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	titolo ita: Influenza dell’alimentazione sulla qualità della carne suina destinata a prodotti di salumeria
	titolo ing: Influence of feeding on pig meat quality for cured meats production
	riassunto ita: Il presente lavoro rassegna la letteratura relativa all'influenza della nutrizione sulla qualità della carne suina e dei prodotti. Livelli nutrizionali di vitamina E si è visto incrementare il contenuto di vitamina E muscolare e ridurre l'ossidazione dei lipidi. Il selenio è potenzialmente coinvolto nella riduzione dell'ossidazione dei lipidi; tuttavia, non vi è alcuna evidenza che la supplementazione di Se al di sopra dei fabbisogni migliori la qualità dei prodotti. Recenti ricerche hanno suggerito che la somministrazione di alti livelli di vitamina D3 prima della macellazione migliora il colore e riduce la perdita di acqua nel muscolo. Aggiunta di acido linoleico coniugato (CLA) nella dieta produce carcasse più magre. Ingredienti con elevati livelli di acidi grassi insaturi aumenta il grado di insaturazione del tessuto adiposo e può influenzare negativamente la qualità del grasso. Il potenziale per la produzione di carne suina "sana" fornendo ingredienti ricchi in acidi grassi omega-3 e per migliorare la qualità del grasso includendo CLA nella dieta è discusso. Inoltre, differenti altri composti alimentari sono discussi per migliorare la qualità dei prodotti suini. 
	abstract ing: This paper reviews the literature relating to the potential impact of nutrition on pork meat and products quality. Nutritional levels of vitamin E have been shown to increase muscle vitamin E content and reduce lipid oxidation. Selenium is potentially involved in reducing lipid oxidation; however, there is no evidence that supplying additional selenium above the requirement improves pork quality. Recent research has suggested that the feeding of high levels of vitamin D3 prior to slaughter improves pork color and reduces drip loss; these results require validation. Addition of conjugated linoleic acid (CLA) to the diet produces leaner carcasses. Feeding ingredients with relatively high levels of unsaturated fatty acids increases the degree of unsaturation of the fat tissue and can negatively impact fat quality. The potential to produce “healthier” pork by feeding ingredients rich in omega- 3 fatty acids and to improve fat firmness by including CLA in the diet is discussed. Moreover, a range of other dietary compounds has been investigated for improving pork products quality.  


