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	MAGRONAGGIO E INGRASSO

	CARICO E MACELLAZIONE - PUNTI CRITICI (2° PARTE)

· Carne PSE (pallide, soffici, essudative): con questo termine si intende la presenza di carne di colore pallido, molle, gocciolante acqua od essudativa. Compare dopo l’abbattimento in alcuni gruppi muscolari in genere della lombata o della coscia, tant’è che quest’ultima non può più essere utilizzata per la stagionatura.
· Il problema deriva dalla suscettibilità allo stress propria di animali in genere molto muscolosi, che si può verificare soprattutto durante il carico (tant’è che in alcuni casi si può avere la morte improvvisa dell’animale). La sindrome PSE ha quindi una sicura componente genetica, ma viene scatenata e esacerbata da errate pratiche o trattamenti subiti dagli animali nelle ore precedenti la macellazione.
· La carne PSE si distingue per il colore pallido e bianchiccio, uniforme o solo di alcuni fasci muscolari (cosiddette “carni bicolori”), e per le perdite ingenti di acqua (sgocciolatura).
· Le conseguenze sono deleterie sia per il consumo diretto (carni “stoppose”, poco gradite), sia per la stagionatura (cali di stagionatura, maggior assorbimento di sale, sapore salato, alterazioni del colore).
· Carni DFD (dall’inglese dark, firm, dry – scure, dure, asciutte). Si tratta di carni scure, di consistenza aumentata e piuttosto asciutte e secche. E’ una situazione più rara della precedente. È dovuta principalmente a condizioni di stress prolungato; ad esempio lunghi periodi di digiuno, arrivo al macello di suini affaticati per lunghe battaglie (sul camion,prima del carico o prima della macellazione)…
· Anche in questo caso si hanno ingenti perdite perché le carni non sono gradite al consumo diretto e non sono adatte alla trasformazione in quanto presentano alterazioni del sapore e del colore.


	


