
OXILEM

La carne alimento funzionale
– L'attività degli antiossidanti 
metabolici: miglioramento 
della qualità e salubrità 
nelle fasi di maturazione
fino al dry aging



OXILEM (lotto: se.giu19)

H-ORAC (µmol TE/ 100g) - method: fluorimetric microtiber plate test: hydrophilic

Analisi chimica: Istituto Kurz Italia S.r.l. to Green Innovation GmbH

277.274

L-ORAC (µmol TE/ 100g) - method: fluorimetric microtiber plate test: lypophilic 85.685

total (µmol TE/ 100g) - calculated 362.959

TE= trolox equivalents

Miglioramento del profilo ossidativo della carne

Integrazione nella dieta e risultati sulla carne ⁄ l'elevata biodisponibilità 
è riflessa nel miglioramento del profilo ossidativo della carne

Oxilem ⁄ biopolimero naturale; elevato effetto antiossidante 
metabolico, 4,000 unità ORAC per Grammo

Enzima glutatione perossidasi: maggiore nella carne del gruppo 
OXILEM. Questo enzima è uno dei sistemi di difesa cellulare in vivo 
contro il danno ossidativo
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La concentrazione di carbonile proteico è più alta nella 
carne del gruppo Controllo a 8 giorni di invecchiamento; 
è indice di maggiore ossidazione. Il gruppo Oxilem 
mostra una ridotta ossidazione lipidica e minimizza  
la produzione del dannoso carbonile proteico. 

Gruppo Oxilem: 10 Tori da carne razza Limousine, Charolais 
alimentati aggiungendo 60 giorni prima della macellazione 50g 
Oxilem alla normale razione. 

Gruppo Controllo: finissaggio tradizionale.

Standard
20-30 g / day

Finishing
35-70 g / day

Impact Dose
70-90 g / day 
(hot stress, season changing etc..)

Il risultato: è una migliore stabilità nel tempo del colore della 
carne e una ridotta produzione dei dannosi cataboliti ossidativi.



TBARs

MDA mg/kg meat
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Note: The degree of secondary oxidative alteration of the lipid component of the meat was measured through the analysis of substances reactive to thiobarbituric acid (TBARS): 

the test was based on the measurement of the concentration of coloured compounds formed by the reaction of thiobarbituric acid (TBA) with malondialdehyde (MDA).

SEM = 0.022
P(diet x aging time) = 0.023
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L'inclusione di OXILEM nella dieta ha ridotto l'ossidazione lipidica 
e protetto i grassi nel tempo. La carne gruppo OXILEM ha un 
contenuto di TBARS inferiore in fase di frollatura. 

Standard
20-30 g / day

Finishing
35-70 g / day

Impact Dose
70-90 g / day 
(hot stress, season changing etc..)



Acidi grassi saturi 

L'inclusione di OXILEM nell’alimentazione dei tori è in grado di influenzare la composizione degli acidi grassi della carne

Oxilem antiossidante metabolico ⁄  Miglioramento della 
composizione di acidi grassi ed effetti benefici sulla salute umana
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Una dieta ricca di acidi grassi saturi può aumentare l'incidenza 
di alcune malattie cardiovascolari e non solo.

Standard
20-30 g / day

Finishing
35-70 g / day

Impact Dose
70-90 g / day 
(hot stress, season changing etc..)



La concentrazione di acidi grassi polinsaturi (PUFA famiglia Omega3) 
è superiore per il gruppo OXILEM

L’indice di aterogenicità è inferiore con la dieta OXILEM rispetto 
alla dieta di controllo

La modifica della composizione degli acidi grassi e la loro  
protezione nel tempo, permette l’ottenimento di carni con effetti 
benefici sulla salute umana, in ragione della prevalenza di acidi grassi 
polinsaturi rispetto ai saturi, raddoppiando il rapporto PUFA: SFA.

La concentrazione degli acidi grassi monoinsaturi (MUFA) 
è più alta per il gruppo OXILEM

Inoltre, il rapporto PUFA: SFA è più alto nella carne OXILEM 
durante l'intero periodo di frollatura
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Acidi grassi monoinsaturi

Rapporto PUFA: SFA

Acidi grassi polinsaturi

Indice di aterogenicità

Sono considerati grassi buoni poiché portano benefici 
come l’incremento del colesterolo buono HDL 

Indispensabili per la salute delle cellule, sono estremamente 
dannosi quando ossidati.

