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Summary
The aim of this study was to evaluate the effects of dietary supplementa-
tion with high-oleic sunflower oil (GAO) and/or α-tocopheryl acetate
(vit. EAc), as well as the influence of storage conditions, on the oxidative
stability of pork meat lipids. Four different isocaloric and isolysinic diets
(control; 3% GAO; 250 mg/Kg vit. EAc; 3% GAO + 250 mg/Kg vit. EAc)
were given to females and castrated males until slaughtering (160-170 kg).
Meat slices obtained from the different groups of animals, were packed in
vessels with transparent shrink film (half of them were covered with alu-
minum foil) and subjected to photosensitized oxidation with a white fluo-
rescent light for three days (at 8°C under commercial retail conditions).
The highest amount of COPs (5,0-25,3 ppm of lipids and 0,3-1,7 ppm of
meat) were found in the group fed with the control diet. In general, the
cholesterol oxidation rate was 0,1-0,2% of total cholesterol. After light ex-
posure, COPs exhibited a similar trend to that of POV.

Riassunto
Lo scopo di questo lavoro di ricerca è stato quello di valutare gli effetti del-
l’alimentazione e delle condizioni di conservazione sulla stabilità ossidativa
dei lipidi da carne di suino. In particolare, sono stati impiegati mangimi ar-
ricchiti con olio di girasole alto oleico (GAO) e/o α-tocoferil acetato (vit.
EAc), e confrontati con una dieta controllo. Quattro differenti diete isoca-
loriche ed isolisiniche (controllo; 3% GAO; 250 mg/Kg vit. EAc; 3%
GAO + 250 mg/Kg vit. EAc) sono state somministrate a suini femmine ed
a maschi castrati, fino alla loro macellazione (160-170 kg). Fettine dei
campioni di carne così ottenuti sono state predisposte in vaschette (metà di
loro ricoperte di carta argentata), sottoposte a foto-sensibilizzazione per 3
giorni consecutivi (in laguna termostatata a 8°C) ed analizzate prima e do-
po il trattamento. I valori dei prodotti di ossidazione del colesterolo
(COPs) (5,0-25,3 ppm sui lipidi e 0,3-1,7 ppm sulla carne) più elevati so-
no stati rilevati nei campioni ottenuti con la dieta controllo. In generale, la
percentuale di colesterolo ossidato rappresentava lo 0,1-0,2% del colestero-
lo totale. In seguito alla esposizione alla luce, i COPs hanno esibito un
comportamento simile a quello osservato per i POV.
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Introduzione

Negli ultimi dieci anni, i consuma-
tori hanno indotto grossi cambia-
menti nell’industria della produzio-
ne di carne suina. L’aumento della
richiesta da parte dei consumatori
di carne sempre più magra ha por-
tato ad un sistema di valutazione
delle carcasse che ha discriminato
in favore di quelle ad alto contenu-
to di carni magre (1). In parallelo,
si è registrata anche una maggior
domanda di prodotti che possano
produrre effetti positivi sulla salute
umana che, nel caso particolare del-
la carne, si possono tradurre in un
miglioramento della qualità della
frazione lipidica (2). Questo ob-
biettivo può essere raggiunto agen-
do sulla composizione della dieta
degli animali, che si riflette partico-
larmente sulla composizione degli
acidi grassi presenti nei lipidi della
carne (2). Infatti, se si considerano
le più recenti direttive di ordine nu-
trizionale, la tendenza sarebbe
quella di ridurre il contenuto di aci-
di grassi saturi e monoinsaturi
trans, noti per i loro effetti ateroge-
nici (3), e di aumentare il quantita-
tivo di acidi grassi polinsaturi (PU-
FA), in modo particolare di omega-
3 (4-7).
Tuttavia, anche se è desiderabile
una riduzione del contenuto di aci-
di grassi saturi nella carne, un in-
cremento degli acidi grassi insaturi
potrebbe essere responsabile di una
maggiore ossidazione, poiché essi

