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Coppa M. Qualita prodotti animali

Cosa si intende per qualita dei prodotti animaili

1. Aspetii nutrizionali

(contenuti In composti di interesse nutrizionale; es: o-3, vitamine)
- sistema di allevamento, alimentazione degli animali, animali

2. Caratteristiche sensoriali
(Interazione aspetti precedentl)

3. Caratteristiche tecnologiche

(legate a igiene e composizione chimica)
- frasformazione, stagionatura e shelf life

4. Igiene e sicurezza

(presenza diresidul o patogeni, microbiologiq)

5. Aspetti efici

- "verde” (biodiversita, impatto ambientale, benessere animale)
- "sociale’ (equo e solidale)
- "origine™ (DOP, IGP, PAT, KmO, uso prati permanenti




Coppa M. Qualita nutrizionale

Prodotti animali e salute umana

Sfavorevoli (se in eccesso)

 SFA (C12-C1%) - aterogenici
* f{rans C18:1 - aterogenici (?)
(grassi idrogenati vegetali vs grassi animali)
* n-6 PUFA (C18:2) - obesita / cancro (?)
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4 ° BCFA - anti-aterogenico
* Vitamina A (retinolo) - funzioni biologiche
» Carotenoidi - pigmenti, antiossidanti - shelf life
- antiossidante

Vitamina E (focoferolo)
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Coppa M. Qualita nutrizionale

Sintesi acidi grassi e carotenoidi

Acidi grassi e .
carotenoidi . Sl_nte5| |
degli alimenti ® microbica

Tessuti Sintesi
adipOSi Mamimaria

mammella

Composizione degli alimenti varia:
Cereadli: ®-6 Foraggi prativi ®-3 Concentrati -6, SFA

fenologia e conservazione (carotenoidi)



Coppa M. Profilo sensoriale

Profilo sensoriale di prodotti animali

Colore

Carotenoidi = colore giallo
Specie

Tessitura (es. formaaqai

 Grasso/secco -2 meno fermo
* Proteolisi (enzimi nativi: plasmina) - meno fermo
*  Minerali - piu fermo
» Profilo acidi grassi - punto di fusione
Nombre d'atomes de carbone
Aroma, Odore, Gusto o 5 10520
. .. . 80 C 16:0 ‘__ ;
« Composti volatili odoranti da: = 60 y €180
v' proteolisi =
v lipolisi = profilo in acidi grassi 2 40
o o i 20 i:'c 18:1
Formaggl‘. Stagionaturall £ C161 L & |ciam
Carne: Etq, Sesso, Razzall | BCFA c18:3
Coppa M. Qualita nutrizionale secondo I'alimentazione

Effetto sistema di alimentazione su qualita nutrizionale

Silomais = Fieno Silo Pascolo Pascolo
erba precoce tardivo

SFA - 12 -5
C16:0 ~ O - 3 -1.3
Acidl grassi : :
o/100gra | CIS9 Cl8:1 + 3 + 1.2
CLA + 0.3 + 2.0 + 1.0

C18:3 n-3

B carotene ug/igmc + O 5
Vitamina A ugigvc + 1.0
Vitamina E pgigmc + 0.8

Ferlay et al., 2007; Noziere et al., 2006, Coppa et al., 2011 a,b; 2015



Coppa M. Qualita nutrizionale secondo I'alimentazione

Acidi grassi del latte di cisterna

Acide Rumeénique
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Alt. : Altitude, Ferlay et al., 2006
Coppa M. Qualita nutrizionale secondo I'alimentazione

Effetto della composizione botanica

: : : Coppa et al., 2011a; Leiber et al., 2005
Linolenic acid (C18:3n-3) P
Feeding:*** Period:*** FxP:***
< 11 o
L 10 —&- Biodiv ++
S g': | B Biodiv -
C% 0.7 = Foin
g 0.6 |
S 0.5 - _ _ -
Juin Juillet  Aout 2 061
_ _ _ E
Métaboliti secondari 2
delle dicotiledoni € 04-
§ 03 - d a
‘?g . ab
\/ é 0.2 - \;\g/§
Prati permanenti, E G m i o @
3 0.0 4 3;

alpeqgqi “Pianura Montagna
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Coppa M. Profilo sensoriale secondo I'alimentazione

Profilo sensoriale secondo il tipo di foraggio

Silomais Siloerba®  Fieno® Pascolo(®
BURRO *

Giallo - + 4 -+ 4t
Fermo + - -

+ giallo, - fermo,

+ fondente,
+ forte, +stagionato

Coppa M. Profilo sensoriale secondo I'alimentazione

Erba fresca vs. conservata

giallo

+ INntenso
+animale

+agre

tessitura

Siloerba
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Coppa M. Profilo sensoriale secondo I'alimentazione

Silomais vs. Siloerba
colore

giallo

Saint
Siloerba Nectaire

N

Camembert

Coppa M. Profilo sensoriale secondo I'alimentazione

Siloerba vs. Fieno
giallo colore

Cantal

Siloerba

(+ amaro



Coppa M. Profilo sensoriale secondo I'alimentazione

Effetto della composizione botanica

forte] aroma
Abondance Ctivaz Pascolo
Pascolo montagna = Beaufort
ersante norg ascD
alpeggio
Fieno gram
St nectaire _
tessitura
Fieno gram )\ b ;
|eno iodiv
fondente —
Fleno bIOdIV
Pascolo
' Versante sud
Pascolo media
altitudine Pascolo
MERIIE

dolce

Bosset et al 1999, Buchin et al 1999, Martin et al 2005, Verdier-Metz et al 2001,2002

