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Aliguote

La scorva sethnana il Dipartimento fe-
derale delle finanze ha wfficialmente
aperte la procedura di consultazione
sitlhe viforma riguardante 'lVA, [ impo-
sta sul valore uggiunto. Questu dureré
fino alla fine di fuglio, L'economia ear-
nea, in quaito produtiore di alimenti, é
particolurmente nteressate da tale di-
battito sufle aliquote. Tuitavia resta ln
doinenda, se il mimero delle aliquote ¢
veramente responsabile del futio che
TV viene vista come un «mastodontes.
Une prina occhiata net documenti fa-
seia supporre che semplificazioni anuni-
Ristrative, meggiore trasparenza e inag-
giore sicuresza ghiridica abbiano poco
u che fare con lapplicaziene di una, due
o tre aliyuote.

Clononastunte, le aliquote avranno un
ruolo fordementule nelfu diseuwssione o i
tre segreatt esenipd lo dimostrano; in-
nanzitutio le aliquote sono argomenti
ideali per Dedia, Poi, sono soprathistte
i consumateri e 4 contribuenii che ven-
gong colpiti dalle afiquote e quest non
hanno bisugno di precceuparsi di come
le imprese soggetie a imposte debbano
combutiere con | centinaia o articoli fe-
gistativi. Ma pile di ogni alira cosa vi
sono molta palitica d'interesse ¢ (aiticu
legate alle prese di posizioni sul numero
e il valore defle afiquate. Ecco perché bi-
sugnerehbe, prima di tutto, occuparsi
della revisione def contenuto, il che faci-
literebbe In fattwrazione delle imprese
SOgLelic o tposie.

Tuli proposte vengono descrilte nel pro-
getfo di vonsultazione sotto { Modulp
wlegge fiscales. Queste hanne bisogro
dela completa attenzione e possono es-
sere valutate posiivamente riguardo qi
fore vbiettivi. Inoltre, 8 Moduly «Ali-
guota unicar vuple inrodurre un'ali-
giterta generale del 6% — wanne per i sei-
tere sapifario — o addiritnro def 6,49,
che perd viene considerate un illusione
politica. I Modulo «2 aliguotes prevede
con {aliguota del 7.6% anche wna pii
ridotiu del 3,4%, che grave cosi d impo-
sta du vendita dei prodoti alimentari di
F punio percentuale in piit. wa che, in-
vece, sgrava i servizi di ristorazione con-
siderevolmente. Ecco perché, leconomia
carneq ¢ le macellerie wigianali do-
vieblero esaminare le proposie sulle afi-
quote con attenzione ¢ scetticismo.

Balz Horber

£

La giornata dello sci pér mac

éilai 2007 e annullata -

L'inverna 2007 ¢ stato, gid dall'inizio, un po'anomalo. Di conseguenza, git impianti seiistict o quote medie dichiarano
di poter difficilmente raggiungere un risultato soddisfacente. Ora ne subisce le conseguenze anche il comitato organiz-

zativo delfla giornata dello sci 2007. La manifestazione & anmulata e sard rimandeta ol anne Prossimo.

52 International Congress of Meat Science and Techrology (ICoMST)

(Foto: W}

Ricerca internazionale sulla carne:
Cosa ¢’e di nuovo?

Parte 1

Dal 13 al 19 agosto si & tenuto a Dubline, Irlanda il congresso annuale
ICoMST, che ha riunite circa 460 partecipanti.

Il congresso comportava 235 esposti ¢
333 poster. Si & potute constatare che
una grande parte degli argomenti trat-
tavano soprattutto della carne fresca,
solo gualche espositore trattava i pro-
dotti carnei o I'influenza della materia
pritna {malgrado una percentuale me-
dia di consumo di cirea il 50%). Con-
siderata la grande varietd dei temi,
nelle prossime tre edizioni tratteremo
soltanto alcuni singeli argomenti clie
gli autori giudicano interessanti.

