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CARNE, PESCE E UOVA

Il termine carne € usato comunemente per intendere le
parti commestibili degli animali, e pudo comprendere
percio anche gli organi interni, interiora o frattaglie.

Nel linguaggio comune e in molte normative il termine
esclude i prodotti ittici e della pesca. Comunemente per
pesce si intende la carne dei pesci (anche molluschi e
crostacei).

Con il termine uovo si indicano le uova di gallina , che
sono le piu usate nell’alimentazione. Negli altri casi viene
specificato I'animale da cui provengono.
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Le carni in generale, si definiscono:

 carni rosse, le carni degli animali da macello (bovini,
suini, ovini);

e carni bianche, invece quelle di pollo, tacchino, coniglio,
etc...

* |In aggiunta a queste e a seconda degli usi locali, sono
utilizzate per il consumo alimentare le carni di animali
selvatici, individuate comunemente come selvaggina e
spesso denominate, sempre per il colore, carni nere.
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QUALITA NUTRIZIONALI
DELLA CARNE

La carne e una fonte concentrata
di proteine che non solo sono di
alto valore biologico, ma hanno
una composizione in aminoacidi
complementare a quella di cereali
e altre proteine vegetali.

E anche una buona fonte di ferro e
zinco e di diverse vitamine del
gruppo B. Il fegato € una fonte
molto ricca di vitamina A.

E chiaro che la carne non &
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indispensabile nella dieta, come
testimonia il gran numero di
vegetariani che hanno una dieta
nutrizionalmente adeguata, ma e
altrettanto vero che l'inserimento
di prodotti di origine animale
rende piu facile il raggiungimento
delle dosi giornaliere di diversi
nutrienti.

ADULTO | wimeLLo | SRR | LEccERD INTER D FESA INTERD | SALLINA
PARTE EDIEILE |  100% 100 % 100 % 75% 71% 100% 73% 70%
KCAL 127 258 143 247 166 134 200 194
KJOUL 531 1079 507 1035 O3 543 238 213
ACEUA 727000 | 569000 749000 53 HO00 621000 67 5000 616000 | 660000
PROTEINE 205000 | 386000 19,2000 20,1000 27 9000 20 /000 274000 | 208000
LIFIDI 50000 | 115000 £ .5000 14,4000 £.0000 14000 102000 | 122000
CAREDIORATI | 0.0000 0.0000 0.6000 0.0000 0.0000 00000 0.0000 0.0000
AMIDD 00000 0.0000 0.5000 0.0000 0.0000 0.0000 0.0000 0.0000
ZUCCHERI 00000 0.0000 0.0000 0.0000 0.0000 00000 0.0000 00000
SOLUEILI
FIERATOTALE | 0.0000 0.0000 0.0000 0.0000 0.0000 0.0000 0.0000 0.0000
50010 41 0 74 g4 0 B9 a3 0
POTASSIO 230 0 331 420 0 a57 366 0
FERRO 1.9000 0.0000 2.9000 1 2000 0.0000 1 A000 1.1000 1 GO0
CALCIO 4 0 4 g 0 11 20 15
FOSFORD 200 0 231 260 0 230 o 205
TIAMINA 00200 0.0000 00400 06000 0.0000 0.1000 0.0000 0.2000
RIBOFLAYINA | 0.1900 0.0000 0. 4300 05000 00000 0.1000 0.0000 0.1000
MIACINA 47000 0 & 5400 47000 0.0000 10,2000 0.0000 40000
VITAMINA & 0 0 0 0 0 0 0 0
VITAMINA C 0 0 0 0 0 0 0 0
VITAMINA E 0.0000 0.0000 0.0000 0.0000 0.0000 0.0000 0.0000 0.0000
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Macellazione del bestiame

All’eta stabilita I'animale viene trasportata al mattatoio, dove e visitata da un veterinario che ne garantisce lo stato
di salute con un certificato. Poi viene uccisa. Seguono le operazioni di macellazione sulla carcassa, |l
dissanguamento, la scuoiatura, e l'eviscerazione. Il corpo viene normalmente diviso in due pezzi longitudinali detti
mezzane; con un successivo taglio si ottengono due quarti anteriori e due quarti posteriori.
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o Prima di essere abbattuti

gli animali sono sottoposti a un
controllo sanitario. Sulle carni
messe in commercio deve essere
applicato il bollo VS, che significa

Visita Sanitaria effettuata.

automezzi

9 L 'animale, ucciso e lasciato
dissanguare, viene scuoiato e
privato della testa, delle interiora

e delle zampe: queste parti vengono
inviate alla tripperia perché gli
organi interni, come il feqaro

i reni, la trippa, ecc, devono essere
consumati subito. %

9 Le carni degli animali appena
macellati presentano uno stato di rigidita
che le rende inadatte allalimentazione:
devono perciod maturare o frollare per
4-10 giorni affinché acquistino tenerezza
e sapore. ;

