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COSA E CARNE
secondo il Reg. CE 853/2004 ?

tutte le parti commestibili degli
animali,
compreso il sangue




Nel dettaglio, un elenco di termini tratti dai Regolamenti CE

lagomorfi: carni di conigli e lepri, nonché carni di roditori;

selvaggina selvatica: ungulati e lagomorfi selvatici, nonche altri mammiferi terrestri
oggetto di attivita venatorie ai fini del consumo umano, considerati selvaggina selvatica
ai sensi della legislazione vigente negli Stati membri interessati, compresi i mammiferi
che vivono in territori chiusi in condizioni simili a quelle della selvaggina allo stato
libero; selvaggina da penna oggetto di attivita venatoria ai fini del consumo umano.
selvaggina d'allevamento: mammiferi ed uccelli oggetto di attivita venatoria, allevati
selvaggina selvatica piccola: selvaggina da penna e lagomorfi che vivono in liberta;
selvaggina selvatica grossa: mammiferi terrestri selvatici che vivono in liberta i
quali non appartengono alla categoria della selvaggina selvatica piccola;




Gli animali selvatici catturati vivi, se destinati alla macellazione,
devono essere abbattuti sul posto "risparmiando loro eccitazioni,
dolori e sofferenze evitabili" (D.Lgs. 333/1998);

il Servizio Veterinario stabilisce le condizioni dell’abbattimento e
dell’inoltro delle carcasse ad un Centro di Lavorazione della
Selvaggina riconosciuto

Gli ungulati abbattuti nel corso di piani di limitazione o controllo
devono essere destinati alla commercializzazione tramite invio ad
un Centro di Lavorazione Selvaggina
Gli ungulati abbattuti nel corso della attivita venatoria possono
essere destinati

- AI’AUTOCONSUMO

- Alla CESSIONE DIRETTA AL CONSUMATORE FINALE

- Alla COMMERCIALIZZAZIONE




Destinazione deil selvatici abbattut
nell’esercizio della attivita venatoria

J AUTOCONSUMO da parte del
cacciatore. Le parti non consumate
(pelle, penne, ossa, visceri, corna,
unghie) sono da smaltirsi da parte del
singolo cacciatore secondo quanto
stabilito dalla locale regolamentazione
per | rifiuti domestici



Destinazione del selvatici abbattuti
nell’esercizio della attivita venatoria

accordi della Conferenza Stato Regioni e ProvvAutonome
Rep. nn. 2470 e 2477 del 9.2.2007

CESSIONE DIRETTA al consumatore finale o a laboratori annessi
agli esercizi al dettaglio o di somministrazione a livello locale, di
500 capi di piccola selvaggina e di un capo di selvaggina di
grossa taglia (ungulati), per cacciatore/anno. | capi ceduti devono
essere INTERI, in pelle/penne, privati di stomaco e intestino ed
accompagnati dai visceri. Per i cinghiali (completi di testa)
obbligo di documentare la negativita per la Trichinellosi. Le parti
non utilizzate seguono le norme di smaltimento applicabili nel

s singolo caso (famiglia, laboratorio, negozio, ristorante)

obbligo di documentarne la provenienza con una dichiarazione
scritta (Mod. 1) recante generalita ed indirizzo del cacciatore, data
e luogo di origine (obbligo di tracciabilita e sicurezza per
|'esercente...)




Destinazione del selvatici abbattut
nell’esercizio della attivita venatoria

3. COMMERCIALIZZAZIONE, previo inoltro ad un <centro di
lavorazione della selvaggina> riconosciuto ai sensi del Reg. CE
853/2004, per essere sottoposti ad ispezione sanitaria con le modalita
previste dal Reg. CE 854/2004 e conseguente bollatura sanitaria.

