
CARNE, PESCI E UOVA 
unità
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Carne, prodotti ittici,
uova e legumi secchi

appartengono al 4ÁGruppo
(INRAN- MiPAF). Presentano la
caratteristica di apportare una

quantità significativa di proteine
ad alto valore biologico.

Forniscono anche sali minerali
quali ferro (biodisponibile), 

zinco, rame,  ecc. e
vitamine (gruppo B e

liposolubili).
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Carne

Con il termine carnesi intendono 
tutte le masse muscolari 
scheletriche ed i tessuti 
commestibili annessi degli animali:
Åda macello - bovini, bufalini, ovini, 
caprini, suini, equini;
Åda cortile- polli, galline, oche, 
anatre, tacchini, faraone, piccioni, 
conigli;
Åselvaggina - a penna o a piuma 
(quaglia, fagiano, pernice...) e a 
pelo (lepre, capriolo, cinghiale...). 
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Carne 

Il tessuto muscolare è costituito da 
fasci di fibre muscolariche 
ŎƻǎǘƛǘǳƛǎŎƻƴƻ ƭΩǳƴƛǘŁ ǎǘǊǳǘǘǳǊŀƭŜ
del muscolo. 
La fibra muscolare è formata da 
fasci di miofibrille deputate alla 
contrazione e al rilassamento del 
muscolo.
La miofibrilla è costituita a sua 
volta da due tipi di proteine: actina
e miosina.
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Carne 

Actinae miosinasono due 
proteine disposte parallelamente 
ƭΩǳƴŀ ŀƭƭΩŀƭǘǊŀ ŜΣ ǎƻǘǘƻ ƭƻ stimolo
elettrico proveniente dal nervo a 
loro associate, scorrono con il
conseguente accorciamento dei 
sarcomerie la contrazione di tutto 
il muscolo.
Il funzionamento dipende 
ŘŀƭƭΩŀǘǘƛǾƛǘŁ ŜƴȊƛƳŀǘƛŎŀ ŘŜƭƭŀ 
miosinache catalizza la reazione 
!¢t Ҧ !5t Ҍ t Ҍ ŜƴŜǊƎƛŀ.
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Carne 

Il tessuto connettivo svolge la 
funzione di connettere, cioè
di tenere insieme il tessuto 
muscolare e con altri tessuti. 
È formato fondamentalmente dalle 
seguenti proteine:
Åcollagene, proteina fibrosa che 
con la cottura si trasforma in 
gelatina animale;
Åelastina, proteina fibrosa dotata 
di notevoli proprietà elastiche. 
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Carne 

Il tessuto adiposo è costituito da 
cellule specializzate dette
adipociti in cui sono depositati in 
abbondanza trigliceridi e lipidi 
complessi. 
In base al contenuto lipidico la 
carne si distingue in:
Åvenata (es. carne di vitello);
Åcarne marezzata (es. carne di 
vitellone);
Åcarne prezzemolata (es. carne di
manzo).
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Carne 

Il colore della carne è dovuto al 
contenuto della mioglobina. 
Si tratta di una proteina globulare 
che svolge la funzione di 
trasportatore intracellulare di 
ossigenonelle fibrocellule 
muscolari per espletare al meglio la 
loro funzione contrattile.
La mioglobina, in pratica, favorisce 
ǳƴŀ ǊŀǇƛŘŀ ŘƛŦŦǳǎƛƻƴŜ ŘŜƭƭΩƻǎǎƛƎŜƴƻ 
nelle cellule muscolari.
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Carne 

In base al colore si distinguono le 
carni:
Åbiancheo rosee: caratterizzate da 
una scarsa concentrazione di 
mioglobina (es. vitello, pollo);
Årosse: caratterizzate da una 
buona concentrazione di 
mioglobina e tipiche degli
animali da macello adulti (es. 
manzo, cavallo);
Ånere: tipiche della selvaggina a 
pelo (es. cinghiale), o a penna (es. 
pernice).
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Carne 

