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~'(y FOOD INGEEDIENTS

L.a Rivoluzione in Macelleria: 1 "Mix Base" di
NATURALMENTE M SRL

Come standardizzare qualita, succosita e resa dei preparati con metodo e scienza. Una guida completa per macellai,
responsabili di laboratorio e buyer del settore carni.



L.a Sfida del Macellaio Moderno

Il mercato contemporaneo richiede standard di qualita
sempre piu elevati e costanti, indipendentemente dai tagli e
dai lotti utilizzati. | macellai si trovano ad affrontare sfide
complesse: mantenere la succosita dei preparati, ridurre lo
shrink in cottura, preservare il colore appetitoso per tutta
la vita commerciale e semplificare i processi produttivi
senza compromettere l'autenticita del prodotto.

La perdita di succhi durante la cottura, il restringimento
delle forme e la variabilita di risultato tra diverse partite
rappresentano punti critici che impattano direttamente
sulla redditivita e sulla soddisfazione del cliente. La
ricerca scientifica moderna offre soluzioni concrete a
queste problematiche.

Standard Costanti

Qualita ripetibile su carni diverse, eliminando variabilita e
scarti

Shelf-Life Estesa

Colore e aromi stabili per una presentazione impeccabile

Riduzione Shrink

Minore restringimento in cottura significa maggiore resa
economica

Efficienza Operativa

Processi semplificati mantenendo autenticita e
tradizione



I "Mix Base": Tecnologia al Servizio della
Tradizione

| Mix Base sono semilavorati tecnico-aromatici appositamente formulati per hamburger e polpette, progettati con un duplice
obiettivo: esaltare il gusto naturale della carne e stabilizzare la struttura del preparato. Non si tratta di additivi che
mascherano o alterano il sapore, ma di strumenti professionali che valorizzano la materia prima.

Questi prodotti rappresentano il punto d'incontro tra la tradizione gastronomica italiana e l'innovazione scientifica nel settore
delle carni. Attraverso una selezione accurata di ingredienti funzionali, i Mix Base permettono di ottenere succosita costante,
forma stabile e ripetibilita di risultato, con un workflow di laboratorio piu rapido ed efficiente.
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Succosita Garantita Forma Perfetta

Aumento della capacita di ritenzione idrica (WHC) che Stabilita strutturale durante la cottura, per una

mantiene il prodotto morbido e succoso anche dopo la presentazione professionale su griglia e in vetrina
cottura
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Risultati Ripetibili Efficienza Operativa

Standard qualitativi costanti indipendentemente dalla Workflow semplificato con tempi di preparazione ridotti e
variabilita delle materie prime utilizzate dosaggi standardizzati

La letteratura scientifica conferma che l'utilizzo di ingredienti funzionali aumenta significativamente la water-holding
capacity e migliora la resa in cottura, con benefici tangibili sia dal punto di vista qualitativo che economico.



La Scienza dello Shrink: Perché gli
Hamburger si Restringono

[l fenomeno del restringimento durante la cottura & un processo
biochimico complesso che oghi macellaio conosce bene. Quando la
carne viene esposta al calore, le proteine miofibrillari subiscono una
denaturazione termica che provoca la contrazione delle fibre muscolari e
l'espulsione di acqua e grasso intrappolati nella matrice proteica.

Temperature di cottura troppo elevate accelerano questo processo,
accentuando la perdita di succhi e provocando una maggiore secchezza
del prodotto finale. Il risultato? Hamburger piu piccoli, meno succosi e
con una texture meno gradevole. Questo non solo delude il consumatore,
ma rappresenta anche una perdita economica diretta per la macelleria.

La chiave per contrastare questo fenomeno risiede in tre fattori critici: il
controllo della temperatura di cottura, 'utilizzo di leganti appropriati
e l'ottimizzazione della capacita di ritenzione idrica (WHC) della
matrice carnea. Gestire correttamente questi parametri significa
preservare volume, peso e succosita del prodotto.
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Denaturazione Proteica Contrazione Fibre

Il calore destabilizza la struttura tridimensionale delle Le fibre muscolari si contraggono espellendo acqua e grasso
proteine miofibrillari intrappolati
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Perdita di Massa Shrink Finale

Fuoriuscita di succhi e lipidi con riduzione di volume e peso Il risultato € un hamburger piu piccolo, secco e meno

del prodotto appetitoso



Come i Mix Base Migliorano WHC e Texture

La tecnologia dei Mix Base si fonda su principi scientifici solidi e validati dalla ricerca internazionale. Gli ingredienti funzionali
contenuti in questi prodotti — come idrocolloidi, proteine specifiche e fibre alimentari — agiscono sinergicamente per
aumentare la capacita di ritenzione idrica, ridurre drasticamente le perdite in cottura (cooking loss) e stabilizzare
'emulsione carne-grasso-acqua.

Studi recenti pubblicati su riviste scientifiche peer-reviewed dimostrano che l'utilizzo di water binders aumenta la resa finale
e puo prolungare significativamente la shelf-life degli hamburger, mantenendo il pH e la struttura piu stabili nel tempo.
Questo si traduce in prodotti che rimangono freschi piu a lungo, con un colore appetitoso e una texture ottimale.