* accordi Ref. n. 2470 e n. 2477 del 9 febbraio 2006 della
Conferenza permanente Stato Regioni e ProvvAutonome

« Determinazione n. 015856 del 29/11/2007 del Responsabile
del Servizio Veterinario e Igiene degli Alimenti della RER




Il danneggiamento provocato da un proiettile in un’area vitale provoca la
morte per:

.e/o ARRESTO DELLA CIRCOLAZIONE SANGUIGNA

.e/o ARRESTO DEL RESPIRO

.e/lo INTERRUZIONE DELL’ATTIVITA’ DEL SISTEMA NERVOSO
.e/o IPOVOLEMIA

dopo di che inizia. importanti fenomeni di
MODIFICAZIONE DEI TESSUTI




fenomeni alternativi per il capo abbattuto

in caso di in caso di

buona conservazione cattiva conservazione

FROLLATURA PUTREFAZIONE

. .

CARCASSA CAROGNA




Decomposizione / Putrefazione

* Enzimi, batteri, lieviti e muffe aggrediscono dall'esterno e
dall'interno il corpo € modificano la materia organica (la
“‘carne’”) trasformando le proteine, i grassi e gli zuccheri
in sostanze di degrado che sono anche gassose e di
odore nauseabondo.

« Sviluppo di batteri anaerobi (Clostridi) ed anaerobi
facoltativi (Enterobacteriaceae)

E' influenzata da:
d Temperatura
3 pH
d Umidita
[ Condizioni dell'animale prima della morte




Temperatura e pH

Piu alta e la temperatura, piu rapidi sono i

processi putrefattivi, pertanto preferire:
dabbattimenti nelle ore piu fresche della giornata,
rapida apertura ed eviscerazione degli animali,

lavorazione in ambienti freschi, meglio se refrigerati

( (DPR 607/96)

Ricordare che
Pia alto é il pH piua rapidi sono i processi
putrefattivi

dMaggiore € lo stress pre-abbattimento, maggiore & I
accumulo di ac. lattico



Umidita e condizioni dell’animale

* Piu alta e 'umidita piu rapidi sono i processi
putrefattivi

-l L'acqua favorisce negli alimenti la moltiplicazione microbica ed &
indispensabile per le attivita enzimatiche

-1 | metodi di conservazione: sale, zucchero, congelamento,
disidratazione, liofilizzazione.

INCIDONO ANCHE

- Condizioni di salute dell'animale prima dell'abbattimento e/o
d della macellazione

-1 Morte istantanea oppure stress da inseguimento etc...

-1 Presenza/assenza di sofferenze legate agli effetti del tiro (morte
| immediata, rottura dell'apparato digerente, etc...)

-l Dissanguamento

-1 Rottura dell'apparato digerente con riversamento di materiale in
cavita addominale



Frollatura

E' un processo caratterizzato da fenomeni che nel
complesso migliorano la conservabilita della carne

aumentandone le qualita (tenerezza, delicatezza e
digeribilita):
dlInizia con la scomparsa del rigor mortis ed & di natura
enzimatica; non e operata da microarganismi !

J1Consiste nella trasformazione del glicogeno e glucosio
(muscolare in acido lattico (in assenza di ossigeno)

dNe consegue un abbassamento del pH con acidificazione
dlella carne (ca. pH 5.3-6.0)

JdLimita la crescita batterica, attacca i legami proteici




La frollatura riconosce due fasi fondamentali:

- la prima detta RIGOR MORTIS o RIGIDITA CADAVERICA, contraddistinta da
una progressiva contrattura e acidificazione muscolare;

- la seconda detta FROLLATURA VERA E PROPRIA, contrassegnata da reazioni
biochimiche che operano sui vari nutrienti della carne (in particolare sulle protei-

ne), una sorta di predigestione, rendendoli pill facilmente assimilabili dal consu-
matore e conferendo loro "aroma e 1l gusto tipici della carne fresca.




la frollatura e influenzata

dalla temperatura
Jdalle dimensioni dell'animale
ddalla quantita di glicogeno muscolare

Sono pertanto importanti:
dun raffreddamento rapido
Jduna temperatura di cella frigorifera sui 4°C

N.B. = la carne congelata non frolla !