sono particolarmente suscettibili a
suddetta degradazione (8). L’ossi-
dazione, infatti, è un fenomeno che
incide sulla qualità della carne, alte-
rando le sue caratteristiche senso-
riali e nutrizionali e quindi infi-
ciando la sua shelf-life. Inoltre, è
noto che i prodotti di ossidazione
dei lipidi abbiano degli effetti noci-
vi per la salute umana. Un caso par-
ticolare è rappresentato dagli ossidi
del colesterolo (COPs), i cui effetti
biologici negativi sono ormai con-
fermati, in particolare la loro inci-
denza sullo sviluppo di patologie
cardiovascolari quali l’arteriosclero-
si (9-11). Molti studi hanno dimo-
strato, infatti, l’influenza del tipo e
qualità del grasso alimentare sulla
formazione di COPs nelle carni
(12-14). Altri ricercatori hanno di-
mostrato come diverse condizioni
di processamento e conservazione
possono portare a diversi livelli di
ossidazione del colesterolo nelle
carni (15-18).
Per contenere l’avanzamento del
processo ossidativo nelle carni, si
sono individuate diverse strategie,
quali l’aggiunta di antiossidanti (i.e.
la vitamina E nella forma di α-to-
coferil acetato), l’utilizzo di atmo-
sfere modificate e di packaging che
non permetta il passaggio della luce
e/o aria (19).
L’obiettivo di questo studio è quello
di valutare la stabilità ossidativa
della frazione lipidica della carne
suina, in relazione sia al tipo di
supplementazione della dieta dei

suini, sia al trattamento di fotosen-
sibilizzazione eseguito in condizio-
ni commerciali standard.

Materiali e metodi

Reagenti e solventi

I solventi e reagenti utilizzati erano
di grado analitico e sono stati for-
niti dalla Carlo Erba Reagenti
(Milano, Italia), dalla BDH (Leice-
stershire, Inghilterra) e dalla Merck
(Darmstadt, Germania).

Allevamento

Per la presente sperimentazione,
sono stati utilizzati 64 suini (32
maschi e 32 femmine) appartenenti
al tipo genetico Duroc* Large
White, suddivisi in 4 tesi di 8 ma-
schi castrati e di 8 femmine ciascu-
no, a loro volta suddivisi in 2 box di
4 animali ognuno.
Quattro differenti diete isocalori-
che ed isolisiniche sono state som-
ministrate agli animali: mangime
convenzionale senza aggiunta di
grasso (CON); mangime conven-
zionale con aggiunta del 3% di olio
di girasole caratterizzato da alto
contenuto di acido oleico e basso di
linoleico (GAO); mangime con-
venzionale addizionato di 250 ppm
di vitamina E nella forma di α-to-
coferil acetato (VE); mangime con-
venzionale con aggiunta del 3% di
olio di girasole (alto oleico e basso
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linoleico) e 250 ppm di vitamina E
naturale (GAOE).
Il girasole selezionato per l’olio ad
alto contenuto di acido oleico
(C18:1=85% e C18:2=7%) è stato
prodotto durante la campagna
agraria del 2005. Sul mercato è sta-
ta reperita la vitamina E naturale
(estratta da soia e girasole) alle con-
centrazioni di 500 mg/g di α-toco-
feril acetato (450 mg di α-tocofe-
rolo o 700 U.I. di vitamina E); il
prodotto è stato inserito nella dose
di 500 g/t onde assicurare un arric-
chimento di 250 ppm di α-tocofe-
ril acetato.
La fase di allevamento, iniziata nel
novembre 2005, si è conclusa nel
mese di marzo 2006 ed è stata svol-
ta presso gli stabulari della sezione
operativa di Modena del Centro
Ricerche sugli Animali (CRA). Al
raggiungimento del peso previsto di
macellazione (160-170 kg), i 64
suini, equamente ripartiti per grup-
po e per sesso, sono stati macellati
in due giornate distanziate di una
settimana (1 e 8 marzo 2006).

