizzare le scelte in fase di 
razionamento aziendale, permettendo la riduzione dei costi sostenuti dagli 
allevatori per le materie prime. Questa ottimizzazione, associata ad una più 
consapevole gestione della fase di svezzamento dei capi da ristallo, permette, 
grazie al miglioramento degli incrementi ponderali dei capi, dei pesi al macello e 
delle rese delle mezzene, una crescita delle performance economiche degli 
allevamenti. 

Inoltre, la sperimentazione di strumentazioni e tecniche innovative in grado di 
migliorare la tenerezza della carne di razza Chianina certificata IGP, apportano 
maggiore valore intrinseco al prodotto, sia per gli operatori della ristorazione che 
per il consumatore finale, che, valorizzato da adeguate azioni di comunicazione, 
consente di ampliare i mercati di commercializzazione e di aumentare il 
posizionamento di prezzo con ricadute positive per i prezzi corrisposti dalla 
cooperativa agli allevatori. 

Gli effetti del progetto sono pertanto un aumento della redditività dell’intera filiera 
ed in particolare un impatto positivo sul reddito delle imprese zootecniche 
costituenti la base produttiva. 

Il Progetto porta ad una generale riduzione dell’impatto ambientale dell’attività 
produttiva collegata alla gestione degli allevamenti. L’ottimizzazione delle diete 
alimentari comporterà la riduzione degli sprechi nelle razioni dei capi bovini e la 
diminuzione delle esigenze idriche degli allevamenti. Insieme a questo, 
l’identificazione e la successiva mitigazione dei fattori causa di stress cronico e di 
stress acuto, permettono di migliorare il benessere degli animali e la gestione dei 
rischi associati a questi fattori di stress. 

Le migliorie tecniche comportano un incremento delle performance produttive e 
quindi delle rese al macello dei capi bovini. L’aumento delle rese associato ad un 
utilizzo più razionale delle risorse aziendali, permette la riduzione dei consumi 
aziendali in relazione ai chilogrammi di carne prodotti. L’efficientamento della 
tecnica produttiva consente un aumento delle produzioni, soprattutto per le 
aziende della filiera con allevamenti di tipo estensivo. Queste aziende allevano le 
proprie mandrie al pascolo, con metodo a ridotto impatto ambientale e spesso in 
territori svantaggiati. Il miglioramento delle performance di queste tipologie di 
allevamento favorisce la loro sopravvivenza e la salvaguardia del territorio agro-
forestale. 
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ELENCO ALLEGATI 
Allegato 1 – Protocollo operativo della gestione produttiva degli allevamenti. Il 
protocollo è l’insieme di tutte le indicazioni personalizzate per ogni azienda 
analizzata che in maniera dinamica muta se modificano i dati di stalla. Si allega 
pertanto un campione, l’intero protocollo è disponibile presso la sede del Capofila 
di Arezzo.   

Allegato 2 – Schede rilevazione dati performance bovini IGP. Si allega un 
campione, tutte le schede per ciascun allevamento visitato sono disponibili presso 
la sede del Capofila di Arezzo.   

Allegato 3 – Elenco allevamenti visitati e dettaglio per tecnico (Patuzzi, Aliffi, 
Fioroni, Dominici) 

Allegato 4 – Scheda rilevazione dati macellazioni bovini IGP. Si allega un 
campione, tutte le schede per ciascuna visita effettuata sono disponibili presso la 
sede del Capofila di Arezzo.   
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CONCLUSIONI  

In base agli output realizzati è possibile affermare che sono stati centrati gli 
obbiettivi e raggiunti i risultati secondo gli indicatori predefinitivi in fase di 
progettazione. Infatti, nei paragrafi precedenti sono stati evidenziati i risultati 
raggiunti dal progetto “Meat & Value” che sono direttamente trasferibili e 
valorizzabili a livello applicativo, quale valore aggiunto nel sistema regionale e non 
solo. 
L’attività del progetto si è sviluppata con due principali obiettivi: migliorare 
l’efficienza produttiva degli allevamenti, partendo dalla conoscenza dei fattori 
ambientali e gestionali che incidono su una equilibrata crescita dei vitelloni IGP. E 
quindi, quello di sviluppare, a partire dalla macellazione fino al confezionamento, 
nuovi prodotti a base di chianina in grado di intercettare i gusti e le esigenze dei 
consumatori.  
L’innovazione sviluppata dal progetto, ha reso possibili importanti ricadute in 
termini di rilancio della competitività delle carni IGP Vitellone Bianco 
dell’Appennino Centrale con particolare riferimento alla Chianina, in termini di 
tecniche di preparazione e somministrazione e di qualità percepibili delle stesse, 
consentendo lo sviluppo della Filiera.  
Dalle rilevazioni sugli allevamenti secondo quanto rilevato su un campione di 301 
allevamenti di carne Chianina (IGP Vitellone Bianco dell’Appenino Centrale), è 
stato possibile elaborare un protocollo personalizzato per gli allevatori, con alcuni 
consigli per migliorare l’attività di allevamento. L’obiettivo, creare e mantenere le 
condizioni in cui gli animali vivono in uno stato di benessere, in equilibrio tra loro e 
con l’ambiente circostante. 
Nell’ambito del progetto, attraverso la collaborazione con professionisti del settore 
ristorazione, sono stati effettuati una serie di test di lavorazione dei tagli anatomici 
per selezionare le migliori pratiche di cucina, le ricettazioni e i più moderni sistemi 
di cottura in grado di esaltare le caratteristiche della carne di Chianina certificata 
IGP Vitellone Bianco dell’Appennino Centrale.  
Il percorso di sperimentazione è iniziato da una serie di prove svolte sui tagli 
anatomici freschi per la determinazione dei migliori metodi di lavorazione e 
preparazione in grado di migliorarne le performance in fase di cottura e ridurne gli 
sprechi. Successivamente si è passati alla sperimentazione di differenti tecniche di 
cottura: sono stati effettuati test con metodi di cottura tradizionali, che sfruttano 
l’utilizzo di griglie e forni a carbone ardente, metodi più moderni, che utilizzano 
piastre ad induzione e forni a convezione di ultima generazione, e metodi 
innovativi come le cotture sottovuoto o a bassa temperatura mediante l’utilizzo 
del Roner. 
Durante il percorso di studio si sono individuate le tecniche più efficaci per esaltare 
i diversi tagli anatomici e le più idonee preparazioni gastronomiche per ottenere 
preparati ready-to-cook oppure ready-to-eat da sottoporre al mercato della 
grande distribuzione.  
Lo studio si è poi concentrato sul prodotto trainante il mercato attuale delle carni 
bovine: l’hamburger. Su questo prodotto è stato effettuato un percorso di analisi 
per determinare la migliore ricettazione in grado di esaltare il gusto delle carni di 
Chianina, il miglior metodo di produzione e confezionamento per la gestione di 
volumi ristorativi, il più idoneo metodo di cottura e le ricette o abbinamenti più 
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