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The purpose of this study is to highlight how the meat of wild boar (Sus
scrofa) is characterized by high fat quality. Numerous studies prove as, in
wild animals, meat contains lipid values considerably closer to optimal.
The meat of 13 adult wild boars shot down in the province of Bologna,
was analyzed with the meat from 3 commercial pigs and from a boar
bred in semi-wild state (control).Tests were focused on the anatomical
cuts of leg, shoulder and belly and determined the total fat, the saturated
(SFA), monounsaturated (MUFA) and polyunsaturated fat (PUFA) and,
for the latter, the percentage of omega-3 and omega-6. The results
shows a good relationship PUFA/SFA in meat of wild boars (> 0,4), a
ratio just over 0,4 in farmed wild boars and a ratio clearly <0,4 in inten-
sive pork. The omega-6/omega-3 ratio too is better compared to com-
mercial pork and boars bred in semi-wild state. However, the data con-
firm that wild boars present an optimal PUFA/SFA ratio and a better
omega-6/omega-3 relationship, as reported in literature. On the base of
these data it seems justified to suggest the integration of diet with wild
boar meat, given its high nutritional level.

Riassunto
Scopo di questo studio è evidenziare come la carne di cinghiale selvatico
(Sus scrofa) sia caratterizzata da grassi di ottima qualità. Numerosi lavori
hanno dimostrato come, negli animali selvatici, la carne contenga valori
lipidici che si avvicinano notevolmente a quelli ottimali. Per questo sono
state analizzate le carni di 13 cinghiali selvatici adulti abbattuti nel 2009-
10 nella provincia di Bologna, le carni provenienti da 3 suini commercia-
li e quelle di un cinghiale allevato allo stato semibrado (controllo). Le
analisi hanno riguardato i tagli anatomici di coscia, spalla e pancetta,sui
quali sono stati determinati i grassi totali, la percentuale di grassi saturi
(SFA), monoinsaturi (MUFA) e polinsaturi (PUFA) e, per questi ultimi,
la percentuale di omega-3 e di omega-6. I risultati hanno evidenziato un
ottimo rapporto PUFA/SFA nelle carni di cinghiale selvatico (>0,4), un
rapporto appena superiore a 0,4 nel cinghiale allevato e un rapporto de-
cisamente <0,4 nel suino intensivo. Anche il rapporto omega-6/omega-3
si è mostrato migliore, rispetto a quello del suino commerciale e del cin-

TITLE

The characteristics of the lipid
fraction of meat of wild boars
(Sus scrofa) shot down in the
province of Bologna

KEY WORDS

Wild boar, polyunsaturated fatty
acids, PUFAs ratio of omega-6 and
omega-3, ratio of polyunsaturated
fatty acids and saturated.

PAROLE CHIAVE

Cinghiale selvatico, acidi grassi
polinsaturi, rapporto tra PUFA
omega-6 e PUFA omega-3 ,
rapporto tra acidi grassi polinsaturi
e saturi.

31

LAVORO ORIGINALE

05-Barbani:barbani 9-06-2011 16:48 Pagina 31



ghiale allevato. I dati hanno confermato che la carne di cinghiale presen-
ta un rapporto ottimale PUFA/SFA e un rapporto omega-6/omega-3
nettamente migliore rispetto al suino, come già riportato nella letteratura
scientifica. Sulla base dei dati ottenuti appare giustificato consigliare
l’integrazione della dieta con carne di cinghiale selvatico, visto il suo ele-
vato valore nutrizionale.