Campionamento

Sono state tagliate delle fettine di
1 cm di spessore, di Longissimus
dorsi, da destinare allo studio di fo-
tossidazione. Sono state confezio-
nate delle vaschette, contenenti 2
fettine ciascuna, coperte con una
pellicola plastica e refrigerate fino
alla prova di fotossidazione in fri-
go-laguna. Sono state preparate 24

vaschette per ogni dieta, incluso il
controllo, per un totale di 96 cam-
pioni per macellazione. I campioni
corrispondenti al tempo zero (T0)
sono stati immediatamente conge-
lati a -18°C fino al momento del-
l’analisi.
Per la sperimentazione di fotossi-
dazione in laguna, sono stati impie-
gati cinque lampade al neon, dispo-
ste in parallelo ed omogeneo, in
modo da coprire la superficie della
laguna; ciascuna lampada aveva una
potenza di 36 watt, una intensità
luminosa media di 1200 Lux ed
una lunghezza pari a 1,2 m. Questi
neon sono stati posti ad una distan-
za di 1,1 m dalle vaschette conte-
nenti le due fette di carne suina. I
campioni confezionati, in vaschette
di polistirolo coperti con polietile-
ne, sono stati posti all’interno di
una laguna a temperatura controlla-
ta di 8°C, per 3 giorni, in diverse
condizioni di luminosità: metà dei
campioni sono stati tenuti al buio
(T3B), mentre i rimanenti sono
stati esposti alla radiazione lumino-
sa (T3L). Alla fine dei diversi pe-
riodi di esposizione alla luce, i cam-
pioni sono stati congelati a -18°C
fino al momento dell’analisi.

Estrazione dei lipidi totali

L’estrazione del grasso è stata ese-
guita secondo una versione modifi-
cata (20) del metodo suggerito da
Folch et al. (21), il quale consente
l’estrazione dei lipidi da matrici di

tipo alimentari. A 30 g di campione
sono stati aggiunti 200 ml di una
soluzione CH3Cl:CH3OH (1:1,
v/v), omogeneizzati per 3 min con
turbina Ultraturrax a 2400 rpm e
posti in stufa a 60°C per 20 min.
Dopo aver raffreddato il campione,
sono stati aggiunti 100 ml di
CH3Cl ed il tutto è stato filtrato in
un filtro Buchner ricoperto da un
filtro Whatman 1 di 90 mm di dia-
metro (Maidstone, Inghilterra).
Dopo aver aggiunto KCl, la miscela
è stata lasciata riposare per una
notte in frigo a 4°C. Il giorno suc-
cessivo, la fase organica è stata se-
parata e, dopo anidrificazione, il
solvente è stato allontanato; la fra-
zione lipidica è stata raccolta con
una miscela di n-esano:isopropano-
lo (4:1, v/v) e conservata in freezer
a -18°C. E’ stata eseguita una estra-
zione dei lipidi in ogni singolo
campione.

Determinazione del numero di 
perossidi (POV)

La determinazione dei prodotti
primari di ossidazione (idroperossi-
di) è stata eseguita mediante il me-
todo spettrofotometrico del nume-
ro di perossidi (POV) (22). Questa
analisi si basa sull’abilità degli idro-
perossidi di ossidare ioni ferrossi a
ferrici. Il tiocianato d’ammonio
reagisce con gli ioni ferrici, dando
luogo alla formazione di un com-
posto cromogeno che si determina
a 500 nm; il risultato si esprime in
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meq O2/kg lipidi. La determinazio-
ne del POV è stata eseguita in dop-
pio in ogni singolo campione.

Determinazione dei TBARs

La determinazione dei prodotti se-
condari di ossidazione (quali aldei-
di e chetoni) è stata eseguita me-
diante il metodo spettrofotometrico
dei TBARs (23). Questo tipo di
analisi si esegue direttamente sulla
carne e misura quantitativamente la
reazione dell’acido tiobarbiturico
con le aldeidi presenti nei campio-
ni, dando luogo alla formazione di
un composto cromogeno che si de-
termina a 530 nm; il risultato si
esprime in mg di malonilaldeide
(MDA) per kg di carne. Il MDA è
un prodotto di ossidazione dei lipi-
di e viene considerato come l’aldei-
de che partecipa preferenzialmente
alla formazione del cromogeno
(24). La determinazione dei
TBARs è stata eseguita in doppio
in ogni singolo campione.

