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Allevamento del suino pesante:

strategie innovative per lafilieradel
Prosciutto Veneto DOP

Due studi condotti da un team dell’Universita di Padova hanno testato e valutato
gli effetti di diverse strategie innovative di allevamento, alimentazione e
macellazione al fine di migliorare Ia filiera del Prosciutto Veneto DOP

particolare rilievo riveste la definizione del peso e dell'eta di macella-

zione. Un esempio a tal proposito é rappresentato dai prosciutti crudi
italiani DOP, la cui produzione é tradizionalmente basata su cosce ottenute
da suini “pesanti e maturi”, ossia, secondo i disciplinari di produzione, da su-
ini macellati ad almeno 9 mesi di eta e ad un peso di almeno 160 kg. Il rispetto
di questi vincoli ha comportato l'adozione di regimi alimentari razionati, che
consentono l'ottenimento di un ritmo di crescita moderato, usualmente com-
preso tra 0,65 e 0,75 kg/d. Questo sistema, che interessa oltre '80% dei suini
prodotti in Italia, & pero caratterizzato da costi di produzione di oltre il 20%
superioririspetto allamedia UE, principalmente a causa del maggior consumo
di mangime per unita di peso realizzato e dell'allungamento del ciclo di produ-
zione. Contestualmente, il miglioramento genetico ha sensibilmente modifi-
cato lacomposizione della carcassa delle moderne linee suine, che producono
cosce spesso troppo magre anche ai limiti di peso ed eta di macellazione di-
sposti dai disciplinari.
Esistono quindi ampi presupposti per studiare l'effetto della manipolazione
del peso e/o dell’eta di macellazione quali possibili innovazioni nelle tecniche
di allevamento del suino pesante. Il presente studio ha quindi inteso compara-
re (Tab. 1) il sistema convenzionale di produzione del suino pesante italiano
(gruppo Conv), caratterizzato da un peso al macello di circa170 kg da raggiun-
geread un’eta di 9 mesi, con altre strategie di allevamento caratterizzate dai se-
guenti obiettivi: 1) gruppo Younger: peso al macello convenzionale di circal70
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Tabella 1. Obiettivi e modalita di allevamento dei gruppi sperimentali

Gruppi sperimentali
Obiettivi di allevamento Innovazioni
Tradizionale Piti giovane Pill pesante Pitt maturo
(Conv) (Younger) (Heavier) (Older)

Peso macellazione, kg 170 >170 170 170

Eta macellazione, d 270 270 >270 >270

Regime alimentare Ristretto Ad libitum Ad libitum Ristretto
Tenore proteico dieta Medio Alto Alto Alto

kg daraggiungere anticipando l'eta di macellazione (target:
circa 8 mesi), attraverso un sistema di alimentazione a vo-
lonta; 2) gruppo Heavier: eta alla macellazione convenzio-
nale di 9 mesi con un sistema di alimentazione a volonta,
in modo da sfruttare appieno il potenziale di crescita degli
animali, con pesi previsti al macello di190 - 200 kg;

3) gruppo Older: peso al macello convenzionale di circal70
kg, daraggiungere ad un’eta superiore ai 9 mesi, operando
un contenimento del ritmo di crescita tramite la riduzione
della somministrazione di energia e nutrienti. Le diverse
strategie alimentari sono state testate su un gruppo di suini
pesanti al fine di valutarne gli effetti sulle performance in
vita ed al macello e sulle caratteristiche dei prosciutti crudi.

Metodologia

Lo studio & stato condotto nell’allevamento di DAFNAE
dell’'Universita di Padova ed ha coinvolto complessivamen-
te 336 suini Goland C21, maschi castrati e femmine, nel cor-
so di tre prove successive. In ciascuna prova 112 suini nati
nella stessa settimana sono stati assegnati ad una delle 4
tesi (Tab.1).

Al raggiungimento di etd/peso di macellazione, gli animali
sono stati avviati al macello, dove le relative carcasse sono
state sezionate e si € proceduto al peso individuale dei tagli
a base prevalentemente magra (coppe, spalle, lombi e co-

sce) e grassa (gole, guanciali e lardi). Le cosce, rifilate dopo
24 h, sono state tutte inviate presso lo stesso prosciuttificio
(Prosciutti Attilio Fontana, Montagnana, PD) e qui lavorate
secondo le procedure previste dal Prosciutto Veneto DOP,
con una durata dell'intero processo di circa 20 mesi. Tutti
i prosciutti sono stati pesati individualmente all'arrivo, alla
fine della stagionatura e al disosso, in modo da poter calco-
lare le relative perdite di lavorazione. 60 prosciutti scelti
casualmente, 15 per tesi, sono stati sottoposti ad analisi chi-
mica centesimale e determinazione del profilo acidico del
grasso sottocutaneo ed intramuscolare.