VOLUME 13

32

Introduzione

L’interesse per le carni di animali
selvatici è in forte crescita, in
quanto esse possono rappresentare
un’ottima alternativa alle carni bo-
vine e suine per alcuni aspetti qua-
litativi; il consumo di carni di sel-
vatici in questi ultimi anni è pro-
gressivamente aumentato anche
perché l’alimentazione esclusiva-
mente naturale di questi animali
comporta qualità e genuinità delle
loro carni (oltretutto ottenute cer-
tamente senza l’impiego di sostan-
ze anabolizzanti ed ormoni).
Nella provincia di Bologna negli
ultimi decenni si è assistito ad un
abbandono di molte aree monta-
ne/collinari ed al conseguente ri-
popolamento delle stesse da parte
della fauna selvatica; la ricomparsa
degli ungulati selvatici ha portato
con sé molte novità ed è avvenuta
in uno spazio di tempo breve: in
pochi decenni sono diventati co-
muni cinghiali, daini, caprioli e
cervi, che, per diversi motivi, erano
da tempo scomparsi dall’Appenni-
no. Il progressivo e costante incre-

mento delle popolazioni di ungu-
lati selvatici sul territorio della re-
gione Emilia-Romagna (in parti-
colare capriolo e cinghiale) ha
comportato un progressivo au-
mento dell’attenzione sulla fauna
selvatica sia per l’interesse venato-
rio sia per i danni provocati alle
coltivazioni. Conseguentemente
negli ultimi anni, durante i piani
di controllo, è aumentato sensibil-
mente il numero di animali abbat-
tuti, visto il crescente aumento
della densità biotica ,tale da creare
forti impatti con le biocenosi e con
le attività antropiche (1).
In particolare, per quanto riguarda
il cinghiale (Sus scrofa) si è passati
da 1640 animali abbattuti nel 1989
ai 17.088 abbattuti durante la sta-
gione venatoria 2007/08 nel terri-
torio dell’Emilia-Romagna (2).
La Regione Emilia-Romagna poi
ha recepito le indicazioni del Reg.
CE 853/04, per quanto riguarda la
commercializzazione delle carni di
selvaggina abbattuta, tramite la de-
terminazione 15856 del 29 No-
vembre 2007, la quale stabilisce
che la commercializzazione delle

carni di selvaggina di grossa taglia
debba avvenire attraverso un cen-
tro di lavorazione riconosciuto, do-
ve devono essere sottoposte ad
ispezione sanitaria da parte di un
veterinario ufficiale: questi centri
di lavorazione (ad oggi 17 in tutta
la regione Emilia-Romagna, di cui
5 nella sola provincia di Bologna)
costituiscono di fatto un importan-
te osservatorio epidemiologico da
cui è finalmente possibile osservare
ed analizzare sistematicamente
eventuali problematiche relative a
malattie infettive e parassitarie,
nonché aspetti organolettici e qua-
litativi delle carni di questi animali.
Gli studi riportati in letteratura,
per il cinghiale come per il suino,
permettono di definire i fattori
che maggiormente influenzano i
valori nutrizionali della carne: raz-
za, sesso, età, abitudini alimentari,
sito anatomico di deposizione die-
ta, obesità, mantenimento, ormoni
e tipo d ’allevamento (3-14).
L’alimentazione è il fattore più
importante nella composizione
acidica della carne del cinghiale
poiché questo mammifero ha la
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capacità di adattare la propria ali-
mentazione in base al tipo
d’ambiente che frequenta e alla
disponibilità di cibo presente (15-
17). Rispetto ai ruminanti, nei
monogastrici come il cinghiale, la
manipolazione degli acidi grassi
presenti nella dieta ha un’influenza
determinante: gli acidi grassi satu-
ri (SFA), monoinsaturi (MUFA) e
polinsaturi (PUFA) della dieta
passano, attraverso il sistema dige-
stivo senza subire molti cambia-
menti e si depositano nei diversi
siti. I lipidi presenti nei diversi tes-
suti, adiposo e muscolare schele-
trico, molto spesso riflettono la
maggior parte degli acidi grassi
contenuti nella dieta (4). Questo
animale, storicamente, ha sempre
consumato alimenti con un’alta
concentrazione di fibre, come fo-
raggi e ghiande (18-20). Negli an-
ni, il cinghiale si è adattato ad au-
mentare l’efficienza digestiva delle
fibre ingerite (21). Pinna e colle-
ghi nel 2007 (22), hanno eviden-
ziato il contenuto gastrico nei cin-
ghiali sardi che contenevano pre-
valentemente alimenti vegetali (19
categorie) rispetto a quelli animali
(11 categorie). In particolare,
l’erba contiene un’elevata quantità
di acido linolenico (C 18:3 n-3),
54,6%, rispetto all’acido linoleico
(C 18:2 n-6), 11,9% (23, 24),
mentre nella ghianda l’acido oleico
(C 18:1 n-9) è presente per il
68,0% (25-27). Per quanto riguar-
da il contenuto degli acidi grassi