Analisi degli steroli e dei prodotti 
di ossidazione del colesterolo

Circa 250 mg dell’estratto lipidico
sono stati addizionati di betulinolo
e 19-idrossicolesterolo (standard
interni per la quantificazione ri-
spettiva degli steroli e dei COPs) e
sottoposti a saponificazione a fred-
do (25). Una volta estratta la fra-
zione insaponificabile con etere
dietilico, essa è stata divisa in due

aliquote: 1/10 per l’analisi degli ste-
roli ed i rimanenti 9/10 per l’analisi
dei COPs previa purificazione su
SPE-NH2 (26).
Gli steroli totali (liberi ed esterifica-
ti) ed i COPs purificati sono stati
silanizzati (27), portati a secco a
40°C sotto flusso di azoto, diluiti
con esano, centrifugati a 1500 rpm
per 3 min ed analizzati in gascro-
matografia capillare (cGC). Un 
microlitro del surnatante è stato
iniettato in un gascromatografo
HRGC-5300 Mega Series (Carlo
Erba Instruments, Milano; Italia)
accoppiato ad una colonna capillare
CP-SIL 5 CB Varian (30 m x 0,25
mm x 0,2 µm) (Chrompack-Varian,
Middelburg, The Netherlands). La
temperatura del forno è stata pro-
grammata da 265°C a 280°C a
0,5°C/min, e da 280°C a 325°C a
4°C/min; la temperatura finale è
stata mantenuta per 10 min. Le
temperature dell’iniettore e del rive-
latore sono state fissate a 325°C.
L’elio è stato usato come gas di tra-
sporto ad un flusso di 2,9 mL/min.
Il rapporto di splitaggio era 1:15.
La determinazione degli steroli to-
tali e dei COPs è stata eseguita in
doppio in ogni singolo campione.

Risultati e discussione

Il contenuto di lipidi nelle carni
suine oscillava tra 3,8 e 10,3%; que-
sta variabilità può essere dovuta ad
un diverso rifilamento delle fettine.

