CARNE, PESCI E UOVA
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Carne, prodotti itticl,
uova e legumi secchi
appartengono al AGruppo
(INRAN MiPAF). Presentano la
caratteristica di apportare una
guantita significativa di proteine
ad alto valore biologico.
Forniscono anche sali minerali

guali ferro (biodisponibile),
zinco, rame, ecc. e
vitamine (gruppo B e
liposolubili).




Carne

Con il terminecarnesi intendono
tutte le masse muscolari
scheletriche ed i tessuti
commestibili annessi degli animali:
Ada macello- bovini, bufalini, ovini,
caprini, suini, equini;

Ada cortile- polli, galline, oche,
anatre, tacchini, faraone, piccioni,
conigli;

Aselvaggina a penna o a piuma
(quaglia, fagiano, pernice...) e a
pelo (lepre, capriolo, cinghiale...).
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Carne

CELLULA, TESSUTI E ORGANI

E I'unita fondamentale di tutti gli organismi viventi (con I'eccez
La cellula animale & caratterizzata dalla mancanza di paret
struttura rigida) e di cloroplasti (per la fotosintesi clorofilliana).

TESSUTI

Sono un insieme di cellule specializzate per svolgere u
Ricordiamo il tessuto epiteliale, muscolare, nervoso, connettiv

ORGANI

Sono costituiti da tessuti di tipo diverso, aggregati fra loro per svol
Ricordiamo alcuni organi: polmoni, cuore, fegato, pancreas, inte
Un insieme di piu organi va a costituire i sistemi (es. sistema 1
apparato digerente).

D
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Carne

Il tessuto muscolaree costituito da
fasci difibore muscolariche
O2aiuAldAaalOz2y2 f Qdzy
del muscolo.

La fibra muscolare e formata da
fasci dimiofibrille deputate alla
contrazione e al rilassamento del
muscolo.

La miofibrilla e costituita a sua
volta da due tipi di proteineactina
e miosina
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Carne

Actinae miosinasono due
proteine disposte parallelamente
f Qdzy' | It f QdtirholoNJ DI MIOSINA (SPESS0) socovero o1 ACTINA (SOTTILE
elettricoproveniente dal nervo a

loro associate, scorrono con il
conseguente accorciamento del
sarcomerie la contrazione di tutto
Il muscolo.

Il funzionamento dipende
RIFEFEEQFOUOAQGATLE Sy
miosinache catalizza la reazione

CONTRATTO
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Carne

Il tessuto connettivosvolge la
funzione diconnettere cioe

di tenere insieme Il tessuto
muscolare e con altri tessuti.
E formato fondamentalmente dalle
seguenti proteine: '
Acollagene proteina fibrosa che
con la cottura si trasforma in
gelatina animale;

Aelastina, proteina fibrosa dotata
di notevoli proprieta elastiche.
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Carne

Il tessuto adiposce costituito da
cellule specializzate dette
adipocitiin cui sono depositati in
abbondanza trigliceridi e lipidi
complessi.

In base al contenuto lipidico la
carne si distingue in:
Avenata(es. carne di vitello);
Acarne marezzatges. carne di
vitellone);

Acarne prezzemolatdes. carne di
manzo).

Copyright © 2015 Clitt
Questo file & una estensione online del corso Rodato, Alimentazione Oggi



Carne

Il colore della carnee dovuto al
contenuto dellamioglobina
Si tratta di una proteina globulare
che svolge la funzione di
trasportatore intracellulare di
ossigenonelle fibrocellule

loro funzione contrattile.
La mioglobina, in pratica, favorlsce

dzy I NJ LIARI RAFTFdzZAA2YyS RSftf Q2a
nelle cellule muscolari.
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Carne

In base atoloresi distinguono le 7
carni ¥
Abiancheo rosee caratterizzate da
una scarsa concentrazione di
mioglobina (es. vitello, pollo);
Arosse caratterizzate da una
buona concentrazione di
mioglobina e tipiche degli
animali da macello adulti (es.
manzo, cavallo);

Anere: tipiche della selvaggina a
pelo (es. cinghiale), o a penna (es.
pernice).