nelle castagne, gli studi hanno
portato a evidenziare una maggio-
re quantità di PUFA tra il 42,51%
e il 60,07% (28).
Non essendo più la carne di cin-
ghiale una risorsa alimentare occa-
sionale, è sembrato opportuno
analizzare quest’alimento al fine di
determinarne l’effettivo valore nu-
trizionale, segnatamente per quan-
to riguarda la frazione lipidica. La
composizione lipidica, ed in par-
ticolare il rapporto fra PUFA e
SFA e quello tra PUFA omega 6
ed omega 3, sembra influenzare
sensibilmente lo stato di salute dei
consumatori.
Il miglioramento delle condizioni
di vita del mondo occidentale ha
causato un aumento esponenziale
del consumo di grassi animali e di
oli di semi, nei quali i PUFA ome-
ga 6 sono molto rappresentati. Al
contempo si è progressivamente
ridotto l’apporto di PUFA omega
3 e ciò causando un’alterazione del
rapporto ottimale omega 6/omega
3, ovvero 4-8:1 in relazione alle
diverse fasce di età (29), portando-
lo a livelli di 20-25:1 (30).
Queste variazioni dietetiche han-
no favorito la comparsa di un in-
sieme di quadri patologici, in
quanto i PUFA omega-6 ed ome-
ga-3 sono i precursori di mediatori
lipidici pro ed anti infiammatori,
per cui, quando prevalgono i pri-
mi, è più frequente la comparsa di
patologie croniche infiammatorie
e degenerative (31).

La quantità di grassi saturi intro-
dotti con la dieta è considerata
uno dei maggiori fattori di rischio
nei riguardi delle malattie cardio-
vascolari: il Dipartimento della
Salute della Gran Bretagna racco-
manda che il rapporto ottimale tra
i PUFA ed gli SFA nella dieta sia
maggiore a 0,4 (32).
Scopo del presente lavoro è dimo-
strare che le carni di cinghiale sel-
vatico presentano un ottimo profilo
lipidico con particolare riferimento
alle indicazioni fornite dal DHSS
del 1994 e dai LARN del 1996 per
quanto riguarda, rispettivamente, il
rapporto PUFA/SFA e quello tra
acidi grassi polinsaturi omega 6 ed
omega 3 nella dieta (32, 29).

Materiali e metodi

Sono state analizzate le carni di 13
cinghiali adulti di entrambi i sessi,
abbattuti nell ’ambito dei piani
provinciali di controllo: i campioni
sono stati prelevati da Ottobre
2009 ad Aprile 2010 presso 4
Centri di Lavorazione della sel-
vaggina esistenti nel territorio del-
la provincia di Bologna, in modo
non standardizzato. Ogni carcassa
di cinghiale è stata sottoposta al
prelievo di 3 matrici (Spalla, Pan-
cetta e Coscia), ognuna del peso
minimo di 500 grammi.
Sono state analizzate, inoltre, le
carni di 3 suini ibridi allevati in-
tensivamente con alimentazione
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tradizionale (senza alcuna integra-
zione nella dieta di PUFA), prele-
vate presso uno stabilimento di
macellazione sito in provincia di
Bologna: anche in questo caso ogni
carcassa è stata sottoposta al prelie-
vo di spalla, pancetta e coscia. È
stata infine analizzata anche la car-
ne proveniente da un cinghiale al-
levato allo stato semibrado. Imme-
diatamente dopo il prelievo i cam-
pioni venivano congelati a –20°C e
così conservati fino alla consegna
al laboratorio di analisi.
Per la determinazione della com-
posizione lipidica la procedura
AOAC Official Method 996.06
“Fat (total, satured and unsatured)
in food” (33), utilizzata in questo
lavoro, prevede l’idrolisi di un’ali-
quota di campione contenente
100-200 mg di grasso con 10 HCl
8,3 N a 80°C per 40 min in pre-
senza di etanolo e acido pirogallico
con triundecanoina come standard
interno. Al termine il tutto è stato
raffreddato, aggiunto di etanolo ed
estratto con una miscela di dietile-
tere/etere di petrolio, portandolo
poi a secco a bassa temperatura; si
è proceduto poi alla derivatizzazio-
ne con 2 ml di trifluoruro di boro
in metanolo 7% e 1 ml di toluene a
100°C per 45 min in vial chiusa er-
meticamente. Al termine il tutto è
stato ripreso con acqua ed estratto
con esano. 2 µl di fase organica so-
no stati quindi iniettati al gascro-
matografo (split 1: 200), separati
su colonna gascromatografica ca-