Di conseguenza, non sono state ri-
scontrate delle relazioni significati-
ve tra il contenuto di lipidi e la die-
ta assunta dagli animali.
Il contenuto di steroli fluttuava tra
569 e 1056 mg/100 g lipidi, che
corrisponde a 0,03 e 0,09 mg di
steroli/100 g carne; questa variabili-
tà nei dati può essere in parte dovu-
ta al tipo di dieta ed anche ad un
diverso rifilamento delle fettine.
Tuttavia, non sono state riscontrate
delle relazioni significative tra il
contenuto di steroli e la dieta as-
sunta dagli animali. Sembra che le
caratteristiche dei singoli animali
possano portare ad annullamento
delle possibili differenze da impu-
tare alle diete.
Nel caso della composizione degli
steroli, il colesterolo costituiva circa
il 97%, seguito dal campesterolo, si-
tosterolo, 5-avenasterolo e stigma-
sterolo (tracce). Il campesterolo
rappresentava circa il 60-70% degli
steroli vegetali. L’elevata percentua-
le di campesterolo, insieme al basso
contenuto di sitosterolo e l’assenza
del 7-stigmastenolo, non corrispon-
de al profilo caratteristico dei fito-
steroli presenti nell’olio di girasole
alto oleico (28), il che fa ritenere
che i fitosteroli siano stati assorbiti
in quantità selettivamente differen-
te o siano stati utilizzati dagli ani-
mali in modo diverso.
In generale, si può osservare che gli
andamenti medi dei POV e
TBARs (Tab. 1 e 2) sono diversi
nelle fettine ottenute dalle femmine
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rispetto a quelli ricavate dai maschi.
Tuttavia, è importante sottolineare
che si è registrata una certa variabi-
lità nelle caratteristiche ossidative
dei singoli animali, il che può aver
mascherato o condizionato parzial-
mente le possibili differenze dovute
alle diete.
I livelli di POV riscontrati nei di-
versi campioni di carne suina varia-
vano tra 0,5 e 9,4 meq O2/kg di li-
pidi, essendo tutti al di sotto del va-
lore di POV associato con lo svi-
luppo di rancidità (POV ≥ 20) (29).
Nel caso dei POV (Tab. 1) rilevati
nei campioni al tempo zero, si è os-
servato in generale un certo calo
nei campioni di carne di suini ali-
mentati con GAO, VE e GAOE
rispetto ai campioni di controllo,
grazie alla loro attività antiossidan-
te. Dopo 3 giorni di esposizione al-
la luce o al buio, i campioni hanno
registrato una diminuzione o un in-
cremento rispetto ai valori a tempo
zero, a seconda della fase di ossida-
zione in cui si trovavano i singoli
campioni. Tuttavia, è importante
sottolineare che la maggior parte
dei campioni controllo esibiscono
valori di POV più elevati rispetto
alle fettine di carne di suini alimen-
tati con GAO, VE e GAOE.
I TBARs rilevati nei diversi cam-
pioni di carne suina variavano tra 0
e 3,6 MDA/kg di carne, essendo
quasi tutti al di sotto del valore di
TBARs associato con lo sviluppo di
rancidità (TBARs ≥ 3 mg MDA/kg
di carne) (24); solo il campione di

carne ottenuto da suini femmine ed
esposto alla luce per 3 giorni (Fem-
mine T3L) ha superato tale limite.
In generale, i TBARs (Tab. 2) han-

no subito un incremento con il tem-
po di stoccaggio, essendo più elevati
nei campioni esposti alla luce ri-
spetto a quelli tenuti al buio. E’ im-
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POV (meq O2/kg lipidi)
Campioni CON GAO  VE GAOE  

Maschi T0 2,3 ± 2,2 4,4 ± 0,6 1,0 ± 0,1 1,6 ± 1,0
Maschi T3B 9,4 ± 0,7 4,7 ± 4,4 4,8 ± 1,8 3,0 ± 0,3
Maschi T3L 6,2 ± 6,3 1,8 ± 1,8 2,2 ± 2,3 2,0 ± 1,9

Femmine T0 1,6 ± 0,3 1,3 ± 0,9 1,3 ± 0,2 1,4 ± 0,4
Femmine T3B 1,4 ± 1,1 2,2 ± 1,8 0,6 ± 0,4 0,5 ± 0,1
Femmine T3L 5,9 ± 6,2 2,2 ± 1,5 1,6 ± 1,5 5,5 ± 5,8

Abbreviazioni: CON, controllo; GAO; girasole alto oleico; VE, α-tocoferil acetato;
GAOE, girasole alto oleico + α-tocoferil acetato; T0, tempo zero; T3B, 3 giorni al buio;
T3L, 3 giorni alla luce

Tabella 1 - Valori di perossidi (POV) (espressi in meq O2/kg di lipidi) rilevati
nei campioni di carne suina, ottenuti con diverse diete e sottoposti a differen-
ti condizioni di conservazione. I dati sono riportati come valori medi con le
relative deviazioni standard

TBARs (mg MDA/kg carne)
Campioni CON GAO  VE GAOE  

Maschi T0 0,4 ± 0,1 0,3 ± 0,1 NR 0,1 ± 0,0
Maschi T3B 0,8 ± 0,0 1,0 ± 1,3 0,8 ± 0,8 0,6 ± 0,4 
Maschi T3L 2,3 ± 1,9 1,8 ± 1,8 1,7 ± 1,5 1,1 ± 1,7

