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L’uso di cofattori nutrizionali nella dieta del bovino e possibile
ruolo sulla Shelf-Life degli alimenti



È raccomandato un consumo moderato di carne all’interno di una dieta varia ed 
equilibrata!

1 porzione da 70-110 g di carni rosse e/o 
bianche 3-4 volte la settimana e 50 g di salumi 
1 volta la settimana (non superare 500 g totali 
a settimana)

DIETA MEDITERRANEA

RACCOMANDAZIONI



OMS raccomanda il consumo di carne 
durante lo svezzamento per coprire il 
fabbisogno di proteine, ferro e zinco nel 
bambino

Il consumo di carne aiuta a ritardare la 
sarcopenia nell’anziano (elevati livelli di 
leucina, isoleucina e valina promuovono la 
sintesi proteica)

RACCOMANDAZIONI



COSA DICE LA SCIENZA…



QUALITA’ ALIMENTARE

PRIMA…
QUALITA’ 

ALIMENTARE

Sensoriale Estetica

Origine

Etica

Sanitaria

Tecnologico

Nutrizionale

Autentica

Ambientale

Merceologica

OGGI…



Caratteristiche organolettiche 

Colore

Tenerezza

Succosità

Aroma

Caratteristiche tecnologiche
pH

Capacità ritenzione idrica

QUALITA’ DELLA CARNE



Caratteristiche igienico-sanitarie

PREREQUISITO di idoneità al consumo umano

Provenienza da animali vivi sani

Assenza di parassiti o patogeni

Rispetto dei limiti di tolleranza di

•Farmaci

•Antibiotici

•Antiparassitari

•Elementi radioattivi

Assenza di sostanze ormonali e antiormonali

QUALITA’ DELLA CARNE



Caratteristiche nutrizionali

Nella carne sono ad “alto valore biologico”!!!

PROTEINE = “Mattoni” del nostro organismo

Sviluppo struttura corporea (scheletro, pelle, tessuti, cellule)

Funzionamento del sistema immunitario

Funzioni enzimatiche (digestione, metabolismo, sintesi)

Insieme al pesce, ha la più alta efficienza proteico calorica (20.5 g di proteine e solo 
145 Kcal)*

*Fonte:  Centro di Ricerca di Alimenti e Nutrizione (CREA)

QUALITA’ DELLA CARNE



Caratteristiche nutrizionali

FERRO 

Emoglobina: Trasporto ossigeno dai polmoni al resto del corpo

Mioglobina: Rifornire di ossigeno i muscoli

Respirazione cellulare

Metabolismo degli acidi nucleici

Nella carne è presente nella forma “EME” (miglior assorbimento)

(Il ferro di una bistecca equivale a sei chili di spinaci!!!)

QUALITA’ DELLA CARNE



Caratteristiche nutrizionali

VITAMINA B12 (Cobalamina)

Metabolismo di aminoacidi, acidi nucleici e acidi grassi

Sintesi globuli rossi

Normale funzione nervosa

Produzione di energia (ATP)

E’ presente ESCLUSIVAMENTE in prodotti di origine animale!!!

QUALITA’ DELLA CARNE



Caratteristiche nutrizionali

Abbondanti livelli di…

Potassio, sodio, fosforo, zinco e selenio

Vitamine del gruppo B (oltre a B12 anche B1 e B6)

Vitamine liposolubili (A, D, K) in tagli più grassi

QUALITA’ DELLA CARNE



Coenzima Q10

Cofattore endogeno

Azione Bioenergetica

Antiossidante



• CoQ ubiquitario nelle membrane 
biologiche

• Particolarmente abbondante nei
mitocondri “centrali energetiche della
cellula”
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• Coenzyme Q viene efficacemente
sintetizzato e ridotto dalle nostre cellule

• Deficit secondari di CoQ sono spesso
associati a diverse alterazioni
fisopatologiche



CAUSE DI DEFICIT SECONDARIO DI CoQ

• Invecchiamento e senescenza cellulare

• Condizioni patologiche associate a stress 
ossidativo

• Trattamenti farmacologici (statine)

• Intenso esercizio fisico



CoQ10 E BIOENRGETICA CELLULARE

• COFATTORE ESSENZIALE PER LA SINTESI 
DI ATP

• COFATTORE REDOX NELLA CATENA DI 
TRASPORTO ELETTRONICO 
MITOCONDRIALE



CoQ10 COME ANTIOSIDANTE

• COMPONENTE STRUTTURALE DI OGNI 
MEMBRANA BIOLOGICA

• NELLA FORMA RIDOTTA E’ UN POTENTE 
ANTIOSSIDANTE LIPOFILICO 

ANTIOSSIDANTI
«BIO-FUSIBILI»

LAVORANO IN 
RETE COME GLI 
INGRANAGGI DI 
UN OROLOGIO
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CoQ10 RUOLO 
NELLA SHELF 
LIFE?



BENESSERE ANIMALE
«Uno stato di salute completa, sia fisica che mentale, in cui l’animale è in armonia con il

suo ambiente».
(Hughes, B. O., 1976)

Tipologia di allevamento;
• Estensivo;
• Intensivo.