La finezzadella carne dipende da:
ÅάƎǊŀƴŀέΣ ŎƘŜ ƛƴŘƛŎŀ ƭΩŀǎǇŜǘǘƻ
del muscolo tagliato 
trasversalmente (può essere 
finissima, fine o grossolana);
ÅάǘŜǎǎƛǘǳǊŀέ, che indica la
disposizione dei fasci muscolari
dopo un taglio longitudinale
del muscolo (può essere compatta
o lassa).
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Carne 

Lƭ ŎƻƳǇƭŜǎǎƻ ŘŜƭƭΩŀƴƛƳŀƭŜ ŀōōŀǘǘǳǘƻ 
viene denominato carcassae 
corrisponde al peso morto o netto 
dei 4/4 commerciali.
La resa di macellazione (R.M.) 
degli animali si calcola 
considerando il rapporto tra il peso 
morto (ovvero peso della carcassa) 
ed il peso vivo. 
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Carne

Il taglio è riferito alla regione 
anatomica cui appartiene la carne.
Åprima categoria ςdorso e quarti 
posteriori, preferiti per le cotture 
brevi (carne ai ferri e arrosti);
Åseconda categoria ςquarti 
anteriori, vanno bene per cotture 
medie (in umido, spezzatino, al 
forno); 
Återza categoria ςaddome, collo e 
parte inferiore degli arti, 
necessitano una cottura lunga 
(stufato, lesso, stracotto).
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Carne

In base alla classificazione 
commerciale gli animali da macello 
si distinguono in:
Åbovini: vitello e bovino adulto;
Åbufalini: annutolo e bufalo;
Åovini: agnello, agnellone e ovino 
adulto;
Åcaprini: capretto e caprino adulto;
Åsuini: suino, verro e scrofa;
Åequini: asino, cavallo.
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Carne

BOVINI 
Åvitelli, animali con peso vivo 
inferiore ai 300 kg; 
Åbovini adulti, animali con peso 
vivo superiore ai 300 kg.
La classificazioneannonaria(dal 
ƭŀǘƛƴƻ άannusέ ƛƴŘƛŎŀ ǳƴŀ ŘŜǊǊŀǘŀ 
raccolta in un anno) dei bovini 
prevede le seguenti denominazioni:
Åvitello; vitellone; manzo/a; 
bue; vacca; toro.
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Carne

BOVINI 
Åvitello, fino al peso vivo di kg 300 e 
di età inferiore a 8 mesi; 
Åvitellone, peso vivo superiore a kg 
300 ed età tra gli 8 e i 12 mesi;
Åmanzo/a, maschio castrato fino 
ŀƭƭΩŜǘŁ Řƛ п ŀƴƴƛΣ ƻ ŦŜƳƳƛƴŀ Ŧƛƴƻ ŀ о 
anni che non abbia mai partorito; 
Åbue, castrato di età superiore a 4 
anni;
Åvacca, femmina che abbia partorito 
almeno una volta o gravida; 
Åtoro, maschio da riproduzione.
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Carne

BUFALINI
Si distinguono in: 
Åannutolo (bufalo giovane);
Åbufalo/a (maschio adulto o 
femmina adulta). 
Le carni di bufalo presentano un 
ǘƛǇƛŎƻ ƻŘƻǊŜ άƳǳǎŎƘƛŀǘƻέΦ

Copyright © 2015 Clitt

Questo file è una estensione online del corso Rodato, Alimentazione Oggi



Carne

EQUINI
Si distinguono in: 
Åpuledro(cavallo giovane); 
Åcavallo/a (maschio o femmina 
adulti); 
Åasino/a (maschio o femmina);
Åmulo (specie sterile ottenuta 
ŘŀƭƭΩƛƴŎǊƻŎƛƻ ǘǊŀ ŎŀǾŀƭƭŀ ŜŘ ŀǎƛƴƻύΤ 
Åbardotto (specie sterile ottenuta 
ŘŀƭƭΩƛƴŎǊƻŎƛƻ ǘǊŀ ŎŀǾŀƭƭƻ ŜŘ ŀǎƛƴŀύΦ
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Carne