L. The science of meaf quality ~
state of the art (Qualiti delle
carni, stato della scienza):
sintesi

Durante gli ultimi decenni, la genetica
molecolare ha fatie dei progressi im-
porfanti. Essa ha permesso di adotrare
ULL Gpproceio genomico e proteonico
sulla comprensione della gualitd della
carne. Una sintesi delle conoscenze at-
tualt e delle prospettive & stata presen-

tata da un gruppo irlandese. [ progressi
realizzati hanno condotto all’ identifi-
cazione di parecchi geni ¢ marcatori
genetici associati a dei geni che riguar-
dano determinate caratteristiche inte-
ressanti, ivi compresi dei geni semplici
e dei QTL (regioni genomiche che agi-
scono su delle caratieristiche quanti-
tative). Se essi dovessero presentarc un
interesse economice e avere un legame
fisiologico significativo con la qualitd
della carne, questi marcatori potranno
esscre tntegrabi a dei programmi d’al-
levamento, questa partenza essendo
conosciuta sotto il nome di «selezione
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assistita da marcatori» (MAS). Delle
caratteristiche importanti della carne
potrebbero beneficiare da questo ap-
proccio, come la selezione in base al
pH della carne, la marmorizzazicne ¢
la morbidezza. Attualmente, parecchi
marcatori della morbidezza souo stati
sviluppati dal gene dellz calpastatina,
Vinibitore della calpaina, e dal gene
detla p-calpama. Per la marmorizza-
zione sono candidati parscchi geni,
come il gene della leptina,quello della
tivoglobulina, ecc. Nel maiale, questa
selezione assistita da marcatori ha co-
noseiuto dei successi importanti, in
particofare in quanto permette di eli-
minare certe caratteristiche non desi-
derate come la sensibilitd allo stress
{gene HAL, muwazione recessiva sul
recettore della rianodina) e un pH
troppe basso associate ad una appa-
reuiza & ad una qualita gustativa insuf-
ficiente del prodotto, cosi come dei
drip elevati (gene RN, mutazione do-
minante nel rendement napole). At-
talmente, 1 marcatorl che generano
maggiori profitti sono I marcatori
commerciaiizzati per la selezione dei
torl, | test cemmercializzali sono ba-
sati st dei marcator! semplici o multi-
pli ¢ cencernono le caratteristiche
della marmorizzazione e della morbi-
dezza. L utilizzazione di questi marca-
tort genetici comunercializzati richiede
una certa prudenza a seconda del cam-
pionamento utilizzato, del genotipo e
deltanalisi dei dati. La transcriptomia
permette 'analisi completa deli’ ANR
che rappresenta espressione del me-
noma ad un dato memento & permelte
cosi di stabilire un legame dinamico
tra il menoma, il proteoma e il teno-
tipo cellulare. Le tecniche sono pro-
gredite e consentono ormai di valutarc
I'espresstone di parecchi geni d'inte-
resse. Quella dell’ibridazione nel mi-
croartdy, per lungo tetpo inaccessi-
bile at ricercatori sulla carne per pa-
recchie ragioni, & troppo prometiente
ed & gid considerata come un mezzo di
ricerca preziose. Grazie a guesto ap-
proccio, la gnemica funziongle per-
melte di comprendere la base moleco-
tare della qualiti detla carne, progressi
dovranne intervenire nelia compren-
sione dei processi complesst che inte-
ragiscono fuort dell’espressione dei
geni implicati nella qualitd defla carne.
La proteamica permetic la visualizza-
zione def contenuto in proteine della
cellula nelle differenti condizioni,
combinando delle potenti teeniche di
separazione ¢ un'analisi per spetiro-
melria di massa molto sensibile. Dana-
lisi del proteoma & una misura diretta
della presenza e della quantiti velativa
delie proteine, Né Ianalisi del ge-
nema, n¢ quella della quantita de ANR
espressa per ognl proteina possono
dare un’immagine certa dello stato
delle cellule. Lo scopo della proteo-
mica ¢ di ottenere delle informazioni
sull’espressione delle proteine cellu-
lari ¢ cosl. di mettere in cvidenza la
funzione dei geni, alfine di spiegare