Femmine T0 0,4 ± 0,0 0,3 ± 0,1 0,4 ± 0,3 1,4 ± 0,4
Femmine T3B 0,7 ± 0,4 0,9 ± 0,4 0,6 ± 0,6 0,6 ± 0,4
Femmine T3L 1,8 ± 0,7 3,6 ± 3,6 1,4 ± 0,9 1,6 ± 0,7

Abbreviazioni: CON, controllo; GAO; girasole alto oleico; VE, α-tocoferil acetato;
GAOE, girasole alto oleico + α-tocoferil acetato; T0, tempo zero; T3B, 3 giorni al buio;
T3L, 3 giorni alla luce

Tabella 2 - Contenuto di sostanze reattive all’acido tiobarbiturico (TBARs)
(espresso in mg di MAD/kg di carne) rilevato nei campioni di carne suina,
ottenuti con diverse diete e sottoposti a differenti condizioni di conservazio-
ne. I dati sono riportati come valori medi con le relative deviazioni standard
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portante sottolineare che la maggior
parte dei campioni controllo esibi-
scono valori di TBARs più elevati
rispetto alle fettine di carne di suini
alimentati con GAO, VE e GAOE,
il che conferma un loro effetto an-
tiossidante.
Nel caso del contenuto di COPs
(Tab. 3 e 4), esso oscillava tra 5,0-
25,3 ppm sui lipidi, che corrispon-
dono a 0,3-1,7 ppm sulla carne e
0,1-0,2% di colesterolo ossidato. I
bassi quantitativi di COPs riscon-
trati nelle carni suine sono simili a
quelli riportati in altri studi (15-16,
30) e non dovrebbero rappresentare
un rischio per la salute umana, poi-
ché i loro effetti biologici negativi
sembra si manifestino a livelli supe-
riori rispetto all’attuale consumo
giornaliero di questo tipo di ali-
mento (9, 31-32). Al tempo zero, si
è osservato un calo significativo
della quantità di COPs nei campio-
ni di carne di suini alimentati con
GAO e VE rispetto ai campioni di
controllo, grazie alla loro attività
antiossidante. Tuttavia, il campione
GAOE presentava addirittura un
valore significativamente più alto
rispetto al controllo, per cui è pro-
babile che la loro combinazione ab-
bia un effetto proossidante piutto-
sto che antiossidante.
Dopo 3 giorni di esposizione alla
luce, i campioni controllo e GAOE
hanno registrato un calo significati-
vo nel contenuto di COPs rispetto
ai campioni a tempo zero, mentre il
campione VE esibisce un aumento

considerevole. Inoltre, si è osservato
un aumento significativo della
quantità di COPs nei campioni di
carne di suini alimentati con VE e

GAOE rispetto ai campioni di
controllo.
In quanto ai campioni tenuti al
buio per 3 giorni, essi hanno subito
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COPs (mg/kg lipidi)
Campioni CON GAO  VE GAOE  

Maschi T0 14,7 ± 7,9 7,8 ± 1,8 12,5 ± 4,1 12,3 ± 2,5
Maschi T3B 2 0,8 ± 5,3 11,6 ± 3,5 9,5 ± 0,4 11,3 ± 0,4
Maschi T3L 16,6 ± 2,0 9,6 ± 1,2 11,3 ± 2,5 7,5 ± 0,6

Femmine T0 14,5 ± 4,2 12,4 ± 5,2 9,1 ± 1,4 12,7 ± 0,4
Femmine T3B 11,9 ± 3,1 8,0 ± 0,6 7,5 ± 2,7 7,3 ± 2,7
Femmine T3L 15,7 ± 8,8 11,9 ± 4,3 12,4 ± 1,3 16,6 ± 8,5

Abbreviazioni: CON, controllo; GAO; girasole alto oleico; VE, α-tocoferil acetato;
GAOE, girasole alto oleico + α-tocoferil acetato; T0, tempo zero; T3B, 3 giorni al buio;
T3L, 3 giorni alla luce