OVINI
Si distinguono in: 
Åabbacchio(2 mesi di vita); 
Åagnello(2-8 mesi); 
Åagnellone(ovini svezzati); 
Åcastrato (ovino maschio castrato);
Åpecora(femmina adulta);
Åmontone(maschio adulto 
destinato alla riproduzione).
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Carne

CAPRINI
Vengono classificati in: 
Åcapretto (lattante maschio o 
femmina, dal peso vivo non 
superiore ai 10 kg); 
Åcapra(femmina adulta); 
Åbecco(maschio adulto).
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Carne

SUINI
Si distinguono in due grandi 
categorie:
Åsuini magroni (peso 90-100 kg);
Åsuini pesanti (peso 180-200 kg).
Vengono classificati in: 
Ålattonzolo (lattante del suino);
Åsuino (maschio o femmina 
castrati);
Åverro (maschio destinato alla 
riproduzione di età superiore);
Åscrofa(femmina che ha già 
partorito).
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Carne

POLLAME 
[ΩŀƭƭŜǾŀƳŜƴǘƻ ŘŜƭ ǇƻƭƭŀƳŜ ǾƛŜƴŜ 
fatto:
Åin batteria, ovvero in gabbie dove 
ƭΩŀƴƛƳŀƭŜ Ƙŀ ƭƛƳƛǘŀǘŜ ǇƻǎǎƛōƛƭƛǘŁ Řƛ 
movimento;
Åa terra, dove il pollame può vivere 
in libertà e cibarsi di granaglie 
varie; 
Åa sistema misto, che prevede
ƭΩŀƴƛƳŀƭŜ ƛƴ ōŀǘǘŜǊƛŀ ǇŜǊ ƛƭ ǇǊƛƳƻ 
mese e poi a terra.
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Carne

POLLAME 
Åpollo (meno di 10 settimane);
Åpollo da griglia (di circa 2 mesi);
Åpollo da fritto (di circa 4 mesi); 
Ågalletti (polli di sesso maschile 
macellati a 30 giorni); 
Åcappone(pollo maschio castrato 
di circa 15-18 settimane di età); 
Ågallina (femmina adulta con più 
di 10 mesi di età); 
Ågallo (maschio adulto con più di 
10 mesi di età).
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Carne

TACCHINO
VolatileƻǊƛƎƛƴŀǊƛƻ ŘŜƭƭΩAmerica del 
Nord, viene allevato in maniera
intensiva e raggiunge mediamente 
il peso di 7-8 kg in 6-8 mesi. 

FARAONA 
È un volatileƻǊƛƎƛƴŀǊƛƻ ŘŜƭƭΩAfrica, 
e raggiunge il peso di circa 1 kg in 
4-8 mesi di età. 
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Carne

CONIGLIO
[ΩŀƴƛƳŀƭŜ allevato in recinti 
(allevamento rurale) o in gabbia
(allevamento industriale), viene
ƳŀŎŜƭƭŀǘƻ ŀƭƭΩŜǘŁ Řƛ мм-13 settimane 
e commercializzato intero o diviso 
in pezzi. 
La carcassava frollata per 3-4 
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:
Åselvaggina a penna o piuma, 
riferita ad uccelli come il fagiano, la 
beccaccia, il beccaccino, la pernice, 
ƭŀ ǉǳŀƎƭƛŀΣ ƛƭ ǘƻǊŘƻΣ ƭΩŀƴŀǘǊŀ 
selvatica;
Åselvaggina a pelo, riferita a 
mammiferi come la lepre, il coniglio 
selvatico, il cinghiale, il camoscio, il 
cervo, il capriolo, il daino.
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Carne