come ["ereditarictd e I'ambiente {o le
condizioni di produzione) interagi-
scone nel controllo delle funzioni ccl-
lulari. Al momento, | progetti legati al
genoma wmano e quel legati al ge-
noma bovine lanno contribuito al-
I"avanzamento nella comprensione
dell’espressione dei geni e permettong
di capire il funziopamento di una
buoua parte del menomnza. {Molti campi
compreso quelle della carne, possono
trarre dei vantaggi da questa ricerca).
I benefici di questo lipo diricerca sono
stat resi possibili dalla combinazione
dell’insieme dei lavori di ricerca, di cui
quelli sulla carne. La qualith della
carne & caratterizzata dalla comples-
sitd dei meccanismi muscolari e dalle
lore interazioni con dei numerosi sti-
moli ambientali tanto durante la vita
dell’animale quante durante il periodo
post-mortem, Numerosi progressi
sono stati realizzati nella compren-
siong dei processi biclogici che per-
mettono [’ ottenimento di una catne cli
qualith. Grazic all’applicazione dei
mezzi della genomica ¢ della proteo-
mica, & possibile una comprensione
pil profonda di questi processi e delle
loro interazioni con i faltori ambiey-
tali. Le conescenze acquisite da que-
ste approceio possono permeitere di

mighoerare Ia definizione ¢ [ ottimiz-
zazione dei sistemi direzionali della
qualita, e di assicurare una buona qua-
lita della carne rispondente in tutto ai
bisogni del mercato. L'influenza dei
processi biochimici post-mortem swilo
sviluppo di una carne di qualitd nei
bovini & stata riassunta da due ricerca-
{ori americano ¢ olandese. Essi hanno
constatato che il problema della moz-
bidezza ¢ ricorrente e che una parte dei
consumatori & pronta a pagare di piu
per avere la garanzia di una carne te-
nera. Attualmente non esiste aloun si-
stema che permette di prevedere la
morbidezza, sebbene la misura della
forza di taglio resta la sola effettiva.
Lattesa proviene ugualmente da al-
cune ctichette per delle ragioni com-
merciaii cvidenti, Numerosi studi
hanno dimostrato che il sistema delle
calpaine gioca un tuolo centrale vella
proteolisi post-morten & nell’ammor-
bidimento dei muscoli striatl. Queste
calpaine seno attivate dal calcio, La
principale proteasi di questo sistema
¢ la p-calpaina € un inibitore, la cal-
paistina. Occorrera effettuare delle ri-
cerche supplementari sulla p-calpaina
alfire di comprendere come la sua at-
tivita € regelata ne! muscolo post-mor-
tem. 1l fatto 4i scoprire 1 meccanismi

cheregolano 1atrivitd della p-calpaina
€ 1 mezzi per favorire questa attivita
dovrebbero avere un impalto congide-
revole sulla capacita dei ricercatort di
sviluppare dei metod: atfidabili per
predire la morbidezza e perimettere al-
I'industria carnea di fornire dei pro-
dottt veramente piti teneri. Un gruppo
di ricercatori europei ha presentato una
sinlesi dei metodi che permettono, con
differenti sistemi di produzione, di mo-
dificare la composizione in acidi
grassi della carne boving per mighio-
rarne il valore nutrizionale ¢ i saluse.
Sono state affrontate anche le relazieni
con certi parametri di qualith della
carne comne if colore e gli attributi sen-
soriali. Lo scope di questt studi & at-
tuzlmente quello di aumentare il te-
nore in acid: grassi polinsaturi (AGPD
del tipo omega3 ¢ il tenore in acidi li-
noleiei comiugati {CLA), ¢ di ridurre
la quantiti di acid: grassi saturi. Mal-
grado l'alto grado di bioidrogenazione
degli AGPI alimentari nel panzone,
I"zlimentazione resta la principale via
per aumentare la parte degli acidi
grassi benefici. L'alimentazione dei
bovini con dei foraggi o dei congen-
trati contenenti dei serai di lino recli
in acidi ¢-linoteici, 18:3n-3, aumenta
il tenore del muscolo e dei tessuti adi-

In merito alla nuova Mefa dal 17 al 21 novembre a Busilea

Un evento di spicco prima di finire Panno

Poce tempo prima delle vendite
pre-festive s svolgera a Basileala
Mefa. Essa sard parallela alla
Izeho e promette degli incontri in-
teressanti.