Copyright © 2015 Clitt
Questo file & una estensione online del corso Rodato, Alimentazione Oggi



Carne

Lafinezzadella carne dipende da:
AdIANIZEYIOKS AYRAOL
del muscolo tagliato
trasversalmente (puo essere
finissima, fineo grossoland;

Ad G S & 3, &hé dehch 1&
disposizione dei fasci muscolari
dopo un taglio longitudinale

del muscolo (puo esseempatta

o lassg.

Tessitura
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Carne

Fasi della macellazione bovina:

1.

Attesa: prima dell'uccisione gli animali
vengono lasciati riposare per 12-24 ore
allo scopo di migliorare le caratteristiche
organolettiche delle loro carni.
Abbattimento: si effettua evitando il piu
possibile sofferenza agli animali. A se-
conda della taglia si usa la pistola a “col-
po trattenuto” oppure scariche elettriche o
anidride carbonica.

Dissanguamento: va eseguito il piu velo-
cemente possibile, dato che la presenza
di sangue riduce i tempi di conservazione
della carne.

Taglio della testa e delle parti terminali
degli arti: si eliminano in particolare cor-

na, unghie e zoccoli, quindi si procede al taglio della testa.

Scuoiamento: la pelle & asportata mediante apposite lame per poi essere utilizzata dall'industria conciaria.
Eviscerazione: comporta I'eliminazione degli organi interni che vanno a costituire le frattaglie. Questa opera-
zione va fatta nel piu breve tempo possibile per evitare che i microrganismi dell’apparato digerente possano
contaminare il tessuto muscolare.

. Taglio lungo la colonna vertebrale: con questa operazione si ottengono due parti (mezzene) che a loro volta

possono essere suddivise in quarti (anteriore e posteriore).

Copyright © 2015 Clitt
Questo file & una estensione online del corso Rodato, Alimentazione Oggi



Carne

)»
)l

Lf O2YLJX Saaz RSf St x>t s
viene denominataarcassa '
corrisponde al peso morto o netto
dei 4/4 commerciali.

Laresa di macellazione (R.M.)
degli animali si calcola
considerando il rapporto tra il peso
morto (ovvero peso della carcassa)
ed il peso vivo.

RM % = peso carcassa x 100
T peso Vivo
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Carne

CLASSIFICAZIONE SEUROP
carcassa bovina
Superiore. Tutti i profili estremamente convessi
S | e sviluppo muscolare eccezionale con doppia
groppa.
Eccellente. Tutti i profili molto convessi e sviluppo

E .
muscolare eccezionale.

U Ottima. Profili nellinsieme convessi e sviluppo
muscolare abbondante.

R Buona. Profili nell'insieme rettilinei e profilo
muscolare buono.

0 Abbastanza buona. Profili da rettilinei a concavi e

sviluppo muscolare medio.

P Mediocre. Tutti i profili da concavi a molto concavi
e sviluppo muscolare ridotto.

Tipo di carne:

A = vitellone; B = toro; C = manzo; D = vacca;
E = giovenca.

Stato di ingrassamento:

12345
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Carne

Il taglio e riferito alla regione
anatomica cui appartiene la carne.
Aprima categoriac dorso e quarti
posteriori, preferiti per le cotture
brevi (carne ai ferri e arrosti);
Aseconda categorig quarti
anteriori, vanno bene per cotture
medie (in umido, spezzatino, al
forno);

Aterza categoriac addome, collo e
parte inferiore degli arti,
necessitano una cottura lunga
(stufato, lesso, stracotto).

. 12 categoria

B 2° categoria

37 categoria
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Carne

In base allalassificazione
commercialeglianimali da macello
si distinguono In:

Abovini: vitello e bovino adulto;
Abufalini: annutolo e bufalo;
Aovini: agnello, agnellone e ovino
adulto;

Acaprini: capretto e caprino adulto;
Asuini: suino, verro e scrofa;
Aequini: asino, cavallo.
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Carne

BOVINI

Avitelli, animali con peso vivo
Inferiore ai 300 kg;

Abovini adulti, animali con peso
vivo superiore ai 300 kg.
Laclassificazioneannonaria(dal
f I O0anyil A Y RAOLI
raccolta in un anno) dei bovini .
prevede le seguenti denominazioni:
Avitello; vitellone; manzo/a;

bue; vacca toro.
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Carne

BOVINI

Avitello, fino al peso vivo di kg 300~ wu=
di eta inferiore a 8 mesi;
Avitellone, peso vivo superiore a kg
300 ed etatragli 8 e i 12 mesi; ‘
Amanzo/a, maschio castrato fino
Fff QSO RA n |y
anni che non abbia mai partorito;
Abue, castrato di eta superiore a 4
anni,

Avaccag femmina che abbia partorito
almeno una volta o gravida;

Atoro, maschio da riproduzione.