pillare (Supelco SP 2560 100 m x
0,25 mm x 0,2 µm) ed identificati
in base al loro tempo di ritenzione
e quantificati. I grassi totali sono
stati calcolati dalla somma di tutti i
singoli acidi grassi espressi come
trigliceridi, così come i grassi satu-
ri e monoinsaturi e polinsaturi so-
no stati calcolati dalla somma dei
rispettivi acidi grassi.

Risultati, discussioni e
conclusioni

I risultati ottenuti in questo lavoro
hanno permesso di calcolare la
composizione, in g/100 g, degli
acidi grassi saturi (SFA), monoin-
saturi (MUFA) e polinsaturi (PU-
FA) presente nei campioni prele-
vati da tre diversi tagli, spalla, co-
scia e pancetta (Fig. 1). I valori ri-
scontrati nel cinghiale selvatico,
per gli acidi grassi totali, sono ri-
sultati molto variabili nei tre diffe-

renti tagli, in particolare nella pan-
cetta si andava da 7,08 a 46,05
g/100 g, mentre nella spalla e co-
scia i valori oscillano da 1,00 a
16,47 g/100 g. I dati hanno pre-
sentato una variabilità elevata, ri-
conducibile al prelevamento dei
campioni non standardizzato; in-
fatti è risultato oggettivamente im-
possibile effettuare i prelievi con le
medesime modalità. Tutti i tagli
hanno evidenziato la predominan-
za degli acidi grassi monoinsaturi,
mentre la presenza di polinsaturi è
risultata pari a 1/3 del totale. In
particolare tra gli acidi grassi saturi
il palmitico (C16:0) è quello mag-
giormente presente, così come
l’oleico (C 18:1n9c) tra i monoin-
saturi e il linoleico (C18:2n6c) tra i
polinsaturi. Questi dati conferma-
no quelli di altri studi condotti sul
cinghiale in cui i MUFA erano
sempre predominanti (34, 9).
In figura 2, sono stati confrontate
le composizioni medie dei lipidi

Figura 1 -Composizione lipidica in spalla, coscia e pancetta di cinghiale
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dei cinghiali analizzati con quelle
del cinghiale allevato allo stato se-
mibrado e dei suini allevati inten-
sivamente, valutando come esem-
pio il taglio della spalla. Gli acidi
grassi totali del cinghiale selvatico
sono risultati mediamente inferiori
rispetto a quelli degli altri due di
controllo. In tutti e tre gli animali
i MUFA sono gli acidi grassi mag-
giormente rappresentati, il cin-
ghiale ha evidenziato, rispetto agli
altri due, una prevalenza di PUFA
e una minor quantità di SFA. Ri-
sultati simili sono riportati in alcu-
ni studi che hanno confrontato il
cinghiale con incroci di animali
fenotipicamente simili e con suini,
la percentuale di acidi grassi, nel
cinghiale, è risultata decisamente a
favore dei MUFA ed i valori di
PUFA e SFA sono risultati mi-
gliori rispetto a quelli degli incroci
e dei suini (9, 13).
Un’ altro aspetto messo in eviden-
za in questo lavoro è il rapporto
PUFA/SFA e ω-6/ω-3.
I risultati (Fig. 3) mostrano che il
cinghiale selvatico presenta un
rapporto PUFA/SFA tale da sod-
disfare ampiamente il valore ri-
chiesto dal Dipartimento della Sa-
lute della Gran Bretagna (>0,4): il
valore si aggira, infatti, tra lo 0,7 e
lo 0,8. Differente la situazione per
il cinghiale semibrado con un va-
lore tra 0,4 e 0,5 e per il suino in-
tensivo con un valore tra 0,3 e 0,5.
Questo rapporto era, nello studio
di Skewes e collaboratori (13), nei