RIGIDITÀ CADAVERICA
5ƻǇƻ ǇƻŎƘŜ ƻǊŜ ŘŀƭƭΩŀōōŀǘǘƛƳŜƴǘƻ 
ƛƴƛȊƛŀ ƭΩirrigidimento cadaverico o 
rigor mortis dovuto 
sostanzialmente al fatto che:
Åsi verifica un graduale 
abbassamento di pH (dalla 
neutralità fino a 5,4-5,5 nel giro di 
poche ore) per trasformazione 
enzimatica del glicogenoin acido
lattico che causa una maggiore 
acidità muscolare.
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Carne

RIGIDITÀ CADAVERICA
Åavviene una graduale scomparsa
di ATP (adenosintrifosfato) con
formazione di ponti permanenti
tra i filamenti di actina e miosina
che portano a un complesso rigido
di actomiosina. 
ÅbŜ ŎƻƴǎŜƎǳŜ ƭΩŀŎŎƻǊŎƛŀƳŜƴǘƻ 
delle fibre muscolari con la perdita 
di elasticità ed estensibilità.
ÅIl rigor mortis è accompagnato
dalla diminuzione della capacità
di trattenere acqua.
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Carne

FROLLATURA
La frollatura indica quel processo 
chimico-fisico che porta alla 
trasformazione del muscolo in 
carne piùappetibile e tenera.
Durante questo processo alcune
proteine vengonoidrolizzatea
peptidi ed amminoacidi  da enzimi 
proteolitici endogeni che attaccano 
le fibre muscolari ed in piccola 
parte il tessuto connettivo.
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Carne

FROLLATURA
ÅCon la frollatura il pH tende ad 
aumentare (senza tuttavia 
superare la neutralità); 
Åun pH basico infatti indicherebbe
ƭΩƛƴƛȊƛƻ ŘŜƭƭŀ putrefazionedella 
carne e quindi la sua non 
commestibilità.
ÅI tempi di frollatura sono 
ǇǊƻǇƻǊȊƛƻƴŀƭƛ ŀƭƭŀ ƳƻƭŜ Ŝ ŀƭƭΩŜǘŁ 
ŘŜƭƭΩŀƴƛƳŀƭŜ όƭŜ ŎŀǊƴƛ ōƻǾƛƴŜ 
richiedono 20-21 gg. a + 1 ÁC).
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Carne

FRATTAGLIE
/ƻǎǘƛǘǳƛǎŎƻƴƻ ƛƭ άquinto quarto 
alimentareέ Ŝ ŘŜǾƻƴƻ ŜǎǎŜǊŜ 
consumate al più presto. 
Si distinguono in:
Åfrattaglie rosse: fegato, cuore, 
polmoni, rognone (rene), milza, 
lingua;
Åfrattaglie bianche: cervello, 
midollo spinale, animelle (gh. 
salivari, timo e pancreas), trippa 
(parti distomaco del bovino).

La trippa è costituita da parti diverse dello 

stomaco dei ruminanti. .
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Carne

VALORE NUTRITIVO
ÅLa carne è fonte di proteine (in 
media dal 15 a 30%) adalto valore 
biologico; 
Åcontiene dal 60 al 75% di acqua, 
una quantità trascurabile di glucidi 
(0,5-1% di glicogeno) e lipidi che 
possono variare 
considerevolmente. 
Gli acidi grassi sono per la maggior 
parte di tipo saturo.
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Carne

VALORE NUTRITIVO
ÅLa carne apporta anche sali 
minerali come fosforo, sodio, 
potassio, ferro e vitamine, che 
sono in prevalenza del gruppo B 
(B1, B2, PP, B12).
ÅIl colesterolo varia mediamente 
tra i 60-70 mg ogni 100 g di carne.
ÅLa carne va consumata con 
prudenza nei casi di artrite , gotta e
nefrite per la presenza di purine 
(sostanze azotate non proteiche). 
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Carne