----------
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Carne

BUFALINI

Si distinguono in:
Aannutolo (bufalo giovane);
Abufalo/a (maschio adulto o
femmlna adulta)
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Carne

EQUINI
Si distinguono in:
Apuledro(cavallo giovane);
Acavallo/a (maschio o femmina
adulti); S |
Aasino/a (maschio o femmina); R AN
Amulo (specie sterile ottenuta
RIff QAYONROAZ2 (NI
Abardotto (specie sterile ottenuta
RIFIftf QAYONROA2Z2 (NI &
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Carne

OVINI

Si distinguono in:

Aabbacchio(2 mesi di vita);
Aagnello(2-8 mesi);
Aagnellone(ovini svezzati);
Acastrato (ovino maschio castrato);
Apecora(femmina adulta);
Amontone (maschio adulto
destinato alla riproduzione).

Copyright © 2015 Clitt
Questo file & una estensione online del corso Rodato, Alimentazione Oggi



Carne

CAPRINI
Vengono classificati in: =
Acapretto (lattante maschio « &
femmina, dal peso vivo non
superiore ai 10 kQ);

Acapra(femmina adulta);
Abecco(maschio adulto).
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Carne

SUINI

Si distinguono in due grandi
categorie:

Asuini magroni(peso 96100 kg):
Asuini pesanti(peso 186200 kg).
Vengono classificati in:
Alattonzolo (lattante del suino);
Asuino(maschio o femmina
castrati);

Averro (maschio destinato alla
riproduzione di eta superiore);
Ascrofa(femmina che ha gia
partorito).
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Carne

POLLAME

[ QL £ SO YSY (G2 RS
fatto:

Ain batteria, ovvero in gabbie dove Z75%
f QF YAYIFES KI fAYgL
movimento; € ;
Aa terra, dove il pollame puo vivere
In liberta e cibarsi di granaglie
varie;

Aa sistema misto che prevede

f QFYAYFETS AY 0FGGSNARF LISNI Af
mese e poi a terra.
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Carne

POLLAME
Apollo (meno di 10 settimane);

ApO”O da grlglla(dl Clrca 2 meSI), dal Ministero della Salute allo stabi-

Apollo da fritto (di circa 4 mesi);

Agalletti (polli di sesso maschile

macellati a 30 giorni);

Acappone(pollo maschio castrat

di circa 1518 settimane di eta);

Agallina (femmina adulta con pitl

di 10 mesi di eta);

ETICHETTA PER POLLO INTERO

Il bollino sanitario CEE assegnato

limento di macellazione ci dice che

il pollo acquistato & stato control-
lato da: 7 <
 Veterinari ASL 4

* Istituti zooprofilattici Y

| W

ppppppppppppp

I *
XY 06/M [T 003 BO 020
]

Nazione | Codice comune Provincia N° allevamento
di origine | dell'allevamento | dell’allevamento di provenienza

assegnato dalla Asl

Agallo (maschio adulto con piu di

10 mesi di eta).
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Carne

TACCHINO
Volatile2 NJA I A Yy AneficB deR S f £ Q
Nord, viene allevato in maniera
intensiva e raggiunge mediamente/S¥f
il peso di 78 kg in 68 mesi. :

Faraona

FARAONA

E unvolatile 2 NA 3 A Y Afiicd 2
e raggiunge il peso di circa 1 kg in
4-8 mesi di eta.

Tacchino
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Carne

CONIGLIO

[ QF y &lNatdibrecinti
(allevamento rurale) o igabbia
(allevamento industriale), viene
YOSt f | 02-13sktimarki
e commercializzato intero o diviso
In pezzi.

Lacarcassava frollata per #4

giorni in frigorifero.

