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Summary

In order to study the meat quality of wild boars and in particolar their
fatty acid composition 8 carcasses of male wild boars have been analized,
4 of which come from hunting territorie and the remaining 4 reared in
outdoor pens, till 9 months of age. Every right half part, of each carcass,
has been divided into commercial cuts and from each of them a sample of
“Longissimus dors?” has been taken, on which chemical and physical anali-
ses have been carried out. On the fat extracted from this muscle, tha fatty
acid composition has been determined. Our results show that the cooked
meat of wild wild boars have the highest (P<0,05) presence of w3 (2,28%
vs 1,13 %) and, even if without significance, the best ratio w6/w3 (7,07 vs
10,04) and the highest percentage presence of w6 (15,63% vs 10,48%).
Moreover the cooked meat of wild animals has been showed the best
(P<0,05) TT (0,96 vs 1,39), and the best ratio unsaturated/saturated (1,76
vs 1,32); saturated/polyunsaturated (2,13 vs 4,05) and PCL/PCE (1,72 vs
1,25), even if they are not significant.

Riassunto

Per studiare la qualita delle carni di cinghiali ed in particolare la composi-
zione in acidi grassi del loro grasso, sono stati utilizzati 8 carcasse di cin-
ghiali maschi di circa 9 mesi di eta, di cui 4 provenivano dai territori di
caccia ¢ 4 da allevamento in recinti a cielo aperto. Ogni mezzena ¢ stata
suddivisa in tagli e da ciascuna di essa ¢ stato prelevato un campione di
“Longissimus dorsi” sul quale sono state eseguite le analisi chimiche, fisi-
che, e sul grasso da esse estratto ¢ stata valutata la composizione in acidi
grassi. Dai risultati emerge che i cinghiali selvatici presentano sul cotto
una maggiore e significativa (P<0,05) incidenza di w3 (2,28% vs 1,13%),
un miglior rapporto, anche se non significativo, di w6/w3 (7,07 vs 10,04)
ed una piu alta percentuale di w6 (15,63% vs 10,48%). Infine, sempre le
carni cotte dei selvatici hanno presentato un migliore e significativo
(P<0,05) indice di trombogenicita (0,96 vs 1,39), e migliori rapporti di
“insaturi/saturi” (1,76 vs 1,32), “saturi/polinsaturi” (2,13 vs 4,05) e
PCL/PCE (1,72 vs 1,25), anche se non significativi.




Introduzione

Limportanza dell’allevamento degli
ungulati selvatici per il recupero
delle aree interne a produttivita
marginale ¢ stata discussa da diversi
autori (1-4). Il cinghiale in partico-
lare si distingue oltre per la sua
adattabilitd ai diversi sistemi di al-
levamento, anche per la sua capaci-
ta di produrre carni di qualita, in li-
nea con le attuali tendenze alimen-
tari del consumatore che si orienta
sempre pil verso alimenti indi car-
ni genuine e di qualita, ricche in
proteine, povere in colesterolo, in
grasso ma ricche in acidi grassi po-
linsaturi ed in particolare di quelle
della serie m3. Su tale specie sono
stati condotti studi su alcuni aspetti
produttivi, sulla qualita delle car-
casse e delle carni in relazione all’e-
ta, al tipo di alimentazione e allo
stato fisiologico (5-16) in cui si
evince che il grasso delle carni di
questi animali & particolarmente
ricco di acidi grassi insaturi con si-
gnificative concentrazioni di polin-
saturi anche di quelli della serie w3.
La letteratura da noi consultata non
riporta, invece, notizie circa il con-
fronto sui diversi aspetti quanti-qua-
litativi delle produzioni di carne tra
cinghiali selvatici e cinghiali allevati.

Materiali e metodi

Sono state esaminate 8 carcasse di
soggetti maschi di cui 4 cinghiali sel-

vatici abbattuti nell’Ambito territo-
riale di caccia B della provincia di
Matera, 4 cinghiali allevati in recinti
a cielo aperto. I soggetti sono stati
macellati a circa 9 mesi di etd e le
mezzene, refrigerate a 4°C per 24 h,
sono state sezionate nei relativi tagli
di qualita secondo usi e consuetudini
locali ed avvicinandoci quanto piu
possibile alle indicazioni A.S.PA.
(17). Sul muscolo “Longissimus dors?”
(LD) ¢ stato misurato lo sforzo al ta-
glio (W.B.S.), sia sul crudo che sul
cotto, e rilevato il pHI, il pH2, e gli
indici L (luminosita), “a” (del rosso) e
“b” (del giallo) e determinata la com-
posizione chimica (17). Sul grasso
estratto (18) ¢ stata determinata per
via gas-cromatografica la composi-

zione acidica (acidi grassi saturi, aci-
di grassi polinsaturi); gli indici di
aterogenicita e trombogenicita ed in-
fine il rapporto PCL/PCE. I dati ot-
tenuti sono stati sottoposti ad analisi
di varianza e la significativita tra le
medie stimate valutata con il “t” di
Student.

Risultati

Dai risultati emerge che il “Longis-
simus dorsi” dei cinghiali selvatici
(Tab. 1) & caratterizzato da una mi-
nore luminosita (43,62 vs 45,92),
da un piu alto indice del rosso “a”
(12,39 vs 7,26) e da un pH2 piu
basso (5,48 vs 5,94).

