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"carni fresche": carni che non hanno

subito alcun trattamento salvo la

refrigerazione, il congelamento o la

surgelazione, comprese quelle

confezionate sotto vuoto o in atmosfera

controllata.

Carne fresca e carne maturata…

? !

Dry-ageing is the process carried out in

aerobic conditions of hanging beef

carcasses or subprimal or placing primal

cuts either unpacked or packed in bags

permeable to water vapour in a

refrigerated room and left to age for

several weeks or even months at

controlled environmental conditions of

temperature, relative humidity and air

flow.
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Carne fresca e carne maturata…



Condizioni 
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• Reazioni enzimatiche →

• Miglioramento delle caratteristiche di: 

▪ Tenerezza

▪ Aroma 

▪ Sapore 

• Non confezionato

• Maturazione aerobia 

• Evaporazione superficiale →

▪ Formazione di crosta

• In condizioni controllate

• Tempo

• Temperatura

• Ventilazione 

• Umidità relativa



Parametri di processo estrinseci

Temperatura Velocità dell’ariaUmidità relativa+ +Essiccazione = 
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? 0,5 - 3 °C 0 - 4 °C

? 75 - 85% 80 - 85% 

? 0,2 - 0,5 m/s 0,5 - 2 m/s



Pre-trattamento

Log UFC/cm2

mean (±SD)

Post-trattamento

Log UFC/cm2

mean (±SD)

Riduzione 

microbica

∆Log UFC/cm2

mean (±SD)

E. coli 3,83 (± 0,27) 0 3,83 (± 0,27)

Salmonella spp. 3,53 (± 0,07) 0,88 (± 0,78) 2,65 (± 0,822)

L. monocytogenes 3,11 (± 0,29) 0,39 (± 0,67) 2,75 (± 0,88)

S. aureus 5,19 (± 0,44) 4,08 (± 0,64) 1,11 (± 0,22)

Applying the highest air flow at

the start of the aging process

to facilitate early crust

development and reduce the

surface aw.

Parametri di processo estrinseci - essiccazione

1 °C

78%

1,8 m/s
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Parametri di processo estrinseci - OSA -

0 – 4 °C ?/40% – 85%

-1 – 4 °C

<60% – ?/ >80%

1–4°C, HR 75–85% 
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0,7 – 5,2 °C

64,8 – 92 %

0,5 – 2 m/s



Parametri di processo estrinseci - letteratura 

0 – 4°C, HR 75–85%, 0.5–2.5 m/s

-0,6 - 8°C

?/50 - 90% 

0.5 – 2.5 m/s
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Parametri intrinseci

8 mesi

3 mesi

6 mesi

15 giorni

#

# pH > 6

aw 0,95 - 0,99 pH 5,5 – 5,9
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Definizioni e 

parametri

Definizione e parametri - riflessioni

✓ Gli autori e le linee guida sono generalmente in accordo sul

fatto che temperatura, ventilazione e UR sono parametri

importanti per una processo sicuro

✓ Il controllo di questi parametri è pertanto necessario

✓ Le attrezzature devono essere progettate e costruite per l’uso

specifico

✓ Il pH della carne e l’aw hanno un ruolo specifico nel controllo

della crescita dei microrganismi

✓ Il pH ha un significato nella valutazione dell’evoluzione del

processo
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Regulation (EC) No 2073/2005 lays down a number of microbiological criteria that must 

be applied in any case:

• A food safety criterion being no detection of Salmonella in 25 g of minced meat and 

mechanically separated meat derived from dry-aged or wet-aged meat;

• Process hygiene criteria on Salmonella, Enterobacteriaceae and aerobic colony counts

on carcasses of domestic ungulates;

• Process hygiene criteria on E. coli and aerobic colony counts on minced meat and 

mechanically separated meat

• Listeria monocytogenes??

Microbiologia: punti di riferimento 
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Carica Batterica Totale

Biceps
femoris 

Longissimus 
thoracis
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Crescita durante processo produttivo

Mesofili

Psicrofili



Enterobacteriaceae
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The family Enterobacteriaceae were beneath 

the limit of detection for both the fresh and 

aged meat and failed to show any trend during 

storage (60 giorni). 



Non verificata crescita di 

Salmonella sp. dopo 60 giorni 

di maturazione

Riduzione media 

4 log10 CFU/cm2 

Coefficiente riduzione 

0,216 log10 /giorno (S. Typhimurium) 

0,113 log10/giorno (S. Enteritidis)

Salmonella

15



E. coli O157:H7

Coefficiente di riduzione: 

0.09 -0.14 log10 CFU/giorno 

Non verificata crescita di E. 

coli. O157:H7 dopo 60 giorni di 

maturazione
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E. coli O157:H7 e Salmonella Dry Chilling

3 °C 

0.25 m/s
 
80%
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Listeria monocytogenes

L. monocytogenes potrebbe crescere in 

condizioni di refrigerazione (0 – 4°C)
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90%

Ammuffimento

2,9 °C
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80 - 90%

1 - 4 °C



Ammuffimento

Reg 178/2002

Art 14
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La nostra esperienza - Metagenomica

3 Costate di Frisona Italiana - fresca non confezionata -

3 costate di Black Angus - fresca sottovuoto-

maturate per 90 giorni e campionate a 30, 45, 60 e 90 giorni 
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FA

A F

Genoma estratto Composizione dei domini



Generi più rappresentati 
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A F

F

A

Minore variabilità

Alta presenza di Photobacterium

Preponderanza di Pseudomonas da T0 

Maggiore variabilità

Pseudomonas in crescita da 45 gg

Pseudomonas preponderante da 60 gg



Funghi
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A

FF

Assenza di ammuffimento visibile



Componente  degradativa
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A

F

A

F

Abbondanza totale non 

discriminativa rispetto alla razza

Pseudomonas

Brochotrix



Batteri patogeni
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Staphylococcus aureus

Campylobacter coli

Listeria monocytogenes

A

F
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Microbiologia del dry aging - considerazioni 

• La carica batterica esterna aumenta normalmente durante la

maturazione della carne, ma senza spoilage delle parti profonde:

la carica batterica totale non è un buon indicatore di igiene del

processo.