 Fattori ambientali;
• Temperatura;
• Umidità;
• Composizione dell’aria.

Trasporto;

Alimentazione ed integrazione. ADDITIVI ANTIOSSIDANTI
Reg. CE N.1831/2003



DIVERSA GESTIONE ALLEVAMENTO

BENESSERE ANIMALE

ACCRESCIMENTO LIVELLI DI CoQ₁₀
STATO OSSIDATIVO CoQ₁₀

MARKER DI STRESS OSSIDATIVO

«Filiera Marchigiana di bovini da carne Antibiotic Free»



MATERIALI E METODI

• RAZIONE ALIMENTARE GIORNALIERA

• SISTEMA DI AERAZIONE

• PULIZIA DELLA LETTIERA

CARATTERISTICHE GENERALI DEGLI ALLEVAMENTI
ALLEVAMENTO 2ALLEVAMENTO 1
Linea vacca-vitello e ingrassoLinea vacca-vitello e ingrassoTipo di allevamento

MarchigianaMarchigianaRazza

Solo di acquedottoSolo di pozzoProvenienza dell’acqua

NaturaleNaturaleTipo di fecondazione
NoNoVaccinazioni
Vitelli fino a 6 mesiNoUtilizzo di antibiotici

SiSi (Sali)Utilizzo integratori
SiNoTrattamento antiparassitario post pascolo

CARATTERISTICHE AMBIENTALI

ALLEVAMENTO 2ALLEVAMENTO 1

Su entrambi i lati lunghiSu un lato lungoAperture di ventilazione

NullaCupolino di ventilazioneSistemi areazione
SiSiIsolamento termico del tetto

Rimozione grossolana del 
letame

Rimozione grossolana del letameProcedure di rimozione del letame

VITELLONI ≥ 6 MESI
ALLEVAMENTO 2ALLEVAMENTO 1

12 F – 13 M (10 in box 3 in 
posta fissa)

12N capi totali

312N capi in posta fissa

Lettiera-Tipo di pavimento
12Pulizia lettiera 

(1=pessimo 2=medio 
3=ottimo)

4 F -5 M6Abbeveratoi singoli a 
spinta

A pastiAd libitumAlimentazione 
11Pulizia mangiatoia (n.

volte al giorno)
SiSiEliminazione del residuo

in mangiatoia
NoNoDivisori pieni nei box

Miscela Mais, Orzo, 
(aziendale autoprodotto)

Miscela Mais, Favino, Orzo e 
Crusca (da mangimificio) 

Mangime

• 2 allevamenti stessa area geografica;
• 7 capi maschi non castrati di Razza Marchigiana 

IGP: 3 dall’ allevamento 1, 4 dall’ allevamento 2;
• Nascita stesso periodo (11/12/19 al 18/01/20);
• Macellazione stesso giorno;



• CONFORMAZIONE DELLA CARCASSA"SEUROP"

• STATO D’INGRASSAMENTO

MATERIALI E METODI

Reg. CE n. 1308/2013

1                       2                         3                      4                         5



Flow

0,24 ml/min

Flow

0,2 ml/min

CAMPIONAMENTO ED ESTRAZIONE

Tessuti:
• Cuore;

• Lombo;

• Fegato;

• Pancia;

• Garretto anteriore; 

• Coscia.

MATERIALI E METODI

QUANTIFICAZIONE CROMATOGRAFICA
Sangue periferico



 PESO  E CLASSIFICAZIONE 
DELLE CARCASSE

*peso a freddo: peso a caldo diminuito del 2% 

ClassificazionePeso freddo*Data di 

macellazione

Data di 

nascita

Capo

AE255517/11/2111/12/191

ALLEVAMENTO 1 AU350117/11/2113/12/192

AE246217/11/2118/01/203

AU238217/11/2106/12/191

ALLEVAMENTO 2
AR231817/11/2121/12/192

AU241417/11/2116/12/193

AR231017/11/2117/12/194
PESO ELEVATO

CRESCITA MUSCOLARE

RISULTATI



 LIVELLI DI CoQ₁₀

• TISSUTALI

RISULTATI



• PLASMATICI

RISULTATI

 LIVELLI DI CoQ₁₀



 STATO OSSIDATIVO DEL CoQ₁₀ plasmatico

CoQ10rid
CoQ10ox

RISULTATI



CONCLUSIONI

PESO FINALE
E PROFILO MUSCOLARE

LIVELLI  TISSUTALI e 

PLASMATICI DI CoQ₁₀

STATO OSSIDATIVO DEL CoQ₁₀ 
PLASMATICO

SOMMINISTRAZIONE AD LIBITUM
RAZIONE BILANCIATA 

CUPOLINO DI VENTILAZIONE E MIGLIOR PULIZIA DELLA 
LETTIERA



CONCLUSIONI

> BENESSERE ANIMALE

< STRESS OSSIDATIVO

GESTIONE OTTIMALE 
DELL’ALLEVAMENTO

+ Coenzima Q10

Migliore shelf lifeCibo Funzionale



Grazie per l’attenzione
l.tiano@staff.univpm.it

L’uso di cofattori nutrizionali nella dieta del bovino e possibile
ruolo sulla Shelf-Life degli alimenti