Risultati

Come emerge dalla figura (Fig. 1), i suini del gruppo Conv
hanno terminato la provaintorno ai 9 mesidietaad un peso
medio di 172 kg, avendo evidenziato un ritmo di crescita
medio di 715 g/d con un consumo ed un costo alimentare
rispettivamente pari a 3,8 kg di mangime e 1,37 € per kg di
accrescimento. I suini del gruppo Younger, come da piano
sperimentale, hanno terminato il ciclo diingrasso allo stes-
so peso di quelli Conv, impiegando pero circa un mese in
meno araggiungere il peso target, grazie a un accrescimen-
to superiore dioltre il 30%. Il passaggio ad una alimentazio-
nead libitum conrazioniad alta proteina per un minor tem-
po di allevamento ha permesso di aumentare l'efficienza

Figura 1. Prestazioni di allevamento. (I'asterisco indica una differenza significativa - P < 0.05 - tra il gruppo sperimentale e

il gruppo di controllo)
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dei suini Younger, che hanno richiesto I'8% di mangime in
meno rispetto a Conv per unita di peso depositato, eviden-
ziano una comparabile riduzione anche del costo alimenta-
re.Isuini del gruppo Heavier, a parita di eta alla macellazio-
ne, hanno evidenziato un peso al macello del 22% superiore
aConv, grazie ad un accrescimento maggiore del 25%, otte-
nuto sostanzialmente a parita di efficienza alimentare e co-
sto alimentare unitario. Dal punto di vista pratico, questo si
traduce in un sensibile aumento di prodotto vendibile per
unita di posto stalla, a parita di tempo di occupazione e di
efficienza alimentare, con ovvi effetti positivi sulla redditi-
vita dell'allevamento. Infine, il gruppo Older ha raggiunto,
come da disegno sperimentale, il peso target di 170 kg ad
un’eta superiore del 7% rispetto a Conv. La somministra-
zione ristretta di una razione a basso tenore proteico ha
ridotto del 16% l'accrescimento giornaliero, causando un
peggioramento del 20% dell’efficienza alimentare e un au-
mento dioltre il 15% del costo alimentare per kg realizzato.
Le diverse strategie testate hanno influenzato in modo di-
versificato le prestazioni degli animali al macello (Fig. 2).
Rispetto al gruppo Conv, i suini Younger, a parita di resa e
peso della carcassa, hanno presentato un maggiore (+8%)
spessore del lardo dorsale, una leggera (-2%) ma significati-
variduzione dellaresa in tagli magri e un sostanziale (+12%)
aumento della resa in tagli grassi, fornendo cosce rifilate
dello stesso peso, ma con un maggiore (+15%) spessore del
grasso di copertura. Rispetto al gruppo Conv, i suini Hea-
vier hanno presentato carcasse del 14% pili pesanti grazie al
maggior peso di macellazione, ma anche all'aumento (+2%)
della resa al macello. Le carcasse Heavier hanno evidenzia-
to unnotevole incremento (+21%) del lardo dorsale e hanno
fornito cosce rifilate piti pesanti (+11%) e caratterizzate da
maggiore copertura adiposa in sottonoce (+15%). Infine,
i suini del gruppo Older non si sono differenziati in modo
significativo al macello da quelli Conv, con l'unica eccezio-
nedella cosciarifilata, che é risultata quasiil 4% pit leggera.
Relativamente alle caratteristiche tecnologiche del pro-
sciutto stagionato, i suini Younger hanno presentato com-
portamento analogo a quello dei Conv, con la sola ecce-

zione del grasso di copertura, che é stato valutato del 20%
superiore nei prosciutti ottenuti dai suini di questo gruppo.
Anche i prosciutti prodotti dai suini Older hanno presenta-
to caratteristiche sostanzialmente assimilabili a quelle dei
suini Conv, pur evidenziando una leggera (-2,5%) ma signi-
ficativa riduzione nel peso del prosciutto disossato. I suini
del gruppo Heavier hanno infine presentato rispetto ai
Conv un aumento del 15% del peso del prosciutto disossa-
to, grazie al maggior peso dello stagionato ma anche della
riduzione (-7%) del calo di stagionatura, e hanno fornito
prosciutti stagionati giudicati decisamente (+30%) piu co-
pertidigrasso.