CARNE IN SCATOLA
La carneviene tagliata a pezzi 
uniformi e poi precotta in brodo. 
Si procede quindi con la salaturae 
ƭΩŀƎƎƛǳƴǘŀ Řƛ additivi conservanti 
(nitrati e nitriti di sodio e potassio),
gelatina di carne, agar-agar, aromi 
e il successivo inscatolamentoin 
contenitori di latta. 
La sterilizzazione avviene ad una 
temperatura di 120 ÁC per più di 
ǳƴΩƻǊŀ όƭŀ ǎŎŀǘƻƭŜǘǘŀ ǎƛ ŎƻƴǎŜǊǾŀ Ŧƛƴƻ 
a 5 anni).
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ESTRATTO DI CARNE
ÅIdeato dal chimico tedesco J.V. 
Liebig nel 1865, si prepara 
cuocendo la carne a 75-80 ÁC + 
concentrazione sottovuoto.
Il prodotto concentrato e pastoso, 
di colore bruno-rossastro, viene 
additivato del 5% di NaCl.
ÅI dadi per brodo sono dei 
ǎǳŎŎŜŘŀƴŜƛ ŘŜƭƭΩŜǎǘǊŀǘǘƻ Řƛ ŎŀǊƴŜ Ŝ 
contengono il 50% di NaCl+ 17-
20% di glutammato monosodico. 
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Carne

PRODOTTI DI SALUMERIA
Si distinguono in:
Åsalumi insaccati; 
Åprodotti salati non insaccati.

SALUMI INSACCATI
Sono prodotti ottenuti da una 
miscela di carne triturata con 
grasso, sale e spezie (concia) che
viene insaccata in un involucro 
naturale (budello) o artificiale (fibre 
vegetali o sintetiche).
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SALUMI INSACCATI
Si suddividono in:
Åinsaccati freschi: salsicce di 
vario tipo, salamini freschi di 
bovino;
Åinsaccati stagionati: salame 
tipo Milano, Felino, Fabriano, 
Varzi, Napoletano, cacciatorino, 
nostrano, coppa;
Åinsaccati cotti: mortadella, 
würstel.
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SALUMI INSACCATI
La produzioneprevede le seguenti 
fasi:
Åscelta e selezione delle carni;
Åtriturazione nel tritacarne con fori 
di dimensioni diverse;
Åmescolamento, la carne e gli altri 
ingredienti aggiunti vengono 
impastati;
Åinsaccatura, si effettua mediante 
apposite macchine insaccatrici;
Åstagionatura, in appositi locali. 
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PRODOTTI SALATI
Sono prodotti che si ottengono
da tagli interi di carne.
Se si esclude la bresaola, che è di 
carne bovina, risultano preparati 
per lo più da carne di maiale 
(cosciotto o spalla) sottoposta ai 
seguenti trattamenti:
Åsalatura;
Åasciugatura;
Åaromatizzazione;
Åstagionatura. 
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Prodotti ittici 

I prodotti ittici o prodotti della pesca in mare, laghi, fiumi o 
allevamenti, comprendono le carni e le parti commestibili degli 
animali acquatici.
La fauna marina è costituita da una vasta gamma di prodotti ittici, 
tuttavia quelli che interessano dal punto di vista alimentare sono
i pesci, i molluschi, i crostacei e gli echinodermi.
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Prodotti ittici 

PESCI 
In base al tipo di scheletro i pesci di 
suddividono in:
Åteleostei, con scheletro osseo o 
parzialmente osseo come la 
maggior parte dei pesci (es. trota, 
orata, sogliola, sardina, tonno,
merluzzo, dentice, cernia, cefalo);
Åselacei (o Selaci), con scheletro 
cartilagineo come gli squali, le 
razze, il palombo.
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Prodotti ittici 
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