
Il 19 settembre 2022 si è tenuto pres-
so la sede della Cooperativa Produt-
tori di Arborea il terzo seminario del 
progetto MeatCulture, con la presen-
za dei rappresentanti dei vari soggetti 
pubblici e privati che partecipano al 
programma.  
Nei rilievi condotti dallo staff di ri-
cerca di Veterinaria si è mostrato che  
la contaminazione superficiale delle 
carcasse di Frisona, Sardo-Bruna e 
Sardo-Modicana ha mostrato livelli 
medi conformi ai limiti previsti dal 
Reg. CE n.2073/2005 per i criteri di 
igiene di processo e contenuti per 
quanto riguarda i microorganismi 
alternati evidenziando una corretta 
applicazione delle procedure igieni-
che e di macellazione (GHP e GMP). 
Tale profilo è risultato pertanto otti-
male per l’esecuzione delle prove di 
frollatura. Sulla superficie dei tagli di 
carne, tuttavia, nel corso delle prove 
di frollatura, sulla sono stati osservati 
livelli elevati relativamente ai gruppi 
microbici considerati tipicamente 
alteranti delle carni fresche, quali lat-
tobacilli e Pseudomonas spp.; in par-
ticolare i primi hanno mostrato valori 
finali vicini in media ai 7 log UFC/
cm2. Le conte dei batteri lattici erano 
in media superiori (p<0,01) nei tagli 
sottoposti a frollatura wet, esito con 
tutta probabilità dell’ambiente anero-
bio che si crea a seguito del confe-
zionamento sottovuoto, come osser-
vato da altri Autori (Ahnström et al., 
2006; DeGeer et al., 2009). Anche le 
conte di lieviti e muffe hanno mo-
strato differenza statisticamente si-
gnificativa, con valori in questo caso 
mediamente superiori (p<0,01) nei 
campioni a cui è stata applicata la 
frollatura dry. I patogeni Salmonella 
e L. monocytogenes sono risultati as-
senti in tutti i campioni, tuttavia è 

necessaria la definizione e l’applica-
zione di appropriate procedure di 
igiene e sanificazione negli ambienti 
di lavorazione per controllarne la 
presenza. Le prove effettuate sui ta-
gli di carne hanno mostrato in alcuni 
casi livelli medi elevati già dal tempo 
T0 per alcuni gruppi microbici, in 
particolare Pseudomonas e microor-
ganismi lattici; ciò è indice di conta-
minazione durante le fasi di seziona-
mento e trasporto. In tali fasi è fon-
damentale la corretta e puntuale ap-
plicazione delle buone pratiche igie-
niche e di lavorazione con l’obiettivo 
di controllare la proliferazione mi-
crobica e ridurre al massimo la con-
taminazione crociata proveniente da 
ambiente, manipolazione e/o altre 
carni, che potrebbe inficiare l’anda-
mento e la riuscita della frollatura dei 
prodotti (Ahnström et al., 2006; 
Gowda et al., 2022). 
È inoltre da sottolineare che alcuni 
tagli ottenuti dai bovini di razza Sar-
do-Modicana hanno presentato difet-
ti quali lesioni da corda e da schiac-
ciamento, esito anche in questo caso 
di gestione errata dei tagli di carne 

stata osservata la sporadica presenza 
di Listeria spp. Il riscontro di tali mi-
crorganismi nei prodotti è tipicamen-
te esito di contaminazione superficia-
le di origine ambientale, infatti l’in-
dividuazione di specie di Listeria è 
comune negli ambienti di lavorazio-
ne delle carni in quanto tale patogeno 
è in grado di adattarsi e persistere 
negli ambienti grazie alla capacità di 
formare biofilm e determinare dun-
que una continua contaminazione dei 
prodotti (Gram et al., 2007). Sebbene 
l’individuazione di ceppi di Listeria 
spp. non comporti una non conformi-
tà dal punto di vista legislativo, è in-
dice della presenza di condizioni 
ideali per la crescita di L. monocyto-
genes (King et al., 1989). È dunque 
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fresca durante il sezionamento e il 
trasporto. Tali lesioni hanno portato 
alla proliferazione di microrganismi 
alteranti e alla formazione di altera-
zioni evidenti delle carni tali da infi-
ciare la corretta riuscita delle prove 
di frollatura e determinare lo scarto 
di abbondanti porzioni di prodotto. 
L’incontro del 19 settembre è stato 
organizzato appunto allo scopo di 
dare evidenza di quanto osservato e 
individuare misure correttive a ri-
guardo con i rappresentanti della 
Cooperativa e alcuni operatori dello 
stabilimento di macellazione  
 
La sezione di Scienze e Tecnologie 
Ambientali e Alimentari del Diparti-
mento di Agraria di Sassari ha pre-
sentato la relazione “Learning e trai-
ning ai macellai” circa le le informa-
zioni utili da fornire ai macellai per 
comunicare al consumatore l’impor-
tanza del corretto trattamento di ma-
turazione delle carni. Vengono ripor-
tate di seguito alcune delle slides 
presentate. 
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Nel numero luglio-agosto della rivista Carni & Consumi, una pagina dedicata al progetto a cura di Mrgherita Luisetto. 
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