Accettabilita delle condizioni
igienico sanitarie

Durante la manipolazione delle spoglia:

Joperare in sicurezza (arnesi da taglio igienizzati)

Jcontaminare il meno possibile le carni
durante le manipolazioni ed il trasporto
facendo particolare attenzione al contenuto
dell’apparato digerente



Manipolazione del capo abbattuto

AUtilizzare guanti monouso sia per igiene personale
sia per la salubrita delle carni

JUtilizzare strumenti da taglio puliti ed efficienti

dPredisporre contenitori puliti per le spoglie e
separatamente per i visceri, al fine di
sottoporliall'ispezione veterinaria

dlugulare I'animale al piu presto, per dissanguarlo al
meglio ed eventualmente prelevare campioni di
sangue. Per il campione di sangue si puo ricorrere
anche al prelievo del coagulo intracardiaco



sventramento ed eviscerazione

Un ungulato, come del resto anche altra
selvaggina medio piccola, per la
manipolazione post abbattimento pud
essere disposto in modi differenti

4 sdraiato sul dorso
 appeso per gli arti posteriori

anche in relazione allo stato dell'animale, al
tipo di morte, al luogo in cui si opera:



sventramento ed eviscerazione

1 Disporre I'animale sul dorso, con un coltello partendo dal
mento, si incidono il mantello ed | tessuti sottocutanei
fino alla punta del petto, isolando trachea ed esofago

d Isolato I'esofago, si lega piu in alto possibile e poi si
taglia sopra la legatura

 Poi, tirandola, si taglia la trachea sopra la cartilagine
tiroidea

1 Continuare nella incisione della pelle con un taglio unico
fino al pube; se si tratta di un maschio a livello di
prepuzio si continua con un doppio taglio a "Y" fino ai
testicoli che verranno "sgusciati" dallo scroto e tagliati



apertura della cavita addominale
) lungo la linea mediana (linea alba)

 Partendo dalla sinfisi pubica si procede tagliando la
parete addominale fino alla punta cartilaginea dello
sterno

 Si lega nuovamente I'esofago in prossimita del
diaframma e si taglia sopra la legatura

1 Si estrae tutto I'intestino tagliando progressivamente
tutte le aderenze e i legamenti che lo tengono fisso alla
parete intestinale e ad altri organi

1 Per estrarre |'ano si opera con un taglio circolare
dall'esterno, effettuato mantenendo una distanza di circa
4-5 cm dalla cavita anale e penetrando con il coltello per
staccarlo "a tutto tondo" dalle pareti della cavita pubica

J Mettere il pacco gastro-intestinale nel suo sacco a
perdere o contenitore, puliti




fasi finali della eviscerazione

La cavita addominale e vuotata dal pacco gastro-intestinale
Il fegato e i reni sono rimasti in sede

Tagliare le arterie e le vene iliache per favorire il dissanguamento
degli arti posteriori;

Asportare gli organi: togliere la cistifellea, tagliare longitudinalmente
i reni e fegato e separare la milza dagli organi;

Aprire il torace ed estrarre il cuore e i polmoni con la trachea e la
parte piu alta dell'esofago;

cinghiale: in caso di invio a Centro di Lavorazione Selvaggina, sara
cura del Vertinario ispettore prelevare il campione muscolare dal
diaframma per I'esame trichinoscopico; in caso di cessione diretta al
consumatore finale e/o autoconsumo & cura del cacciatore
effettuare il prelievo e la consegna al Servizio Veterinario o all'lst.
Zooprofilatico per 'esame trichinoscopico

W Liberare il cuore dal pericardio e aprirlo con due tagli a croce per
svuotarlo dal sangue: prelevare il coagulo intracardiaco, se richiesto

d Mettere nel sacco a perdere o contenitore puliti la corata (polmoni,
cuore, fegato, reni)

U U0 U odo



pulizia della carcassa

Per pulire la carcassa eviscerata € preferibile non usare
acqua, se non quando indispensabile, in quanto:

1 se non & potabile pud contenere essa stessa batteri o
contaminanti

 sparge e sposta batteri e contaminanti

J aumenta l'umidita impedendo I'asciugatura superficiale
durante la refrigerazione

Meglio quindi usare un panno asciutto e pulito o carta
usa e getta

 Le parti danneggiate dal proiettile o da ferite pregresse
suppurate o imbrattate da terriccio devono essere
toelettate con coltello



Come smaltire gli scarti ?