Quantifica la capacità dei singoli cibi di promuovere la crescita 
delle placche aterosclerotiche all'interno delle arterie

Standard
20-30 g / day

Finishing
35-70 g / day

Impact Dose
70-90 g / day 
(hot stress, season changing etc..)



Stabilità di Rosso

Stabilità di Giallo
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Maggiore stabilità del colore

Maggiore stabilità del giallo (preservare la componente lipidica)

L'indice di giallo della carne è il parametro associato all'ossidazione 
dei lipidi. La valutazione dell'indice di giallo è di assoluta importanza, sia 
dal punto di vista del consumatore che del commerciante professionista; 
difatti, è stato riportato che i valori b* (indice del giallo) sono correlati 
positivamente con l'apprezzamento della carne del consumatore 
mentre il rossore è correlato negativamente ad esso.
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Il grafico evidenzia che l'indice di rosso rimane sopra il livello di accettabilità più a lungo: la shelf life si prolunga di almeno 7 giorni.

Standard
20-30 g / day

Finishing
35-70 g / day

Impact Dose
70-90 g / day 
(hot stress, season changing etc..)

L'inclusione nella dieta di Oxilem riduce l’ossidazione della carne 
e il deperimento dopo la maturazione. Durante la maturazione, 
i valori di b* (indice del giallo) rimangono a livelli costanti ed 
elevanti fino al 35° giorno di frollatura.



Giorni integrazione Grammi giorno Costo giornaliero Costo toale

60 50 0,18 € 10,50 €

Peso Macellazione Resa Carcassa Posteriore mezzena

520 Kg

Gestione WHC a 35 giorni

67% 209,04 Kg

OXILEM Controllo Differenza Vantaggio Economico

170,18 Kg

Quantità di carne vendibile della frollatura del Posteriore Mezzena (kg 209,04) dopo 35 gg

155,38 Kg 14,80 Kg 296 €

Costo integrazione per animale

Analisi economica dell'integrazione con OXILEM

La carne del gruppo OXILEM ha evidenziato una maggiore capacità 
di ritenzione idrica (WHC) conseguente ad una maggiore integrità 
dei tessuti e delle pareti cellulari, attributo molto importante  
e desiderabile considerando la cospicua disidratazione che comporta 
un processo di frollatura in dry, di conservazione e trasporto  
chill (temperatura contollata).

Water Holding Capacity (WHC): 
considerazioni economiche
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Standard
20-30 g / day

Finishing
35-70 g / day

Impact Dose
70-90 g / day 
(hot stress, season changing etc..)

Evidenze zootecniche*:
Trial: Azienda nord Italia  -  Finissaggio bovini Charolais e Limousine.
Stabulazione: grigliato.

*privo di evidenza statistica

Peso medio a termine finissaggio:
Contollo: 748 kg - 20 capi
Oxilem:  756 kg - 20 capi



Il Gusto ⁄ La maggior parte di composti volatili sgradevoli origina 
da processi di ossidazione lipidica che sono ridotti nella carne  
del gruppo OXILEM.
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I composti volatili. Alcuni composti volatili, come ad esempio  
il pentanale, sono associati al sapore rancido. Sono ridotti nella 
carne del gruppo OXILEM. Oxilem protegge i lipidi e riduce 
sensibilmente la loro degradazione; ciò ha un buon impatto sulla 
valutazione sensoriale. 

Gli aromi sgradevoli sono notevolmente ridotti e la succosità è 
aumentata (alti valori di WHC). Il panel test della carne DryAged 
35 giorni ha confermato i risultati di una carne  con valutazione e 
giudizio migliori.

Unpleasent
Odor

La carne ottenuta con l'integrazione di OXILEM ha un punteggio 
di valutazione migliore nel panel test. Inoltre, è risultata essere  
più succosa, in ragione dei maggiori valori di WHC.

Standard
20-30 g / day

Finishing
35-70 g / day

Impact Dose
70-90 g / day 
(hot stress, season changing etc..)
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