Meccanismo d'Azione Effetto Pratico

Gli idrocolloidi formano una rete tridimensionale che Il risultato tangibile &€ un prodotto finale pit succoso, piu
intrappola l'acqua all'interno della matrice carnea. Le morbido e con un mordente coerente. La riduzione della
proteine funzionali migliorano la coesione tra le particelle di cooking loss puo raggiungere il 15-20%, traducendosi in un
carne, mentre le fibre aumentano la capacita di legare vantaggio economico diretto oltre che qualitativo.

acqua e stabilizzano 'emulsione durante e dopo la cottura.
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Riduzione Cooking Loss Aumento WHC Shelf-Life Estesa
Minore perdita di peso durante la Capacita di ritenzione idrica Prolungamento della vita commerciale
cottura rispetto a formulazioni significativamente migliorata nella con stabilita di colore e pH ottimali

tradizionali matrice carnea



Prova di Valore per la Macelleria

Qualita Costante

Risultati uniformi su carni e
grassature variabili, con
riduzione drastica di scarti e
resi. La standardizzazione
del processo elimina le
sorprese negative.

Efficienza Operativa

Ricette semplificate e tempi
di preparazione ridotti. Il
personale pud concentrarsi
sulla creativita anziché sulla
risoluzione di problemi
tecnici.

Presentazione
Impeccabile

Forma stabile su piastra e
griglia, aspetto professionale
in vetrina. | prodotti
mantengono l'aspetto
appetitoso che stimola
l'acquisto d'impulso.

Conservabilita
Colore

Con confezionamento
adeguato
(vacuum/thermoforming) si
rallentano ossidazione e
discromie, mantenendo il
rosso brillante che i clienti
cercano.

L'adozione dei Mix Base rappresenta un investimento strategico che si ripaga rapidamente attraverso la riduzione degli scarti,

'aumento della resa, la diminuzione dei reclami e la fidelizzazione della clientela. La macelleria acquisisce un vantaggio

competitivo tangibile sul mercato locale.

artigiano e un improvvisatore."

"La standardizzazione non significa perdita di identita, ma controllo professionale della qualita. E la differenza tra un



L.a Linea NATURALMENTE M: Versatilita e
Innovazione

NATURALMENTe M SRL offre una gamma completa e articolata di Mix Base, progettata per rispondere alle diverse esigenze
del laboratorio di macelleria moderno. Dalla tradizione piu classica alle interpretazioni gourmet, ogni prodotto € stato
formulato con attenzione ai dettagli organolettici e alle performance tecnologiche.

mix roll & polpette

0_@‘@ La base classica per chi cerca sapore e consistenza tradizionali, perfetta per le ricette della nonna rivisitate con
tecnologia moderna
mix polpette della nonna

6 Note aromatiche tradizionali con la freschezza degli agrumi, ideali per differenziare ['offerta con un tocco
mediterraneo distintivo
mix polpette della nonna al limone

6 L'armonia perfetta tra tradizione e freschezza agrumata, per polpette dal sapore autentico con una nota
mediterranea che conquista al primo assaggio
mix polpette agli agrumi

Un bouquet di agrumi selezionati che dona freschezza e vivacita alle polpette, perfetto per chi cerca sapori

mediterranei intensi e profumati

o mix polpette al soffritto

Profili aromatici sofisticati per una gamma gourmet che esalta le materie prime con equilibrio e personalita

mix polpette alla siciliana con pecorino

L'incontro tra la tradizione siciliana e la sapidita del pecorino, per hamburger e polpette dal carattere deciso e
memorabile

hamburger base 010: il neutro versatile

D

— La base perfetta, senza aromi, che ti permette di esprimere al meglio la qualita della carne e la tua creativita.
o hamburger base 010 chianina: I'eleganza fiorentina

= Esaltato dalla nota aromatica che richiama l'autenticita e la nobilta della Chianina.

. hamburger base 010 scottona: morbidezza e gusto

o Un tocco aromatico che valorizza la morbidezza e il sapore intenso della scottona.

& hamburger base 010 rubia gallega: il pregio galiziano

4

Offri un'esperienza unica con la nota aromatica che celebra la rinomata qualita della Rubia Gallega.

hamburger base 010 stellato: il capolavoro gourmet

Crea hamburger da ristorante stellato, elevando ogni preparazione a un livello di eccellenza sublime.

hamburger base 010 ghiotto: il piacere irresistibile

Un mix saporito che racchiude il gusto di pane, uovo e formaggio, per un hamburger ricco e appagante.

[JJ Notaimportante: | dettagli su composizioni specifiche, dosaggi precisi e modalita d'uso devono essere verificati
sulle schede tecniche ufficiali fornite dal produttore. Questo documento offre una panoramica strategica, ma
l'implementazione operativa richiede il supporto della documentazione tecnica completa.

La varieta della gamma permette di costruire un'offerta differenziata e competitiva, mantenendo la semplicita operativa
grazie alla standardizzazione dei processi. Ogni macellaio pud trovare il mix giusto per esprimere la propria identita
gastronomica.