0 La carne
& avviata

al reparto
frigorifero

da dove sarda

prelevata per
la vendita alle
macellerie.

macelleria
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| pesci, a seconda del tenore di grassi delle loro carni,
possono essere definiti:

* magrissimi, (fino all’1% di grassi): merluzzo, sogliola,
orata, luccio;

* magri, (dall’1% al 5% di grassi): rombo, dentice, pesce
spada, trota)

» semimagri, (dal 5% al 10% di grassi): sardina fresca;

 grassi, (oltre il 10% di grassi): salmone fresco, anguilla,
aringhe, sardine sott’olio;
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| MOLLUSCHlI, si definiscono:

* bivalvi (protetti da una conchiglia formata da due pezzi
incernierati): ostriche, cozze, vongole, telline...

» cefalopodi come seppie e calamari hanno una conchiglia
interna detta osso di seppia (nel polpo questa pero e
assente);

| CROSTACEI, sono artropodi, cioe hanno arti formati da
segmenti articolati e il corpo ricoperto da una corazza:
aragoste, granchi, gamberi...
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o Le reti a strascico
Sono responsabili della cattura dell 807 del
pescato nel mondo. Sono enormi sacchi con una

"bocca di 50 m di /arghezza Trascinate sui fondali

a profondita maggiori di 50 m catturano tutto
il pesce in quellarea. Le reti ‘arano’ il fondo del
mare prelevando tutto quello che incontrano
(a/ghe, spugne, coralli, pesci, far‘farughe)
provocando, negli anni, la desertificazione di
intere zone di pesca. Nel Mediterraneo sono

utilizzate per gamberi, moscardini, seppie e naselli.

| METODI DI PESCA:

9 Le reti a circuizione (a chiusura)

Sono enormi reti reﬁango/ari che possono

raggiungere anche gl 800 m di lunghezza
e 120 m di altezza, a volte dotate di fonti
luminose per attirare i banchi di pesci
(/ampare) Sono utilizzate per catturare il
pesce azzurro (acciughe. sardine, sgombri)
e i grossi pesci pelagici come il tonno

e il pesce spada.
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9 Le reti da posta

Sono reti fisse calate e ancorate sul
fondo marino in attesa che il pesce

vi rimanga impigliato. Le consequenze
ambientali dovute allutilizzo di queste
reti sono molto gravi, soprattutto perché
diventano delle trappole mortali per
molti mammiferi (balene e deh‘iniﬁj

Nel Mediterraneo si pescano con le
reti da posta seppie, polpi, triglie, nasell
ga//inel/e, scorfani e saraghi. Alcune

di esse, definite ‘mura della morte’

sono state vietate nel Mediterraneo
dall'Unione Europea.

r—
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| METODI DI PESCA:
O Lc nasse

Sono trappole che vengono messe sul
fondale marino e dotate di esche per
attirare pesci, molluschi e crostacei. La
bocca di ingresso & a forma di imbuto: il
pesce pud entrare facilmente nella nassa
ma non riesce pit ad uscire. Con le nasse
si catturano seppie, polpi, aragoste, granchi,
gamberi.

(4 )] palangari
Detti anche palamiti, sono costituiti da un
cavo principale, detto trave, lungo anche
diverse centinaia di metri. A questo sono
collegati cavi piu piccoli che, a distanze
regolari, portano centinaia di ami. Sono
impiegati per la cattura di naselli, cernie,
gronghi, pagelli, rombi, rane pescatrici,
razze, palombi e saraghi.
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QUALITA NUTRIZIONALI
DEL PESCE

Con il termine pesce, inteso in senso
alimentare, si comprendono gli
alimenti derivanti dalla pesca,
comprendenti  sia pesci, sia
molluschi (calamari, totani, polpi,
seppie, moscardini), crostacei
(gamberi, scampi, aragoste, astici,
granchi e granseole, canocchie), etc.

Per |a normativa europea dal
gruppo, definito "PRODOTT!| DELLA

PESCA" si escludono i molluschi
bivalvi vivi (cozze e vongole),
gasteropodi marini Vivi,

echinodermi vivi (ricci di mare), e
tutti i mammiferi, rettili e anfibi, che
costituiscono categorie differenti.

