
Il sottoscritto  Domenico Pietro Lo Fiego
ai sensi dell’art. 3.3 sul Conflitto di Interessi, pag. 17 del Reg. Applicativo 
dell’Accordo Stato-Regione del 5 novembre 2009, 

dichiara

X che negli ultimi due anni NON ha avuto rapporti diretti di 
finanziamento con soggetti portatori di interessi commerciali in campo 
sanitario

□ che negli ultimi due anni ha avuto rapporti diretti di finanziamento 
con i seguenti soggetti portatori di interessi commerciali in campo 
sanitario: 

- ……………………….
- ……………………….
- ……………………....
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Ci sono prove crescenti che le diete ricche di carne rossa 

in particolare quelle ad alto contenuto di carne processata

(carne rossa che ha subito la stagionatura, l'affumicatura, la salatura o 
l'aggiunta di conservanti chimici e additivi  per produrre prosciutto, salsiccia, 
pancetta)

sono associate ad un aumentato rischio di diverse malattie croniche 
importanti, tra cui malattie cardiovascolari (CVD), diabete mellito, tipo 2 
(DM2), obesità e differenti tipi di cancro (CC)
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Nel 2015 l’ IARC ha classificato 

✓le carni trasformate come “cancerogene”

✓le carni rosse come “probabilmente cancerogene”

Ma già nel 1991 il Comitato inglese sugli aspetti medici degli alimenti 

(COMA) suggeriva che:

«I soggetti con consumi elevati di carni rosse e prodotti trasformati (140g/d) 

dovrebbero considerare una riduzione»

Alcune ipotesi sull’ associazione tra carne rossa e insorgenza di patologie

Eccesso di grassi 
soprattutto saturi

Eccesso 
proteine

Eccesso di ferro
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Consumi medi giornalieri di carni in alcuni Paesi (g/d) 

107g/d

(Winess et al., 2011)

238g/d
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Principali preoccupazioni dei consumatori

Sicurezza  
igienico-
sanitaria

Eccessivo 
contenuto di 

grasso

Eccessivo 
apporto di acidi 

grassi saturi

Eccessivo 
contenuto di 
colesterolo

Tenerezza 
(soprattutto per 
la carne bovina)

… E il sale
…E i metodi di 
cottura
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Dal punto di vista della sicurezza

• Piano Nazionale Residui

• Anno 2020:

• Prelievi: 30.000

• Analisi: 322.000

• Non conformità: 27 (0,09%)

PNR

• Piano Nazionale Alimenti per 
gli AnimaliPNAA

• Piano Regionale AlimentiPRA

Al macello è previsto 
inoltre:

• Controllo 
documentale

• Visita sanitaria ante-
mortem

• Visita sanitaria post 
mortem
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Strategie per il
miglioramento

delle
caratteristiche

qualitative della
carcassa e della

carne

Obiettivi raggiungibili mediante

la genetica e l’alimentazione

✓  Depositi adiposi

✓  Acidi grassi saturi

✓  Colesterolo

✓ Acidi grassi mono, polinsanturi n-3 
e CLA

✓  Stabilità ossidativa (integrazione 
dietetica con Vit. E, C e flavonoidi)

Oggi si parla ormai di 
nutrigenomica anche per 
le produzioni zootecniche

Dal punto di 

vista della 

qualità
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Ieri

Oggi

Contenuto di lipidi intramuscolari (IMF %) nel suino pesante italiano
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Lipidi intramuscolari (%) Colesterolo (mg/100g)
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La componente lipidica della carne è 

facilmente modificabile attraverso 

l’integrazione la dieta degli animali (specie 

nei monogastrici)

Arricchimento 
con ω-3

- Semi di lino
- Farina di pesce
- Farina di alghe

Protezione dai processi ossidativi

- Vitamina E

Reggio Emilia 16/6/2022

Domenico Pietro Lo Fiego - UNIMORE



Reggio Emilia 16/6/2022Domenico Pietro Lo Fiego - UNIMORE

Relazione dieta degli animali e caratteristiche della carne 
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Dieta e composizione acidica dei lipidi della carne suina 
(variazione del contenuto di ω-6 e ω-3)
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a

Dieta e composizione acidica dei lipidi della carne suina 
(variazione del rapporto ω-6/ω-3)
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Carne cruda

Carne grigliata Digestione fase gastrica

Digestione fase intestinale
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Fig. 1 - Contenuto di vitamina E nel muscolo l. thoracis (microgr./g)

CONTROLLO VIT-E VIT-E+C

Effetto dell’integrazione dietetica con vit. E e vit. C (500 ppm) 

sul contenuto di vit E nel muscolo l. dorsi di suino pesante 
(microgr/g) (Lo Fiego et al., 2001)
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Effetto dell’integrazione dietetica con vit. E e vit. C (500 ppm) sulla stabilità 
ossidativa del muscolo l. dorsi di suino pesante a differenti tempi di conservazione 
(Lo Fiego et al., 2001)
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La carne oggi presenta caratteristiche nutrizionali nettamente differenti rispetto a 

quelle che probabilmente immagina il consumatore.
- Ridotto contenuto di grasso
- Ridotto contenuto di colesterolo
- Elevato contenuto di acidi grassi polinsaturi
- Apprezzabile contenuto di ω-3.

Esistono inoltre strategie genetiche ed alimentari per un miglioramento continuo 

e la carne può essere arricchita con principi nutritivi salutistici per il consumatore

Occorre però una forte interazione tra mondo produttivo e mondo della ricerca 

e soprattutto tra i ricercatori che si occupano di produzioni e i professionisti che 

si occupano della salute del consumatore. Vi è inoltre  la necessità di una 

corretta e trasparente INFORMAZIONE

Conclusioni

… ed esistono ancora alcuni importanti concetti da chiarire
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Ferro 0,59 mg %
Ferro EME 0,22 mg %

Ferro 0,45-1,3 mg %
Ferro EME 0,26 mg %

Ferro 2,1 mg %
Ferro EME 1,8 mg %

Carni rosse: in base al contenuto di Ferro?

Carni processate: sono tutte uguali?
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