Riguardo alla composizione chimica della fetta campione
di prosciutto stagionato, opportunamente mondata del
grasso di copertura, i prosciutti ottenuti dal gruppo Youn-
ger hanno presentato caratteristiche analoghe a quelli ot-
tenuti da Conv per tutti i caratteri testati. Rispetto ai Conv,
le cosce derivate da Heavier hanno presentato una proteo-
lisi leggermente inferiore a parita di tenore proteico, men-
tre quelle derivate da Older hanno presentato una leggera
riduzione del tenore proteico e, soprattutto, un sensibile
incremento (+21%) del grasso intramuscolare.

Anche la composizione acidica del grasso del prosciutto
crudo e risultata diversificata nelle diverse strategie ge-
stionali testate (Fig. 3). | due gruppi alimentati ad libitum
(Younger e Heavier) hanno presentato rispetto ai Conv un
grasso del prosciutto, sia di copertura che intramuscolo,
caratterizzato da una maggiore incidenza di grassi saturi e
daunanotevole minore incidenza di grassi polinsaturi. An-
chei prosciutti del gruppo Older hanno presentato una pitl
bassaincidenza di PUFA nel grasso intramuscolo, mentre la
composizione acidica del grasso degli altri distretti & risul-
tata comparabile a quella del gruppo Conv.

Conclusioni

La maggioranza dei prosciutti crudi tradizionali italiani
sono prodotti secondo gli standard derivati dai disciplinari
di Parma e San Daniele, ai quali si avvicinano gli standard di
consorzi pit piccoli, quali quello del Prosciutto Veneto. Per

Figura 2. Prestazioni di macello (I'asterisco indica una differenza significativa - P < 0.05 - tra la media del gruppo sperimentale e

quella del gruppo di controllo)
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questi consorzi, i vincoli tecnici di maggior rilievo per la
produzione primaria sono rappresentati, oltre che dalle
linee genetiche ammesse, dalla combinazione di eta (9
mesi) e peso di macellazione della partita 160 kg, con
un range di tolleranza variabile trai 144 e i 176 kg). Per ri-
spettare questa condizione di suino “pesante e maturo”,
il sistemadiallevamento ha fatto tradizionalmente ricor-
so ad un certo livello di restrizione alimentare.

Tra le strategie innovative testate, una ha riguardato
I'innalzamento dell'eta di macellazione di circa un mese
mantenendo un peso al macello convenzionale (gruppo
Older), agendo tramite una restrizione sia dell'energia
che della proteina alimentare nell’ipotesi di ottenere
carcasse pill grasse, un maggior grado di marbling della
coscia e migliori caratteristiche sensoriali. I risultati ot-
tenuti da questa strategia sono da ritenere nel comples-
so insoddisfacenti. Ad una significativa riduzione dell’ef-
ficienza alimentare, imputabile al minor accrescimento
rispetto al gruppo di controllo, non hanno fatto riscon-
tro significativi miglioramenti della carcassa, mentre a
livello di prosciutto crudo, a fronte di un incremento del
marbling che potrebbe avere effetti favorevoli su alcune
proprieta organolettiche, si & riscontrata una diminuzio-
ne del peso tanto della coscia fresca rifilata che del pro-
sciutto stagionato e disossato rispetto ai suini pesanti
convenzionali.

Al contrario, la somministrazione ad libitum di razioni
con un tenore di proteina e aminoacidi medio-alto ha
consentito di raggiungere il peso standard di macella-
zione di 170 kg con un anticipo di circa 1 mese rispetto
ai suini di controllo (gruppo Younger), con un sensibile
miglioramento dell’efficienza alimentare e una riduzione
dicircail 7% del costo alimentare per unita di peso realiz-
zato. I suini di questo gruppo hanno presentato carcasse
pill grasse e cosce rifilate caratterizzate da un maggior
grado di copertura adiposa, mentre non si sono differen-
ziati dal gruppo di controllo in termini di qualita tecno-
logica della coscia (pesi e caliin stagionatura). Il maggior
grado di copertura adiposa della coscia e del prosciutto

crudo é risultato associato ad un aumento del rapporto
relativo degli acidi grassi saturi rispetto ai polinsaturi, e
questo puo ridurre I'incidenza dei fenomeni di irrancidi-
mento ossidativo durante la lunga fase di stagionatura.
Questa strategia sembra quindi favorevole dal punto di
vista economico e potrebbe essere interessante nella
produzione di un prodotto smarchiato, dal momento
che l'eta di macellazione non € compatibile con i limiti
disposti dai disciplinari.