Nella grande distribuzione i conigli
si trovano disossati e come prodotti
trasformati (rotoli).
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Carne

SELVAGGINA

Si distingue in:

Aselvaggina a penna piuma,
riferita ad uccelli come il fagiano, la
beccaccia, il beccaccino, la pernice
tlF ljdzr 3t AFZ At
selvatica;

Aselvaggina a peloriferita a |
mammiferi come la lepre, il coniglio B #
selvatico, il cinghiale, il camoscio, il
cervo, il capriolo, il daino.

Copyright © 2015 Clitt
Questo file & una estensione online del corso Rodato, Alimentazione Oggi



Carne

RIGIDITA CADAVERICA

52132 LIR2OKS 2Nb 7°
A Y Aitrigidimeftgadavericao
rigor mortis dovuto
sostanzialmente al fatto che:
Asi verifica un graduale
abbassamento di pHidalla |
neutralita fino a 5,46,5 nel giro di F-v
poche ore) per trasformazione ; "
enzimatica deglicogenoin acido 4 A/,
lattico che causa una maggiore -_.-'.,.y &7
aciditd muscolare.
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Carne

RIGIDITA CADAVERICA
Aavviene unayraduale scomparsa’
di ATP(adenosintrifosfatg con
formazione di ponti permanenti
tra i filamenti diactina e miosina »
che portano a un complesso rlgldq;;.,m / :f /
di actomiosina. f Z18
AbS O2yasS3dzssS f Ql-fv ;
delle fibre muscolari con la perdlt ' ( ’
di elasticita ed estensibilita.

All rigor mortis @ accompagnato
dalla diminuzione della capacita |
di trattenere acqua.
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Carne

FROLLATURA
Lafrollatura indica quel processo 7
chimicofisico che porta alla
trasformazione del muscolo Iin
carne piuvappetibile e tenera.

proteine vengonoidrolizzatea .
peptidied amminoacidi daenzimi [
proteolitici endogenche attaccano¥;
le fibre muscolari ed in piccola
parte Il tessuto connettivo.
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Carne

FROLLATURA

ACon la frollatura ipHtende ad
aumentare(senza tuttavia
superare la neutralita); 7 e
Aun pH basicdnfatti indicherebbe 7 ,#”
f QA YV A purddaziehédella |
carne e quindi la sua non
commestibilita. [ ,
Al tempi di frollatura sono i PN
LINELIZ NI AZ2Y |t A | 88 y
RSEf QI YyAYIfS of AT
richiedono 2621 gg. a + £C). ’
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Carne

TABELLA RIASSUNTIVA DELLE MODIFICAZIONI BIOCHIMICHE
DEL MUSCOLO DOPO LABBATTIMENTO

Stato di “carni  Stato di “rigidita Stato di “carni
calde” cadaverica” frollate” o mature
Glicogeno ATP | Tenore massimo: | Trasformazione in Acido lattico
0,5-2% acido lattico,
ATP presente ATP s’idrolizza
pH elevato: 7-7,2 Minimo: 5,4 Basso Bovino: 5,5-6
Suino: 5,7-6,2
Proteine Actomiosina Complesso rigido Inizio di attacco
del muscolo acto-miosina delle proteine
muscolari da parte
di enzimi proteolitici
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Carne

FRATTAGLIE
[ 2a0A 0 dutoOquaitda A f @
alimentare¢ S RS @2V
consumate al piu presto.
Si distinguono in:
Afrattaglie rosse fegato, cuore, |
polmoni, rognone (rene), milza,®=
lingua

Afrattaglie bianche cervello,
midollo spinale, animell@gh.

Latrippa é costituita da parti diverse dello

salivari, timo e pancreadyjppa stomaco dei ruminant
(parti distomaco del bovino)
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Carne

VALORE NUTRITIVO |
ALa carne é fonte giroteine (in |
media dal 15 a 30%) adto valore W
biologico B 5
Acontiene dal 60 al 75% dtqua "
una guantita trascurabile dlucidi
(0,51% di glicogeno) kpidi che ’
POSSONO variare

considerevolmente. | \

Gliacidi grasssono per la maggior
parte di tipo saturo.
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VALORE NUTRITIVO

Al a carne apporta anclsali
minerali come fosforo, sodio,
potassio, ferro ezitamine, che
sono in prevalenza del gruppo B
(B, B, PP, B).