diversi incroci di suino, di 0,15;
mentre per Wood e collaboratori
(35), era di 0,41 nella Large Whi-
te e di 0,34 nella Duroc.
Il metodo utilizzato per l’analisi
degli acidi grassi permette di sepa-
rare e riconoscere di acidi grassi
omega 6 e omega 3 maggiormente
rappresentativi. In Figura 4 è ri-
portata la parte dei cromatogram-
mi del suino e del cinghiale che
interessa questi acidi grassi: si può

vedere come nel maiale l’EPA (ei-
cosapentaenoic acid, ω3) è prati-
camente assente mentre nel cin-
ghiale è presente in quantità signi-
ficativa. Allo stesso modo aumen-
tano le quantità degli altri due aci-
di grassi ω 3 importanti, DPA
(docosapentaenoic acid) e DHA
(docosahexaenoic acid).
Per quanto riguarda il rapporto ω-
6/ω-3 (Fig. 5), anche in questo ca-
so il cinghiale selvatico ha dimo-

Figura 2 - Comparazione nel taglio della spalla della composizione lipidica tra
il cinghiale selvatico, il cinghiale semibrado ed il suino intensivo

Figura 3 - Comparazione del rapporto Acidi Grassi PUFA/SFA tra cinghiale
selvatico, cinghiale semibrado e suino intensivo
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strato di avere i dati più conformi
a quelli richiesti dai LARN (4-8),
ovvero tra 6 e 8 (29). Un rapporto
simile (6,85) è stato trovato nel
cinghiale da Skewes e collaborato-
ri nel 2009 (13). Nettamente su-
periori sono risultati gli esiti del
cinghiale semibrado (tra 14 e 16),
e ancora più alti quelli del suino
intensivo (tra 17 e 18), quest’ulti-
mo valore è stato ritrovato anche
da Pugliese e collaboratori nel
2004 (36) e da Purchas e collabo-
ratori nel 2009 (37).
Nel presente lavoro, tutti i valori
relativi al cinghiale allevato allo
stato semibrado si sono sempre
collocati in posizioni intermedie
tra il cinghiale selvatico ed il suino
intensivo. Questa collocazione in-
termedia viene confermata dagli
studi condotti su suini allevati allo
stato brado o semibrado, come ad
esempio nei suini di razza Caserta-
na e in quelli di razza Nero Sicilia-
no, in cui il rapporto PUFA/SFA
si aggira intorno a 0,3 e quello ω-
6/ω-3 è risultato 10,67 (36, 11).
Concludendo, i risultati del pre-
sente lavoro hanno evidenziato
che le carni di cinghiale selvatico
presentano un profilo lipidico ec-
cellente, in linea con quanto rac-
comandato da DHSS e dai
LARN per quanto riguarda, ri-
spettivamente, il rapporto tra PU-
FA e SFA e quello tra omega 6 ed
omega 3; ciò è dovuto fondamen-
talmente a due fattori, alimenta-
zione e genetica: la conferma deri-

va dai risultati ottenuti analizzan-
do la carne di cinghiale semibrado
e quella di suino allevato intensi-
vamente. È quindi auspicabile un
incremento del consumo di queste
carni alternative anche alla luce
della loro aumentata disponibilità.
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Figura 5 - Comparazione rapporto Ac. Grassi PUFA omega 6/omega 3 tra
cinghiale selvatico, cinghiale s/brado e suino int

Figura 4 -Cromatogramma da 34 a 45 minuti di pancetta di suino e cinghiale
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