Tabella 3 - Contenuto di COPs (espressi in ppm sui lipidi) rilevato nei cam-
pioni di carne suina, ottenuti con diverse diete e sottoposti a differenti condi-
zioni di conservazione. I dati sono riportati come valori medi con le relative
deviazioni standard

COPs (mg/kg carme)
Campioni CON GAO  VE GAOE  

Maschi T0 0,7 ± 0,3 0,7 ± 0,1 1,2 ± 0,5 1,3 ± 0,3
Maschi T3B 1,3 ± 0,5 0,7 ± 0,1 0,6 ± 0,3 0,8 ± 0,4
Maschi T3L 1,0 ± 0,3 0,5 ± 0,2 0,6 ± 0,2 0,5 ± 0,3

Femmine T0 0,9 ± 0,0 1,1 ± 0,7 0,7 ± 0,2 0,9 ± 0,0
Femmine T3B 0,6 ± 0,2 0,5 ± 0,1 0,4 ± 0,1 0,3 ± 0,1
Femmine T3L 0,9 ± 0,6 0,8 ± 0,3 0,6 ± 0,1 0,7 ± 0,3

Abbreviazioni: CON, controllo; GAO; girasole alto oleico; VE, α-tocoferil acetato;
GAOE, girasole alto oleico + α-tocoferil acetato; T0, tempo zero; T3B, 3 giorni al buio;
T3L, 3 giorni alla luce

Tabella 4 - Contenuto di COPs (espressi in ppm sulla carne) rilevato nei
campioni di carne suina, ottenuti con diverse diete e sottoposti a differenti
condizioni di conservazione. I dati sono riportati come valori medi con le re-
lative deviazioni standard
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un calo significativo nel contenuto
di COPs rispetto ai campioni a
tempo zero, tranne il campione
VE. Solo il campione GAOE ha
registrato una diminuzione signifi-
cativa rispetto al campione di con-
trollo.
In generale, i COPs più abbondan-
ti sono gli epossi derivati (α e β) ed
il 7-chetocolesterolo, seguiti dagli
idrossi derivati (α e β). Nonostante
si osservino certe tendenze a se-
conda della dieta, sembra che le ca-
ratteristiche ossidative dei singoli
animali al momento della macella-
zione possano aver mascherato o
condizionato parzialmente le pos-
sibili differenze da imputare alle
diete.
In ultima analisi, sembra che l’α-
tocoferil acetato abbia aumentato la
stabilità ossidativa della carne suina
quando esposta alla luce in condi-
zioni commerciali standard, mentre
non sono stati identificate delle
tendenze definite da imputare alla
supplementazione con olio di gira-
sole alto oleico.

Conclusioni

Il tipo di alimentazione e le condi-
zioni di conservazione hanno defi-
nitivamente inciso sulla stabilità os-
sidativa dei lipidi da carne di suino.
I campioni ottenuti con la dieta
controllo, non addizionata con α-
tocoferil acetato, hanno presentato i
livelli di ossidazione più elevati,

confermando l’effetto antiossidante
della vitamina E presente in tutte le
altre diete. Infatti, sembra che l’α-
tocoferil acetato abbia aumentato la
stabilità ossidativa della carne suina
quando esposta alla luce in condi-
zioni commerciali standard, mentre
non sono stati identificate delle
tendenze definite da imputare alla
supplementazione con olio di gira-
sole alto oleico. Durante lo stoccag-
gio al buio, entrambi i POV e
TBARs hanno subito un incremen-
to, mentre l’esposizione alla luce ha
portato ad una demolizione dei
POV che si è tradotto in un au-
mento significativo dei TBARs.
Nonostante siano stati rilevati delle
variazioni nei diversi parametri uti-
lizzati per la valutazione dell’ossi-
dazione, la maggior parte dei cam-
pioni presentavano sia valori di
POV e di TBARs al di sotto del li-
mite di rancidità, sia quantitativi di
COPs (0,1-0,2% del colesterolo to-
tale) che non dovrebbero rappre-
sentare un rischio per la salute
umana (9, 31, 32).
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