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“APPLICAZIONE DELLA TECNOLOGIA “NIT” (NEAR INFRARED TRANSMISSION) NELLA DETERMINAZIONE DEI GRASSI IN MATRICI CARNEE: ASPETTI TEORICI ED ASPETTI APPLICATIVI IN UN’INDUSTRIA DI TRASFORMAZIONE DELLA CARNE BOVINA

Introduzione   Il D.P.R. n° 309 del 1998 stabilisce che, per le preparazioni di carni a base di carne macinate, venga riportato in etichetta il tasso di grasso massimo.

INALCA per controllare la percentuale di grasso dei suoi prodotti impiega l’”Infratec Meat Analyzer”, strumento basato sulla tecnologia NIT, che permette di conoscere in pochi secondi la percentuale in grasso della pura carne impiegata nella produzione delle preparazioni di carne macinata, senza i lunghi tempi d’attesa che un’analisi chimica richiederebbe.  
Scopo  Scopo di questo studio è stato:

1. Verificare l’applicabilità della tecnologia  NIT con strumento “Infratec Meat Analyzer” nella determinazione  del tasso in grasso  degli impasti di carne bovina.

2. Determinare l’entità della variabilità del tasso in grasso all’interno di uno stesso impasto di sola carne (batch).

3. Provare a ridurre l’entità della variabilità del tasso in grasso all’interno di uno stesso impasto.

Procedimento 1 Sono stati analizzati sia con lo strumento “Infratec Meat Analyzer”, sia con la metodica chimica ufficiale, più campioni di carne ed i risultati ottenuti sono stati sottoposti a trattazione statistica al fine di stabilire il grado di correlazione tra le due metodiche e determinare precisione ed accuratezza da confrontare con i criteri di accettabilità di INALCA.

Risultati 1 I risultati ottenuti mostrano che non vi è differenza statisticamente significativa tra le due metodiche e che lo strumento soddisfa i criteri di accettabilità di INALCA in ordine di precisione ed accuratezza.
Conclusioni 1 E’ stata dimostrata l’applicabilità presso INALCA della tecnologia NIT con strumento “Infratec” nell’analisi del tasso in grasso degli impasti di carne bovina.
Procedimento 2 Sono stati prelevati campioni di carne in tre punti diversi dello stesso impasto, ed è stato calcolato lo scarto massimo della percentuale di grasso tra i tre punti.
Risultati  2 Si riscontra una variabilità media del tasso in grasso di 1,28 punti di grasso.
Conclusioni 2  La variabilità è piuttosto contenuta e il campione analizzato all’”Infratec” è sufficientemente rappresentativo dell’intero impasto.
Procedimento 3 Nonostante i buoni risultati ottenuti, si è comunque provato a ridurre l’entità della variabilità del tasso in grasso all’interno di uno stesso impasto, provando ad agire su due fasi del processo produttivo.

Risultati 3 Si riscontra una variabilità media del tasso in grasso di 0,4 punti di grasso

Conclusioni 3 Modificando alcune fasi del processo produttivo, la variabilità del tasso in grasso all’interno di uno stesso impasto viene ridotta mediamente del 69%.  
