
LA CARNE

TESSUTI 

MUSCOLARI

FIBRE MUSCOLARI E TESSUTO CONNETTIVO

MIOFIBRILLE: ACTINA E MIOSINA

PROTEINE

EMOGLOBINA

TRASPORTA OSSIGENO

MIOGLOBINA

IMMAGAZZINA OSSIGENO

DA IL COLORE ROSSO ALLA CARNE

CONNETTIVI

RIVESTIMENTO FIBRE MUSCOLARI PROTEINE

COLLAGENE

SI SCIOGLIE IN ACQUA = GELATINA

ELASTINA NON SI SCIOGLIE IN ACQUA

ADIPOSI

ADIPOCITI FORMATI
DA TRIGLICERIDI

SATURI

GRASSO VISCERALE

GRASSO DI COPERTURA

GRASSO MUSCOLARE

ORGANI INTERNI FRATTAGLIE

ROSSE

BIANCHE

FILIERA DELLA CARNE
TRACCIABILITA'

DAI CAMPI ALLA TAVOLA

RINTRACCIABILITA'
DALLA TAVOLA AI CAMPI

CARNI BIANCHE CARNI ROSSE

CARNI NERECARNE DA MACELLO

CARNE DA CORTILE 

CARNE DA SELVAGGINA

VALORE NUTRITITVO

NO CARBOIDRATI

ACQUA 60-70%

PROTEINE AD
ALTOVALORE

BIOLOGI 18-23%CO

LIPIDI 1-14%

SALI MINERALI 1%

VITAMINE GRUPPO B

ELEMENTI ANTINUTRIZIONALI=CONTIENE PURINE=
CONTRINDICATA PER CHI HA
GOTTA O MALATTIE AI RENI

FASI MACELLAZIONE

VISITA VEERINARIA

ABBATTIMENTO
FROLLATURA= CELE

FRIGORIFERE PER CIRCA 10/15
GG

DISSANGUAMENTO

TAGLIO TESTA E ARTI INFERIORISCUOIAMENTO

EVISCERAZIONE

TAGLIO IN DUE MEZZANE

CONSERVAZIONE DELLA CARNE REFRIGERAZIONE

CONGELAZIONE

IN SCATOLA






	LA CARNE
	MOLLUSCHI  CROSTACEI  ECHINODERMI
	PESCE