Nel giugno dello scorso anno P'UPSC
aveva organizzato all’ ABZ la festa det
macellal allo scopo di poter assegnare
in un contesto adeguato le medaglie
d’oro, d’argento e di bronzo ai pro-
dotti di qualitd eccellente. Tesposi-
zione di 100 e pit prodett] € risultata
ancora una volta impressionante, ris-
pecchiando perfettamente |'impor-
tanza ¢li questi premi,

Poiché finora queste premiazioni
crang sempie state integrate nella
Mefa, ma non potevano pil essere
svolte con il ritme abitwale, FUPSC
aveva optato per la variante della festa
del macellai, che ha avuto successo.
Allo scopo di proporre un programma
generale attrattive era stata svolta una
«mini-Mefa». Poco meno di 20 espo-
sitori si sono presentati negli spazi
dell’ABZ con i loro stand attrattivi e
offrendo un’ospitalita squisita, con la
soddisfazione deghi innumerevoli vi-
sitatori,

Fino a quelfa data nessuno sapeva
come sarebbe andata a finire la
«grande» Mefa. Nel frattempo & stato
cliarito anche questo interrogativo; in-
fatti & stato trovato con la «Messe

&

Una fiera professionale offre le iniglior opporiunitd per raccoglivre in modo

concentrato tutte le informazioni che riguardano le esigenze della prepriv im-
presa ed anche per fare delle ordinaziont. In quesio campo la Mefa offre sem-

pre deghi accenli particolari.

Schweiz» un accordo in base al quale
viene assicurata la continuitd della
fiera dei macellai grazie ailo svolgi-
meito contemporanee all’[geho. Du-
rante le trattative importanti & stato
messo In evidenza che la Meta deve
mantenere la propria indipendenza il-
limitata, per non corrers in alcun modo
il rischio di scivolare nella posizione
di «manifestazione accessoria della
Igehon.

1 responsabili di «iviesse Schwaiz»
si seno adeguati perfettamente a que-

(Foto: WO}

sta premessa; il prossimo autunno vi
sard dunque vna Mefa variata ed inte-
ressante a richiamarc un folto pubblice
di macellai dalla Svizzera e dai paest
confinanti.

LUPSC intende abbinare alla ficra
delle manifestazioni attrattive ed im-
portanti, quindt varrd cerfamente la
pena di visitarla. Percid a tutti 1 ma-
cellai conviene segnare fin da ora
nell'agenda il periodo dal 17 at 214
novembre.

W3 (ic)
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post in 18:3n-3 (EPA), e net loro deri-
vali a catena pin lunga, i 20:3n-3
(EPA), da cui una diminuzione del rap-
porto n-6:n-3. Questo rapporto deve in
principic essere nferiore o uguale a 3,
Nella carne bovina, esso & in generale
favorevole, nell’ordine di 3. Ma ragio-
nevolmente, questi valori possono es-
sere molto differcnti: per esempio da
1.2 perdefl’erbaa 8,9 per dei concen-
trati. La proporzione di erba nela ra-
zione ¢ la durata del periode di forag-
glamento sonc melto importanti in
tapporte alla risposta in acidi grassi,
Lalimentazione con erba confribuisce
ugualmente a ridurre la quantitd di
acidi grassi saturi {AGS), soprattutto
gliacidi 16:0 e 180, ¢ ad aumentare il
rapporto AGPLAGS che & normal-
mente abbastanza debole nel bovino.
Isrifoglio rosso € ugualmente una spe-
cie favorevole probabilinente 5 causa
di una riduzione della bioidrogena-
zione delle AGPI nel panzone. E pro-
babilmente lo stesso tipo d’azione be-
refica che s osserva nellzlpeggio
{latte di vacca e carne di montone), to-
minate «Fattote alpinos,

Dei risultati per la carnc bovina non
sono ancora disponibili, ma gli autori
dicone che gli storzi mirano a identi-
ficare 1 fattor: responsabili di questa
riduziene della bioidrogenazienz do-
vrebbero essere raggiuntt. La loro con-
clusione ¢ che é evidente che il valore
nutrizionale ¢ un valore importante
della qualita della carne bovina, come
prova di tutti gli sforzi che vengono
faiti per migliorare la composizione in
acidi grassi.

Le priorita sono dunque di aumen-
tare i CLA, gli AGPI n-3 ¢ dj ridurre
la parte di AGS. Tl nutrimento & il fat-
tore principale per influenzare Ia com-
posizione in acidi grassi quanto la ge-
netica ed il nutrimente lo sono per il
tasso di grasso. Bisogna tuttavia fare
attenzione all’impatto a volte negativo
che si pud avere sugli attributi senso-
riali {edori erbacei, di grasso e di pe-
scey e sulla durata di vita {o di venditay
del prodotto n relazione al colore. Il
consumatore gradisce certi effetti be-
ncfici per la salute senza desiderare
che vengano alterati 1l gusto o aitre ca-
ratterisiiche.