Coppa M. Profilo sensoriale secondo I'alimentazione

Apprezzamento globale del formaggio

Odore piu
intenso** e Pascolo vs Fieno

“di stalla™”
Pascolo vs Concentrati (65%)

Siloerba vs Silomais

Nessun Siloerba vs Fieno
difetto

Fieno vs Silomais 31 NS

Fieno vs Concentrati (65%) B2 NS

Fieno vs Fieno + Plante aromatiche (5%) | ns | 36

Pascolo graminacee vs biodiv

30 40 50 60
Results obtained by Triangular tests, in red light. % risposte corrette
Dubroeucq et al., 2002 & Martin et al., unpublished; Coppa et al 2011

45 Stagionatura 6 m
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Coppa M. lgiene e qualita tecnologica

lgiene e qualita tecnologica

Insilati e difetti tecnologici

1-Anaerobiosi
o | ‘ona di lieviti e muffe
Q Cattiva
®y \ © Aa “uliiva
2-5 UQI”Q di del pHi conservazione

 Inibizione baiic
(Clostridi)

-—

Nl

C
sviluppo di Clostridi V x >0 \/

(o

4.5
et 4.0 Ac. lacttico
-~ - ¢ _—  _ Gonfiori 3.5
Wb%*:?’* — 1 tardivi 0 10 20 30

Giorni dopo l'insilamento

Coppa M. lgiene e qualita tecnologica

Shelf life

Carotenoidi e antiossidanti stabilizzano gli acidi grassi

0.9

O O o o y = -0.0006x* + 0.0175x? - 0.15634x + 0.611
Minore lipolisi 7= 04922
0.8
-3
2 o
\/ E _
(o5} o
O 2 o6
o 2 ;
MdggIOI’e X i ® GRAIN Descalzo ot al, 2005
R o 2 20 Fr= ® GRAIN Insani et al 2007
Shelf Ilfe O i . © PASTURE Descalzo el al, 2005

= £ 04 2 o PASTURE Insani ot al 2007
O ® x BUFFALO Descalzo et al, 2007
‘N o - e % PASTURE Realini ot al, 2004
O + 03 -~ ~ GRAIN Realini et al, 2004
© o® o
‘N 29
n 0.2
O

0.1

0 - =
0 2 4 6 8 10 12 14 16

a-tocopherol (1U/q)
Descalzo & Sancho, 2008: Vitamina E



Coppa M. Aspetti efici

Aspetti efici

« Benessere animale

 Pascolamento = < parassitosi (fannini e polifenoli), > spazi
- Aumento foraggi prativi > miglior funzionamento rumine, > fertilita

 Razze adeguate alle risorse foraggere disponibili

e Biodiversita

+ Gestione estensiva di prati permanenti e pascoli 2 > biodiversita

Impatti dmbien’rali

Migliori foraggi = < concentrati 2> < impatii

Sup Soia x zootecnia EU = sup Germania

Coppa M. Avutenticazione

Avutenticazione

Metaboliti secondari delle piante

 Terpeni  pascolo vs. silomais e concenirati

« Polifenoli > « pascoli/fieni biodiversi vs erbai graminee

« Composti volatili (VoCs) Limiti tecnic

Biodiv++

> » Erbai di dicotiledoni

2 - o o
o I_Fieno * Diete miste
=
E U | L. Oit I. f. ]
; N & o Imiti applicativi
N o ] . o o
fﬁ N Biodiv- <><> ® Analisi al GC, costosa, lunga
o é  Scarsa ripetibilita (terpeni eVocs)
QLT

DF 1-70.4 % of variance
Coppa et al., 2011



Coppa M. Avutenticazione

Avtenticazione Y

-
'

Metaboliti secondari delle piante

« Carotenoidi - Colore

> « pascolo vs. silomais/fieni e concentrati
 Vitamine A, E

Limiti tecnici

7 Pascolo
o0 4004 .
g Fenologia
§ 3501 \ « Supplementi vitaminici
- : :
4  Diete miste
% 3004 I § |
3 i
: I Limiti applicativi
3 Fieno PP
«
- .  Analisi al’HPLC,
S Concentrati
: 0 @ w1 1o costosa, lunga
Carotenoidi nel plasma ug/L
Descalzo & Sancho, 2008
Coppa M. Avutenticazione

Avutenticazione

Acidi grassi

« Pascolo vs. altri alimenti
« Silomais vs. fieno vs. siloerba

« Equazioni di predizione dei vari alimenti

6_—

Pascolo  Silomais Limiti tecnici

+ lino

« Diete miste

« Concentrati
 Allitudine

(o)
o P&g 04 ?:: R - - -
o Limiti applicativi
(o)
4 - % » Analisi GC costosaq, lunga
Silomais

LD1 Hurtaud et al., 2014
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Coppa M. Avutenticazione

Avutenticazione

Infrarosso (NIR, MIR)

« Pascolo vs. altri alimenti (< 5%)

« Silomais vs. fieno vs. siloerba (errore >10%)

* Predizione acidi grassi (latte, formaggio)

10 - €cis9-C18:1 Limiti tecnici

39 -  Diete miste

-  Concentrati

o Altitudi

20 ~ ° iTuaine

15 - y=1.04x - 0.65 S |

10 - R?=0.929 Analisi rapide, economiche !
5 ) o o)

0 . . . . Grandi numeri (MIR) !

Valenti et al., 2013; Coppa et al., 2010, 2012; 2014

Coppa M. Conclusioni

Conclusioni

 Forte effetto dell’alimentazione su qualita prodotti

T Alie propomom
- nella dieta
(diete mlsie)

Ty §




17/12/2015

Coppa M. Qualita dei prodotti animali da produzioni foraggere

Grazie per
I'attenzione...

mavuro.coppa@unito.it
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