Gila dalla raccolta in campo del capo abbattuto |l
cacciatore potrebbe aver esigenza di smaltire
scatl o parti non commestibili (stomaci, intestini)

Dove non altrimenti specificato, le parti non
destinate all'uso e/o al consumo (pelle, unghie,
0SSa, ...) hon possono essere abbandonate ma,
devono essere smaltite dal singolo cacciatore nel
raccoglitori di rifiuti urbani.

Esercenti e Centri di lavorazione selvaggina
smaltiscono gli scarti secondo le norme di settore



Il trasporto

Ungulati in caccia selettiva: avviarli prima al
centro di rilevamento biometrico

» Oppure dal sito di abbattimento ad un centro di
raccolta della selvaggina (piccola selvaggina,
cinghiali non destinati al centro di ril. biometrico) o

direttamente ad un centro di lavorazione (in genere
a annesso ad un macello autorizzato a tale fine)

Prevedere di attrezzare il baule dell’auto o il
vano del pickup con contenitori puliti, rigidi o
flosci

-1 per non disperdere sangue, liquidi organici, feci,
parassiti, ..

-1 per maggiore igiene delle spoglia e dei visceri




Macellazione di un cinghiale per
I’autoconsumo

PREMESSA

* Questa sequenza e relativa ad un capo abbattuto nelle
immediate vicinanze del Punto di raccolta e controllo
dei capi abbattuti che ha ospitato la dimostrazione.

+ Pertanto & da tenere in debito conto che le varie fasi
cosi come proposte non corrispondono alla
successione logica imposta nella gestione di un
capo abbattuto lontano da un siffatto Centro.

* |n particolare, qui la spellatura precede, per praticita, la
eviscerazione che di norma va effettuata <il piu presto
possibile>




Macellazione di un cinghiale per
I’autoconsumo

Trasportare il capo in un contenitore pulito,
rigido o floscio

* | visceri accompagnano lI'animale in un analogo
contenitore (ex.: sacco monouso).

* Anche se il cacciatore ha valutato positivamente
lo stato di salute dell'animale prima del tiro,
terra conto anche dell’esito della fase che segue
e cioe dell'esame dello stato delllanimale e dei

SUoi organi



Macellazione di un cinghiale ai
fini esclusivi di autoconsumo

Lo scuoiamento ed il sezionamento della carcassa
rispettano la sequenza descritta nella lezione n. 3
relativa alle NORME SANITARIE E TECNICHE
ADEGUATE PER LA MANIPOLAZIONE e
fotograficamente di seguito proposta.

| visceri scartati, assieme alla pelle ed alle parti non
commestibili sono smaltibili daFcacciatDre,
rispettando la normale procedura localmente stabilita
per lo smaltimento dei rifiuti domestici, salvo norme
specifiche diverse




Controllare attentamente
'aspetto dell’'animale

-alterazioni del mantello
- danni inferti dal proiettile

- ferite fresche e/o cicatrizzate
- parassiti

Forte infestazione da zecche della specie
Dermacentor variabilis

Il trasporto di carniere senza contenitori
sanificabili o usa e getta (vasche, sacchi in
plastica robusta) puo favorire I'infestazione
di auto e pertinenze domestiche e quindi di
persone, cani e gatti. In casi simili prestare
particolare attenzione e lavorare nella
massima pulizia e rapidita per smaltire la
pelle, ben chiusa in un robusto sacco




Carcassa appesa

Una pratica opzione per un
lavoro rapido e pulito, anche
per il meno esperto

Opportuno usare un
contenitore di raccolta
dei reflui

Frollatura

INn questa modalita
durante la stagione
fredda puo avvenire

all’'esterno



A PORTATA DI MANO

acqua potabile

arnesi da taglio igienizzati
affilacoltelli

seghetto igienizzato
guanti monouso

sacchi e sacchetti monuso
contenitori chiudibili

cordino

con l'inizio della spellatura il

capo € destinato al solo
AUTOCONSUMO




DEPILAZIONE
| guanti monouso per l'igiene delle carni e

A VOLTE VIENE PRATICATA LA
DEPILAZIONE TOTALE O
PARZIALE DEL CINGHIALE PER
OTTENERE PARTI PREGIATE
(ES. PROSCIUTTO). SOLO IN
QUESTO CASO POSSONO
RISULTARE EVIDENTI
ALTERAZIONI DELLA PELLE
SINTOMATICHE DI IMPORTANTI
MALATTIE

IL MALROSSINO

Le tipiche lesioni <a mattonella>
e in rilievo sono importanti nel
diagnosticare questa malattia

infettiva che costituisce un
rischio professionale per
macellatori, veterinari ...