Implementazione Operativa in Banco

Dosaggio e Preparazione

Il successo nell'utilizzo dei Mix Base dipende dal rispetto
scrupoloso delle indicazioni tecniche del produttore. Le
schede tecniche ufficiali riportano i dosaggi specifici per
ciascun prodotto, calibrati per ottimizzare performance e
costi.

L'idratazione controllata con acqua o ghiaccio &
fondamentale per massimizzare la capacita di ritenzione
idrica senza causare "spurghe" o separazione di fasi. La
temperatura della massa durante la lavorazione deve
rimanere bassa, idealmente tra 0-4°C.

O o)
Dosaggio Preciso Idratazione
Seguire le schede tecniche per quantita esatte di Mix Aggiungere acqua/ghiaccio secondo protocollo per
Base per kg di carne attivare WHC
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Lavorazione Confezionamento
Impasto omogeneo a bassa temperatura con pressatura Vacuum o thermoforming a OTR controllato per stabilita
uniforme colore

Il confezionamento riveste un ruolo cruciale: sistemi vacuum o thermoforming con controllo dell'oxygen transmission rate
(OTR) garantiscono la stabilita del colore e rallentano l'ossidazione lipidica. L'etichettatura deve essere conforme alle
normative vigenti in materia di ingredienti e allergeni — consultare sempre il proprio consulente HACCP per verifiche
specifiche.

La formatura uniforme dei pezzi, ottenuta con presse calibrate o stampi standardizzati, assicura cotture omogenee e
presentazione professionale. Evitare sovra-lavorazione dell'impasto che comprometterebbe la texture finale.



KPI da Monitorare e Obiezioni Comuni

Key Performance Indicators per Misurare il Successo

L'implementazione dei Mix Base deve essere accompagnata da un monitoraggio sistematico dei parametri chiave. Solo
attraverso misurazioni oggettive € possibile quantificare i benefici e ottimizzare continuamente i processi.

Cooking Loss
Diameter Shrink
WHC

Shelf-Life

Riacquisto Clienti

0 15 30 45

Misurare cooking loss percentuale e diameter shrink confrontando ricette con e senza Mix Base. Monitorare pH e resain
cottura a diverse temperature. Valutare la stabilita del colore (parametri AE, a*/b*) in vetrina per X giorni con il vostro
packaging specifico. Raccogliere feedback sul gradimento clienti e tassi di riacquisto sulle ricette signature.

Risposte alle Obiezioni Piu Comuni

4 N\ I
"Perdo l'autenticita?" "Etichette troppo lunghe?"
| Mix Base sono progettati per esaltare il gusto della Esistono strategie clean-label validate scientificamente.
carne, non coprirlo. Le versioni neutre preservano Alternative ai fosfati tradizionali garantiscono
completamente il profilo della materia prima. funzionalita con ingredienti riconoscibili.
\_ L J
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"Shelf-life realmente 7 giorni?" "Funziona con tagli diversi?"
Dipende da temperatura, carica microbica e packaging. L'aumento di WHC e riduzione cooking loss sono robusti
La letteratura conferma miglioramenti, ma i giorni su matrici carnee variabili. La versatilita &
effettivi vanno validati in sito. scientificamente provata.

- RN J




Conclusioni e Prossimi Passi

| Mix Base di NATURALMENTE M SRL rappresentano una risposta concreta e scientificamente validata alle sfide quotidiane
della macelleria moderna. Attraverso l'applicazione corretta di questi prodotti, & possibile standardizzare la qualita,
migliorare significativamente la resa e differenziare strategicamente l'offerta sul mercato locale.

Non si tratta di rinunciare alla tradizione, ma di potenziarla con gli strumenti della scienza alimentare contemporanea. Il
risultato € una macelleria piu efficiente, piu redditizia e piu competitiva, senza compromessi sulla qualita percepita dal
consumatore finale.
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Imposta Test A/B
Richiedi Documentazione Confronta hamburger preparati con e senza Mix Base,
Contatta NATURALMENTE M SRL per ottenere le schede misurando obiettivamente tutti i KPI chiave

tecniche complete di tutti i prodotti della gamma

&

Ottimizza e Implementa

o

Monitora per 2 Settimane Sulla base dei risultati, definisci le ricette signature e

Raccogli dati su cooking loss, shrink, shelf-life, standardizza i processi di laboratorio
gradimento clienti e feedback del personale

La qualita non & un caso, € una scelta consapevole supportata dalla conoscenza.

er consulenza personalizzata su ricette signature, linee dedicate e formazione del personale, contattate direttamente
NATURALMENTE M SRL. Il team tecnico € a disposizione per accompagnarvi in ogni fase dell'implementazione, dall'analisi
iniziale all'ottimizzazione continua dei processi.

NATURALMENTE M SRLS-VIA DI VILLA CAPPELLI SNC-00012 GUIDONIA MONTECELIO (RM)
www.naturalmentem.com- Email: dinomassari@gmail.com
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