Comunicato stampa sui visultati anmali 2006

Risultati complessivi positivi
e rimborsi decisamente superiori

Anche nello scorso esercizio la
strutinra coeperativa di Assicu-
razione dei Mestieri Svizzera
{marchio di Macellai-Assicura-
zioni, associazione d’assicura-
zione dei maestri macellai sviz-
zeri) ha dimostrato la sua conve-
nienza sotto vari aspetti.

112006 & stato un anno finanziatia-
mente melto positive che ha consen-
tite di raggiungere una combined ra-
tio det 91,4% e ricavi complessivi pari
a Fr. 10619000 T risultati conseguiti
nell’attivita assicurativa e negli nve-
stimenti tinanziari consentono di in-
crementate di Fr. 500000 i rimborsi ai
soci, raggiungendo cosi 'importo di
Fr. 3500000 (previo consenso del-
lassemblea generale del 9 maggio
2007).

Lancio del nnovo marchio

112006 ¢ state caratterizzato dal lan-
cio di Assicurazione dei Mestier] Sviz-
zera. La imova immagine unitaria che
raccoglie tutth § gruppi artigianali ha
ottenuto la risposta assolutamente po-
sitiva di elienti, partner e collaberatori.

Contemporaneamente ad Assicura-
zione del Mestieri Svizzera & stato in-
trodotto il marchic «Servizi di broke-
raggion per la squadra dei broker. Que-
ste due denominazioni neutre hanno
consentito di intessere nuovi rapporti
commerciali con clienti appartenent
ai rami dell’artigianato e dell’indu-
stria,

Risultato d’esercizio redditizio

Finanziariamente il 2006 & stato un
anne altamente positivo. Con una
combined ratio {premi incassati in rap-
porto ai danni pagati e ai costi ammi-
nistrativi) del 91,4%, Pattivita assicu-
rativa & frottata ad Assicurazione dei
Mestieri  Svizzera utili per ben
Fr. 6041000,

Dagli investimenti in titoli & inoltre
derivata una performance positiva pari
al 7,6%. Le due principali fonti di red-
dito hanno dunque dimostrato un an-
damento decisamente vantaggiose, dal
quale sono derivati proventi comples-
sivi altrettanto buoni, pari a Fr.
10619 000. Assicurazione dei Mestieri
Svizzera approfitta di questo risultato
vantaggioso sia per rafforzare ulterior-
mente le riserve di fluttvazions e le ri-

serve per danai, sia per incrementare
contemporaneamente 1 rimtborsi ai
soci.

Una legislazione impegnativa
Lentrata in vigore della nuova Legge
sulla sorveglianza delle assicurazioni
{LSA) nell’anno di bilancio ha richie-
sto Pinvestimento di notevoli risorse
progettuali. Sono stati avviati la crea-
zione di un sistema interno di con-
trollo, I"approntamento di una docu-
mentazione di gestione del rischioe lo
sviluppo di un mevo regolamento
d’investimento. Nel 2006 Agsicura-
zione dei Mestieri Svizzera ha parte-
cipate per la seconda volta al test sul
campe afferente al Swiss Selvency
Test (SST} dell’ Ufticio federale delle
assicurazioni private.

In questa seconda tornata 1 modelli
di caleolo seno stati ottimizzati e me-
glio adeguati alla sitvazione domi-
nante. Anche il seconde calcolo SST
ha confermato le solide fondamenta
finanziarie di Assicurazione dei Mes-
tieri Svizzera.