SPELLATURA

Incidere la pelle sui
Zzampetti

tenendone un lembo
teso, con la punta del

coltello staccarla dal
piano sottostante

e procedere
progressivamente e
ordinatamente verso il
basso

Lavare bene le mani e
sanificare il coltello ogni
volta che si passa da parti
sporche (pelo, ferita
imbrattata, ...) a quelle che
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SPELLATURA
ML g;s,, Continuare verso spalle,
F o) LS R & collo e testa

. Rovesciando la pelle &

@ possibile controllare meglio

gli effetti del tiro sull’'animale
e prepararsi alla eventualita
che il proiettile abbia colpito
'apparato digerente e
causato una contaminazione
dei visceri.

TOELETTARE BENE !!

Ia zona di transito del proiettile e della sua

N
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o e
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— entrata del proiettile B
B "R

colpo alla punta della
spalla, in zona cardiaca

frammentazione deve essere accuratamente rifilata
per eliminare i microframmenti e le tracce di piombo
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peli, tracce di escrementi, mosche e zecche .,

sulla carne !




NON LAVARE LA
CARCASSA!

PER NON SPALMARE
GERMI E CONTAMINANTI

TOELETTARE A SECCO
USANDO
- COLTELLO
- CARTA USA E GETTA



EVISCERAZIONE

Incidere lungo la

linea mediana
addominale

partendo dal pube
badando bene di

non danneggiare |
visceri




EVISCERAZIONE

Infilando le mani in

addome
accompagnare |l
pacco addominale in
avanti e stabilizzarlo in
questa posizione
con una pressione
della mano verso |l

basso




-

EVISCERAZIONE

spaccare o segare
Il pube e mettere a
scoperto il canale
uro-rettale.
Afferrandola bene,

asportare la
vescica tagliando a
valle dell'uretra per
non spargere urina

Una fuonuscita di unna
contamina e altera
velocemente odori e saporn
delle cami




EVISCERAZIONE

staccare il retto dopo
averlo legato per

prevenire una
contaminazione fecale
della carcassa e dei
visceri




EVISCERAZIONE

- grosso intestino

- intestino tenue

*Contaminazione fecale causa taglio
del retto

*Procedere velocemente, toelettare

=L avarsi le mani pnma di continuare



iR ¥ EVISCERAZIONE
stomaco

.

proseguendo
nell’apertura
dellladdome si
espongono bene
anche milza,
fegato e stomaco

| reni aderiscono

alla parete dorsale
dell’laddome



EVISCERAZIONE

controllare I'omento
questa struttura &
composta da una rete
grassa e connettivale
con ampie zone
trasparenti.

In caso di peritoniti:
aspetto
rosso/giallastro e da
valutare unitamente

allo stato delle pareti
addominali
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EVISCERAZIONE

la milza & di colore
rosso caratteristico e

€ rosso scuro in caso
di rottura (traumi) o
malattie

bordi sottili e
unifomi




EVISCERAZIONE

A lato della milza
appare il fegato

colore caratteristico

con la mano
controllarne 1| bordi




EVISCERAZIONE

A lato della milza
appare il fegato

colore caratteristico

con la mano
controllarne 1| bordi




EVISCERAZIONE

reni ancora aderenti
alla volta addominale
nella loro capsula
trasparente

afferrare e staccare |
reni

Incidere le capsule
(vedi: capriolo)

controllare ogni rene

colore caratteristico
aspetto regolare




ISPEZIONE
DELLA CAVITA’
TORACICA

asportata la corata,
apertura dello sterno,
controllo della parete
interna divaricando con le
mani

la pleura toracica
appare chiara e pulita




polmoni g

“Gairamma | S

CORATA

'insieme di cuore,
polmoni e fegato pronto

per una ispezione
approfondita

asportazione della corata

taglio del diaframma

e dal diaframma che si
preleva un campione per la
ricerca della trichinella




lato diaframmatico

A ‘,S': |

Iato wscerale

«.v.&,,«‘ & linfonodi
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TOLETTARE BENE
danno provocato dal proiettile
Prevenzione contaminazione da Piombo (micro
f frammenti)