All colesterolovaria mediamente
tra i 6070 mg ogni 100 g di carne.
AlLa carne vaonsumata con
prudenzanei casi dartrite, gotta e
nefrite per la presenza giurine
(sostanze azotate non proteiche).
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Carne

ESEMPIO DI ETICHETTE

CARN-ITA devomincione
FILETTO A FETTE speci, ategora ¢ g
BOVINO ADULTO

CORSEAENRIGORFE0 dalita di ;
MO 131005 (11220 | Mo mEmMEIan | | o

paese di ingrasso

soneo 0 'ngkg-_. peso netto
paese di nascita eNATO IN. N
GERMANIA GERMANA mezoaLkc  €2290
—_— . .
' : BRI T SOOI | 44341 numero di approvazione
numero di approvazione - GERMANIA MTALA del laboratorio
del macello e 0000 di sezionamento

€356t  pe

L 26250 :

numero di riferimento
o codice di rnintracciabilita

200304101 013565 .
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Carne

CARNE IN SCATOLA
Lacarneviene tagliata a pezzi
uniformi e pol precotta in brodo.
Si procede quindi con Ealaturae
f QI 3 3 mdbiviiconseRvanti
(nitrati e nitriti di sodioe potassio),
gelatina di carneagar-agar, aromi
e il successivimscatolamentoin
contenitori di latta.
Lasterilizzazioneavviene ad una
temperatura di 120°C per piu di

dzy Q2 N} o6tk &a0Fd2¢ Sadt

a 5 anni).
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Carne

ESTRATTO DI CARNE

Aldeato dal chimico tedeschV.
Liebignel 1865, si prepara
cuocendo la carne a 780 AC +
concentrazione sottovuoto.

Il prodotto concentrato e pastoso, _ f
di colore brunerossastro, viene i -
additivato del 5% dNaCl >
Al dadi per brodosono dei
ddzOOSRIYSA RSt QSaiaN S8
contengono il 50% daCH 17 /
20% diglutammato monosodico
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Carne

PRODOTTI DI SALUMERIA
Si distinguono in:
Asalumi insaccati
Aprodotti salati non insaccati

SALUMI INSACCATI

Sono prodotti ottenuti da una
miscela di carndriturata con
grassq salee spezie(concig che
viene insaccata in un involucro
naturale (budello) o artificiale (fibre
vegetali o sintetiche).
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Carne

SALUMI INSACCATI

Si suddividono In:

Ainsaccati freschisalsicce di
vario tipo, salamini freschi di
bovino;

Ainsaccati stagionatisalame
tipo Milano, Felino, Fabriano,
Varzi, Napoletano, cacciatorino,
nostrano, coppa,

Ainsaccati cotti mortadella,
wirstel.
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Carne

SALUMI INSACCATI
Laproduzioneprevede le seguenti
fasi:

Ascelta e seleziondelle carni;
Atriturazione nel tritacarne con fori
di dimensioni diverse;
Amescolamentg la carne e gli altri
Ingredienti aggiunti vengono
Impastati;

Ainsaccatura si effettua mediante
apposite macchine insaccatrici;
Astagionatura in appositi locali.
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PREPARAZIONE
DI UN INSACCATO
STAGIONATO TIPO

SALAME

SELEZIONE
DELLA CARNE DA

TRITURARE

Aggiunta
di grasso

AGGIUNTA DELLA CONCIA
(SALE E ADDITIVI)

WV

TRITURAZIONE E RIPOSO

Vv
INSACCATURA

N/

STAGIONATURA



Carne

PRODOTTI SALATI

Sono prodotti che si ottengono
da tagli interi di carne.

Se si esclude la bresaola, che e ¢
carne bovina, risultano preparati *
per lo piu da carne di maiale A
(cosciotto o spalla) sottoposta ai @&
seguenti trattamenti:
Asalatura
Aasciugatura
Aaromatizzazione
Astagionatura
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Carne

La produzione del prosciutto crudo

1. La coscia del maiale va isolata dalla mezzena e
rifilata.

2. La salagione €& una fase importantissima che puo
essere fatta a mano per aspersione. | prosciutti
rimangono in salagione per 15-20 gg., cui segue un
periodo di sosta per 30-40 gg. in apposite celle.