Branchen Versicharung
Assurance des métiers ¥
Assicurazione dei mestieri

e

2. The science of meat quality -
state of art (Qualiti delle carni,
stato delP’arte): posters

Parecchi posters erano dedicati alio
studio sulla morbidezza defla carne bo-
ving, poiché come ttti gli auteri seno
unanimi nell affermare, la morbidexza
¢ il eriterio pitt importante per il con-
sumatore. Une studio ha dimostrato la
variabilita intra-nuscolare della mot-
bidezza. Le parti cranizle — mediana
del muscolo LD (lungo dorsale} e dor-
sale — mediana per | muscoli ST (Se-
mitendinei = magatelle) ¢ SS {Sopra-
spinate = traverso di spalla) sone pit
teneri delie parti caudali del muscolo
LT e ventrali dei muscoli ST ¢ $8. Uno

Politica energetica e agricola o braccetto?

ruppa per i maiali

Il dipartimento argoviese deils con
struziond, del tratfico ¢ dell’am-
biente (BVU} prevede ¢he fra non
mollo non sard pid consentito nutrire
i maiali con glt avanzi delle cucine
celleltive, nvece della zuppa per i
maiali, in futre avremo wna mag-
giote quantitd di biogas. Nella re-
cenle edizione del gliornale «Umwelt
Aargaus si legge che si pud preve-

Argovia: in futuro pint biogas invece della

dere un cambiamento del sistema al
pit presto entro tre anni. Lagenzia
di stampa SDA cita la pubblicazione
affermando che, come & accaduto
nell"UE, dove sin dal 2002 & victate,
per motivi d"igiene, nutrire gli ani-
mali con i resti di cibo, anche in
Svizzera vi sard un periodo di tran-
sizione.

LID

studio sul mercato ameticano che se-
guiva quelli del 1991 e 1998 (Nationat
Beef Tenderness Survey) indica che la
situazione ¢ migliorata ¢ che nell’in-
sieme dei pezzi utilizzati per ricavare
delle bistecche, solo quelli provenienti
dalla coseia hanno ancora tra il 10 ¢
30% dei valori di resistenza al taglio
considerata da intermedia (né teneri né
duri) a dura. In merito ai risultati otte-
nuli con le misure di resistenza al ta-
glio {Warner-Bratzler), 1 norvegesi
hanno dimostrato che [ mighiori risul-
tati per quanto attiene alla predizione
della morbidezza senseriale per re-
gressione muliivariata sono ottenuti
con 3 valori: la forza di partenza, la
forza massima e |a forza residua. Gli
effetti del congelamento sulla forza di
taglio, le perdite e 1'apprezzamento
sensoriale sono stati studiati da un
gruppo svedese. Il congelamento mi-
gliora { risultati ¢i morbidezza misu-
rali strumentalmente ma aumenta ka
perdita in succo. I panel giunge alla
conclustene inversa per fa morbidezza,
certamente influenzata globalmente da
un «flavours e da una succositd infe-
riore, Queste differenze sono soprat-
tutto percettibili dope 7 giorni, ma an-
che di pill dopo 14 giorai df matura-
zione. Un test dei consumatori non ha
potuto mettere in evidenza delle diffe-
renze tra campioni congelati e freschi
di uno stesso animale, Un lavaro della
Nuova Zeianda ha cerrelato I'in-

fluenza della temperatura finale di cot-
tura con la morbidezza misurata dalta
resistenza al taglio. Gl autori arsivang
alla conclusione che una temperatura
compresa tra 65 e 80 °C non ha real-
mente influgnza se 1z carne ¢ insuffi-
cienfemente matura. In questo caso,
una cottura a 65 °C da i miglori risul-
tati. Questa osservazione rimane
uguahmente valida negli altri casi mo-
strati ma in misura minore (non signi-
ficative) anche in ragione di una
grende variabilita fin quando le con-
dizioni seno standardizzate e control-
late. La prescntazione di un aruppo
uruguayano ha dimostrato come Ip
stordimento eleftrico, rispetto a quello
meccanico, sia in grado di influenzare
la morbidezza della carne con o senza
elettrostimolazione contemporanea al
fermine del dissanguamento in condi-
zioni industriali. Une studio norvegese
indica che una stimolazione efettrica a
bassa tensione agisce sul due muscoli
della carcassa situata cella fombata ¢
fa coscia abbassandone significativa-
mente il pH, ma che il sole muscolo
LD diviene pill tencro. La lunghezza
dei sarcomeri non essendo moditicata,
1 cambiamenti provengono dalla pro-
tesisi. Per ottenere un profile delie
profeing, € in corse une studio in elet-
troforesi 2D. {ic)
P-A. Dufey e R. Hadorn
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