Infine, la somministrazione ad libitum di razioni con un
tenore di proteina e aminoacidi medio-alto fino all’eta
di macellazione “da disciplinare” di 9 mesi (gruppo He-
avier) ha consentito di aumentare il peso di macellazio-
ne di 20-30 kg rispetto al gruppo di controllo senza un
peggioramento dell’efficienza alimentare e del costo ali-
mentare per unita di peso realizzato. Le cosce ottenute
dai suini del gruppo Heavier sono risultate pili pesanti e
con una maggiore dotazione di grasso sottocutaneo e,
grazie anche ad una riduzione del calo di stagionatura,
hanno fornito una maggiore quantita sia di prosciutto
crudo stagionato che di prosciutto disossato. I prosciutti
stagionati ottenuti da suini Heavier sono risultati carat-
terizzati anche dal miglioramento di alcuni parametri di
qualita tecnologica, come l'indice di proteolisi e il profi-
lo acidico del grasso di copertura. La strategia utilizzata
per i suini del gruppo Heavier & compatibile con le mo-
difiche dei disciplinari recentemente approvate in sede
comunitaria e potrebbe essere considerata con interesse
dai produttori di suino pesante tradizionale, dal momen-
to che consente di ottenere nello stesso periodo di occu-
pazione del posto stalla di un suino Conv una maggiore
produzione di peso vivo, di carcassa, di coscia e di pro-
sciutto crudo senza peggiorare i costi alimentari.

Al fine di ridurre il rischio di sovrappeso delle carcasse,
che da origine a una penalizzazione economica delle
stesse, sembra quindi opportuno suggerire una legge-
ra restrizione dello schema di razionamento, che andra
adattata al potenziale di crescita della linea genetica uti-
lizzata.

Figura 3. Contenuto in acidi grassi saturi (SAT) e polinsaturi (PUFA) del grasso di copertura e del grasso intramuscolare (I'asterisco
indica una differenza significativa - P < 0.05 - tra la media del gruppo sperimentale e quella del gruppo di controllo)
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Abstract

Alfine distudiare I'effetto di strategie di allevamento innovative sulle prestazioni in vita, al macello e sulla qualita del prosciutto crudo stagio-
nato tradizionale, 336 suini, maschi castrati e femmine, (3 cicli di allevamento, 112 suini/ciclo) del peso medio iniziale di 90 kg sono stati divisi
in4 gruppi sperimentali. Nel gruppo di controllo (Conv) gli animali sono stati alimentati con una dieta a medio contenuto proteico secondo
unregime alimentare ristretto e macellati a170 kg e 9 mesi di eta. Nel gruppo sperimentale Older gli animali sono stati alimentati secondo un
regime alimentare ristretto per essere macellatia circa 290 giorni e 170 kg. Gli altri due gruppi sono stati alimentati ad libitum con una razio-
ne ad altolivello proteico per essere macellatia 8 mesidi eta e 170 kg (gruppo Younger) o a9 mesi di eta e 195 kg (gruppo Heavier). Rispetto al
gruppo dicontrollo, i suini del gruppo Older hanno offerto prestazioni nel complesso insoddisfacenti, caratterizzato perd da unincremento
del grado di marezzatura. I suini del gruppo Younger hanno presentato una maggiore crescita ed efficienza alimentare rispetto al controllo,
hanno prodotto prosciutti con una maggiore copertura adiposa e grasso sottocutaneo e intramuscolare del prosciutto caratterizzato da
una qualita tecnologica piti favorevole. I suini del gruppo Heavier hanno raggiunto un peso di macellazione di 20-30 kg superiore rispetto
al gruppo di controllo a parita di eta e senza un peggioramento del costo alimentare per unita di peso realizzato, fornendo prosciutti crudi
stagionati e disossati pili pesanti e caratterizzati dal miglioramento di alcuni parametri di qualita tecnologica. Questa strategia &€ compatibile
con le recenti modifiche apportate ai disciplinari dei prosciutti crudi DOP e puo essere considerata con interesse dai produttori di suino pe-
sante tradizionale, dal momento che consente di ottenere, a parita di durata del ciclo di allevamento del suino convenzionale, una maggiore
produzione di peso vivo, di carcassa, di coscia e di prosciutto crudo senza peggiorare i costi alimentari.
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