3. La stuccatura effettuata sulla coscia con un impasto
di grasso, acqua, farina e pepe serve per impedire gli
attacchi parassitari e di microrganismi che colpiscono
i prosciutti vicino allosso femorale.

4. Segue la fase molto delicata della stagionatura, che
puo essere fatta in due sottofasi: la prima in condizioni

Esempi di prosciutti
crudi DOP

O prosciutto di Parma;
O prosciutto di San

di aria calda e secca e la seconda in condizioni di Dame]e; :
maggiore umidita in modo che si formi una leggera O prosciutto di Modena;
99 99 O prosciutto Veneto

pellicola vellutata, dovuta allo sviluppo di alcune
muffe bianche.

Berico-Euganeo;
O prosciutto di

5. Le analisi organolettiche dei prosciutti vengono fatte Carpe'gna;
con appositi aghi-sonda allo scopo di definire la quali- O prosciutio
PP g P g Toscano.

ta del prodotto (si analizza soprattutto I'odore/aroma).
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Carne

PRODOTTI DI SALUMERIA

Salsiccia
E un salume insaccato fresco. La salsiccia di prima qualita deve contenere circa il 70%
di carne suina ed il 30% di grasso suino.

Salame

E un tipico insaccato tradizionale italiano e prende il nome dall’operazione di salatura.
E fatto con una miscela di carne (in genere maiale), grasso, sale e spezie. Si cono-
scono numerose tipologie: nostrano, cacciatorino, Milano, Brianza, Fabriano, Felino,
Napoli, Varzi, ecc.

Mortadella

La mortadella generalmente viene fatta con carni congelate e d'importazione e con
tessuti e organi di bovino e suino di scarso valore commerciale. Le carni macinate ven-
gono cotte per 12-20 ore a 100 °C e quindi confezionate in involucri di plastica.

Warstel

E un insaccato cotto che si prepara da un impasto costituito da tagli poco pregiati di
carne bovina (e a volte di altre specie), finemente triturata ed imbibita di notevoli quantita
d’acqua e di grasso duro di suino. Viene cotto a 70-80 °C e prodotto in tantissime varieta.
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Carne
PRODOTTI DI SALUMERIA

Bresaola

Deriva dalla coscia di manzo o di bue ed & un prodotto stagionato tipico della Valtellina.
| tagli (fesa, sottofesa, noce) vengono salati in vasche per 10-15 giorni, quindi lavati,
asciugati e insaccati. La stagionatura viene fatta da 1 a 3 mesi circa.

Non fa parte della categoria degli insaccati, ma dei prodotti salati in quanto preparata
da tagli di carne intere.

Speck

E un prodotto di salumeria di origine altoatesina. Viene preparato con la coscia di ma-
iale (ma anche dalla spalla) e sottoposto ad affumicatura. Presenta una forma piatta, di
colore rosso vivo e con una fascia di grasso vicino alla cotenna.

Spalla cotta

Si ottiene dalla spalla del suino e viene preparata con la medesima tecnologia del pro-
sciutto cotto. Il valore commerciale € decisamente piu contenuto per la presenza di una
maggiore quantita di tessuto connettivo.

Culatello

E un salume pregiato prodotto nella bassa parmense, nella zona tra Zibello e Langhira-
no. Si ricava dal muscolo della coscia di maiale, salato e speziato, quindi insaccato nella
vescica, stretto nella caratteristica legatura a rete e stagionato per almeno dodici mesi.
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Prodotti ittici

| prodotti ittici o prodotti della pesca in mardaghi, fiumi o
allevamenti, comprendono le carni e le parti commestibili degli
animali acquatici.

Lafauna marinae costituita da una vasta gamma di prodotti ittici,
tuttavia quelli che interessano dal punto di vista alimentare sono
| pesci i molluschi i crostaceie gliechinodermi
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Prodotti ittici

PESCI

In base al tipo di scheletro | pesci di

suddividono in:
Ateleostei, con scheletro osseo L
parzialmente osseo come la P A
maggior parte dei pesci (es. trof S5 J e
orata, sogliola, sardina, tonno,
merluzzo, dentice, cernia, cefalc | |
Aselacei(o Selac), con scheletro Cuore ST g e
cartilagineo come gli squali, le
razze, il palombo.

Vescica natatoria

Pinna anale
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Prodotti ittici
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