COMPOSIZIONE CHIMICA E VALORE CALORICO PER 100 gr. DI PARTE EDIBILE
fa cura di E.Carnovale, L. Marletta, F. Miuccio -1stituto Mazionale della Mutrizione, 1994
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PRODOTTI DELLA
PESCA
Acciuga o alice FS|IVESMEA[ 26|15 O | 96 2Fg| 258 196 006
Anguilla di fiume It a1 a237101] 0O (261 |65 [27] 1.0 218] 015 2
Anguilla di mare FOIB2E8 M4 [196|07F] 0O (237 | &7 (270 06 223|018 2
Calamaro B |500M26[(1 7|06l 0O | B5 189] 007
Carpa S0)|F241M88( 71 ] 0 0O 1140 | S0 [256)] 1.0 220 0 o¥ 1
Cozzg o mitilo S2|E21 M 27134 0 | 84 |290|320) 55 236 012
Dentice B |FEI MBS IS |0F] O 1101 1.2 264 ] 008
Cambero 451501 M36lo06129] 0O | ™ |46 |266] 1.5 249] 008 2
Luccio S6 | F90M8r| 06 O |80 |65 [250] 14 2201 009
Werluzzo o nasello YE|S1S17Y 0|l 05 ] 1 PO |a20] 07 194 0,05 tra.
FPalombo BS |Fa92Me0(41 2113 0O | 80 1.0 28| 003
Polpo qoE2oMoEfd1 0114 0O | 57 ] 189 003
Razza Fs|E22M42{o9|0F 0O | BE 1.0 28] 003
Sarda Fo|lFan2oal4s5115] 0O (129 |66 B30 1.8 215 002
Seppia soaspanf4s|0F] o ) F2 273l os 143
Sgombro omaccarello | S0 |93 |17 0(11 1 0 |165 |[130|360( 1 2 264 0,10
Sogliola 3 |FasMeal4 7|08 0O | 86 |[120|230)] 08 195 005
Spigala S4 | Fao eSS4 S |06 O ) 82 1.1 2021 011
Tinca S5 |FeEs|MFajlos 0 | Y6 |80 (2451 1.0 28] D06 tra.
Tonno OBl 5|21 5] &0 o 1158 | 43 1.3 264 020
Tricili= BO|7S52MMsal62114] O (123 1.1 28| 007
Trots S5 |05 147 30 0 | 86 | 40 [465] 1,0 Z20] nog tra.
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Con il termine uovo si indicano l'insieme delle
strutture che si formano nell’ovaio e nell’ovidotto.

Senza alcuna specificazione si intendono le uova di
gallina, che sono le piu usate nell’alimentazione.
Negli altri casi viene specificato I'animale da cui
provengono.

Un uovo ha un peso medio di circa 55-60 g, di cui 17
per il tuorlo, e 33g per I'albume. Il resto del peso e
rappresentato dal guscio. La composizione di un
uovo medio e percentualmente distribuita in:

acqua 65,5%,
proteine 12%,
sali minerali 11,5%

grassi 11%
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STRUTTURA DELL'UOVO

Albume: Soluzione acquosa di proteine ad
alto valore biologico ricche di aminoacidi Tuorlo
essenziali, con tracce di lipidi e minerali.

Tuorlo: é rappresentato per 2/3 da lipidi e == ' g testacea
per 1/3 da proteine. | lipidi del tuorlo sono  Albume :
costituiti da trigliceridi e da fosfolipidi. denso
Sono presenti acidi grassi polinsaturi ed

acido oleico, vitamine del gruppo B e

minerali, tra cui ferro e zinco.

Informazioni nutrizionali

Valori medi per 100 grammi di uova di gallina senza guscio (") \
Valore energetico: keal 133 (kJ 535) Calza \ A 7'
Proteine: 124 g Nucleo Membrana

Carboidrati: 054 germinale Guscio

Grassi: 8749 M_EIT'I_hrHI‘IH
vitellina

(*) Dati Istituto Nazionale della Nutrizione
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Cosa rappresenta il codice impresso sulle uova che acquistiamo al supermercato?

555 codice Istat

del comune di produzione AA provincia di produzione

0 Bio 999 codice che identifica
1allaperto | ——y, o IT 555 AR Q98 «— lallevamento
2 aterra ENTRO 2009
3 in gabbia
—
IT Italia:

lo stato di produzione data di scadenza o

in alternativa data
di deposizione
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Quali sono le uova piu costose del mondo?

Quelle di storione. Stiamo parlando del caviale. Piu precisamente
quello Beluga, il cui prezzo puo arrivare a 5.000 €/Kg.




CARNE, PESCE E UOVA

Le uova galleggiano o affondano in acqua?

Le uova fresche quando sono immerse in acqua salata vanno a fondo:
le uova di tre-quattro giorni rimangono sotto il pelo dell’'acqua; quelle
piu vecchie invece vengono a galla.
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Qual e I'uovo piu grande del mondo?

Si tratta di un rarissimo uovo fossile di
uccello elefante (Aepyornis) del
Madagascar. Alto 30 cm e con un
diametro di 21, rappresenta |'uovo in
assoluto piu grande del mondo, ben
100 volte piu grande di quello di gallina.
A deporlo e stato un esemplare di
uccello elefante, un parente dello
struzzo alto oltre 3 metri e del peso di
400 chili che viveva nell’isola africana
tra il XIV e XVI secolo, quando la specie
Si e estinta per mano dell’'uomo.