N. Soggetti 4 4 DSE
Genotipo CA CS (GL=7)
L 45,92 43,62 2,476
a 7,26 B 12,39 A 0,854
b 10,64 11,97 2,079
pH1 6,41 6,35 0,271
pH2 5,94 A 5,43 B 0,054
W.B.S. crudo:

Durezza (Kgt/cmq) 3,76 A 1,81 B 0,726
Resistenza (cm) 2,23 2,17 0,158
W.B.S. cotto:

Durezza (Kgt/cmq) 2,54 2,42 0,765
Resistenza (cm) 1,82 A 1,44 B 0,129
Perdita cottura 18,52 B 31,21 A 3,002
Acqua libera 18,00 a 9,67 b 3,654

A, B: P<0.01; a, b: P<0.05
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Per la composizione chimica (Tab.
2) del LD crudo, risulta che quella
dei cinghiali allevati rispetto a quel-
la dei selvatici presenta una percen-
tuale di umidita significativamente
(P<0,01) piu alta (73,41% vs
70,50%) ed un minor valore protei-
co (22,50% vs 25,87%). A seguito
di cottura (Tab. 3) il contenuto di
grassi e minerali presentano diffe-
renze significative (P<0,05).

Per quando concerne la composi-
zione acidica del grasso estratto
dalla carne cruda (Tab. 4), si evince
che I'adipe dei cinghiali selvatici ri-
spetto a quelli allevati pur presen-
tando minori livelli di acidi grassi
saturi totali (34,18% vs 38,10%),
maggiori livelli di acidi grassi insa-
turi totali (65,38% vs 62,73%), di
o3 totali (2,90% vs 2,48%), miglio-
ri rapporti “insaturi/saturi” (0,92 vs
1,66) e PCL/PCE (1,77 vs 1,61) e
migliori indici di aterogenicita
(0,41 vs 0,46) e trombogenicita
(0,84 vs 0,99) non sono supportati
da validita statistica.

Dall’analisi del grasso della carne
cotta (Tab. 5) risulta grosso modo
lo stesso andamento riassumibile in
una pit bassa e non significativa in-
cidenza degli acidi grassi saturi to-
tali per i selvatici rispetto agli alle-
vati (36,23% vs 43,68%) ed una
maggiore concentrazione degli in-
saturi totali (63,35% vs 56,30%). 1
monoisaturi sono presenti in mag-
giore e non significativa concentra-
zione nei selvatici (45,45% vs
44,70%). Stesso andamento per i

N. Soggetti 4 4 DSE
Genotipo CA CS (GL=7)
Umidita 73,41 A 70,50 B 0,641
Proteine 22,50 B 2587 A 0,837
Grassi 2,00 1,55 0,798
Ceneri 1,30 1,23 0,115
Indeterminati 0,79 0,86 0,619
A, B: P<0,01

N. Soggetti 4 4 DSE
Genotipo CA CS (GL=7)
Umidita 60,35 61,92 4,942
Proteine 33,03 34,16 3,801
Grassi 3,55a 1,33 b 1,185
Ceneri 1,66 a 1,46 b 0,197
Indeterminati 1,42 1,14 0,767
a, b: P<0,05

N. Soggetti 4 4 DSE
Genotipo CA CS (GL=7)
Totale saturi 38,10 34,18 2,624
Totale insaturi 62,73 65,38 1,871
Monoinsaturi 45,90 48,75 2,280
Polinsaturi 16,83 16,63 2,710
w6 14,35 13,73 2,253
3 2,48 2,90 0,717
w6/m3 5,81 4,99 1,055
Insaturi/saturi 1,66 0,92 0,167
indice di aterogenicita 0,46 0,41 0,044
indice di trombogenicita 0,99 0,34 0,105
saturi/polinsaturi 2,33 2,11 0,500
PCL/PCE 1,61 1,77 0,182
somma 100,83 99,55 0,945




N. Soggetti 4 4 DSE
Genotipo CA CS (GL=7)
Totale saturi 43,68 36,23 5,766
Totale insaturi 56,30 63,35 10,375
Monoinsaturi 44.70 45,45 3,085
Polinsaturi 11,60 17,90 3,648
w6 10,48 15,63 3,310
®3 1,13b 2,282 0,560
w6/m3 10,04 7,07 3,378
Insaturi/saturi 1,32 1,76 0,272
indice di aterogenicita 0,57 0,43 0,095
indice di trombogenicita 1,39 a 0,96 b 0,244
saturi/polinsaturi 4,05 2,13 1,176
PCL/PCE 1,25 1,72 0,303
somma 99,98 99,58 0,275
a, b: P<0,05

polinsaturi che risultano in mag-  Conclusioni

giori quantita nel grasso dei cin-
ghiali selvatici (17,90% vs 11,60%).
Inoltre, i selvatici posseggono an-
che una maggiore e significativa
(P<0,05) incidenza di @3 (2,28% vs
1,13%) e migliori rapporti, anche se
non significativi, di w6/w3 (7,07 vs
10,04); di “insaturi/saturi” (1,76 vs
1,32); “saturi/polinsaturi” (2,13 vs
4,05) e PCL/PCE (1,72 vs 1,25).11
valore migliore (P<0,05) di indice
di trombogenicita (0,96 vs 1,39) ¢
dato sempre dalle carni cotte dei
cinghiali selvatici, mentre l'indice
di aterogenicita, anche se sempre
inferiore in queste carni (0,43 vs
0,57), non ha presentato differenze
significative statisticamente.

I cinghiali selvatici rispetto a quelli
allevati presentano carni qualitati-
vamente migliori, per il loro mag-
gior contenuto proteico e per 1 pill
bassi livelli di grasso, il quale pre-
senta, anche se in modo non signi-
ficativo, non solo minori livelli di
acidi grassi saturi e maggiori con-
centrazioni di insaturi, di polinsa-
turi e sul cotto migliore e significa-
tivo (P<0,05) indice di trombogeni-
cita e maggiore presenza di 3. Ca-
ratteristiche, queste ultime, richie-
ste sempre pit dall’attuale consu-
matore.
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