EVISCERAZIONE
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FEGATO

ASSENZA DI
CISTI ASCESSI

linfonodi normali




IL CUORE

PRIVATO DEL
PERICARDIO

ASPETTO
ESTERIORE
REGOLARE

TOLETTARE BENE
danno provocato dal proiettile
Prevenzione contammazione da Piombo (micro
framment)




Incisione completa del
setto senza evidenza
di cisti

nel setto e nelle cavita
assenza di parassiti
(cisti o adulti)

sito preferenziale per il il
prelievo di coagulo per
ricerche sierologiche




ISPEZIONE DEI
POLMONI

superficie e interno
dei polmoni

SAENEN |_c pleure devono essere
g} ’,r pulite e alla incisione i
>, polmoni non rivelano
Lk noduli, cisti o ascessi
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. aspirazione di sangue ed emoirragia

(effetto del proiettile)




ISPEZIONE
DELLA
TRACHEA

con taglio
longitudinale

parete interna

8 chiara assenza
di segni
patologici




FEGATO: CISTE DA PARASSITA

aspetto esterno e incisione

NON CONSUMARE !

In caso di fegati parassittati scartare anche tutti i viscerni
addominali

NON DESTINARE NEANCHE AL CONSUMO DEICANIEDEIGATTI




CISTI DA PARASSITA

FEGATO

interne ed esterne

NON CONSUMARE !

In caso di fegati parassitiati scartare anche tutti |

visceri

addominali



FEGATO: CICATRICI DA LARVE MIGRANTI DI ASCARIDI tipiche
lesioni biancastre e puntiformi

L PPREFFIT A .

NON CONSUMARE !

In caso di fegati parassittati scartare anche tutti | visceri
addominali

NON DESTINARE NEANCHE AL CONSUMO DEI CANI EDEI GATTI




TAGLI & RITAGLI

La frollatura di un capo sano ed
igienicamente sezionato, permettono
un uso diversificato delle sue carni e

la realizzazione di ricette capaci

di valorizzare le caratteristiche
. bromatologiche della selvaggina
\

un frettoloso spolpamento e
congelamento preludono alle solite e
monotone ricette <in umido>,
un uso in genere adatto per
carni di minor qualita







L’eta del cinghiale determina le differenze:

Cinghialetto (dai 3 ai 6 mesi) ha carne cosi tenera che non necessita di
marinatura ed e esente da afrore selvatico

Giovane (da 6 mesi fino ad | anno) ha ancora carne molto tenera e
sentore selvatico non molto acuto

Maturo: (non ha superato i 2 anni) la carne raggiunge il massimo della
prelibatezza, ma il sentore di selvatico diventa percepibile

Adulto (tra 2 a 6 anni) la carne diventa troppo dura e marcatamente
odorosa




Colore

Dissanguamento non completo: puo interferire negativamente con il
colore della carne cosi come sulla qualita igienica

Colore piuttosto scuro (elevato esercizio muscolare - > fibre rosse
rispetto alle bianche; elevata quantita di mioglobina): apprezzato dal
consumatore.

Il colore puo essere modificato da:
Stress (carni di tipo DFD -pHu >6.0, carni scure, dure ed asciutte o carni di
tipo PSE - pHu normale, ma troppo rapida caduta, carni chiare, soffici ed

essudative); queste ultime sono tipiche soprattutto del cinghiale.




Regolamento (CE) 853/2004

Definizioni:

- piccola e grossa selvaggina

selvaggina allevata

Formazione dei cacciatori in igiene e salute
‘manipolazione di piccola e grossa selvaggina

Eccezione: fornitura di piccole quantita al mercato locale (la
EC si attende normative nazionali)
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