• Gli enterobatteri diminuiscono durante il processo così come i

microrganismi patogeni appartenenti alla Famiglia: il contenuto

atteso è inferiore a quello della carne fresca.

• Le muffe sono in grado di moltiplicare, ma non di produrre

tossine; se le condizioni sono controllate non si verifica

l’ammuffimento della carne.

• Gli anaerobi non sono in grado di moltiplicare.

• Non ci sono dati pubblicati per Yersinia enterocolitica e per S.

aureus, per Campylobacter, e Clostridium.
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Microbiologia 

della superficie 

della carne dry 

aged

Considerazioni sulla microbiologia - Listeria

• L’EFSA riporta che a 3°C e 75% UR le simulazioni effettuate

predicono un aumento di 2 Log10 in 35 giorni - sovrastima;

• La bibliografia riporta (tranne in un caso) la decrescita di

Listeria durante il dry aging;

• I processi devono essere validati perché non ancora

standardizzati.
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GMP e GHP– Ricevimento e preparazione della carne  

materia prima

29

Temperatura della carne < 5 °C 

(MLA 2016); <7 °C (Reg. 

853/2004)

pH compreso tra 5.5 e 6.2 

(EFSA 2023); (<6 UNIBO)

Utilizzare carne fresca entro 5 

giorni dalla macellazione (MLA 

2016)

Se si utilizza carne sottovuoto 

preferire carne entro 10 giorni 

dalla macellazione (MLA 2016)



Tagli più adatti: verificare l’assenza di 

fessurazioni o cavità superiori ai 5mm

GMP e GHP– Ricevimento e preparazione della carne  

materia prima
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GMP e GHP – Caricamento della carne 

3 
cm

3 
cm

Utilizzare solo celle appositamente progettate.

Le griglie devono permettere un adeguato 

passaggio dell’aria.

Le attrezzature dovrebbero permettere il 

filtraggio dell’aria o un adeguato rinnovo.

Caricare quando i parametri operativi 

impostati sono stati raggiunti

Posizionare la carne su ogni griglia ad una 

distanza di almeno 3 cm una dall’altra. 

Non posizionare sulle griglie oggetti che 

possano ostacolare la circolazione dell’aria
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GMP e GHP – Caricamento della carne 

3 
cm

3 
cm

Posizionare la carne su ogni griglia ad una

distanza di almeno 3 cm una dall’altra.

Non posizionare sulle griglie oggetti che

possano ostacolare la circolazione dell’aria
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GMP e GHP – Caricamento della carne

Se si decide di maturare la carne appesa ai 

ganci, questi vanno inseriti dall’osso e disinfettati 

prima di essere utilizzati.
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• Controllare durante la maturazione la

comparsa di irregolarità di superficie, ed

eventualmente stuccarle con grasso

bovino

• I pezzi freschi da inserire in

maturazione vanno caricati in basso per

permettere lo sgocciolamento

Procedendo nel tempo vanno spostati

in alto.

• Durante la maturazione verificare che

non siano presenti muffe sulla

superficie della carne.

• Pulire e disinfettare periodicamente le

celle in tutte le parti, comprese le

griglie.

GMP e GHP – Maturazione della carne 
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GMP e GHP – utilizzo del prodotto

• Effettuare la rifilatura della carne in un’area separata, 

facendola seguire da una disinfezione di superfici e 

strumenti utilizzati. 

• Le rifilature non devono essere consumate se non previa 

cottura a cuore.

• La carne viene consumata cruda o cotta? 

L. monocytogenes….

• Il tempo di conservazione della carne maturata sezionata è 

di 4 giorni a temperatura di refrigerazione (2 - 4°C), fino a 18 

giorni se sottovuoto.

34



Grazie per l’attenzione

Federica Savini, Valentina Indio, Federica Giacometti


	Diapositiva 1
	Diapositiva 2
	Diapositiva 3
	Diapositiva 4
	Diapositiva 5: Condizioni 
	Diapositiva 6
	Diapositiva 7
	Diapositiva 8
	Diapositiva 9
	Diapositiva 10
	Diapositiva 11
	Diapositiva 12
	Diapositiva 13
	Diapositiva 14
	Diapositiva 15
	Diapositiva 16
	Diapositiva 17
	Diapositiva 18
	Diapositiva 19
	Diapositiva 20
	Diapositiva 21: Ammuffimento
	Diapositiva 22: La nostra esperienza - Metagenomica
	Diapositiva 23: Generi più rappresentati 
	Diapositiva 24: Funghi
	Diapositiva 25: Componente  degradativa
	Diapositiva 26: Batteri patogeni
	Diapositiva 27: Microbiologia del dry aging - considerazioni 
	Diapositiva 28
	Diapositiva 29
	Diapositiva 30
	Diapositiva 31
	Diapositiva 32
	Diapositiva 33
	Diapositiva 34
	Diapositiva 35
	Diapositiva 36
	Diapositiva 37

