IGIENA CARNII SI
PRODUSELOR
DIN CARNE
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Intrebari:
[
Importanta carnii in alimentatia omulul.
Cerintele Igienice principale catre amenajarea si
mentinerea intreprinderilor de prelucrare a
carnil.
Igiena procesului tehnologic de fabricare a
carnil.
Igiena procesului tehnologic de fabricare a
mezelurilor.
Aprecierea igienicAi a carnii obtinute de la
animalele bolnave.



Importanta carnii in alimentatia omulus.

Sub denumirea de carne vor fi cuprinse toate
tesuturile si organele consumate de om, obtinute
de la mamifere si pasari domestice sau salbatice.

Carne - parti comestibile de animale domestice
(bovina, porcina, ovina, caprina) si pasari de
curte, sacrificate sub forma de carcasa sau parti
de carcase, constand din tesut muscular, tesut
adipos, tesut conjunctiv cu/sau fara tesut 0S0s,

Carne - partile comestibile din corpul
animalelor abatorizate, care Iinclud sau pot
Include tesuturile musculare, osoase, conjunctive
si adipoase.



Din punct de vedere alimentar,
carnea constituie o sursa importanta de
energie si substante nutritive pentru
om. Datorita compozitiei chimice
echilibrate 1Tn trofine cu valoare
biologica ridicata (proteine, grasimi,
substante minerale si  vitamine),
digestibilitatii superioare si
potentialului dietetico-culinar, carnea
reprezinta un aliment indispensabil Tn
hrana omulul.



Compozitia chimica si valoarea energetica a unor feluri de carne,
obtinute de la animalele de macelarie

Compozitia chimica, g/100g de produs Valoarea

Produsul Siruri energetica,
Apa P I ipi .
pa roteine Lipide minerale Kcal/100g
1. Carne de 64.5 18,6 16,0 0.9 218
bovine,cat.|
2. Carne de 69,2 20,0 9.8 1,0 168
bovine,cat.ll
3 Carne de porcine 54,2 17.0 27.8 1,0 318
pentru becon
Carne de porcine
4 5 38,4 11,7 49.3 0,6 491
grasa
g, ~ carnedeporcine 515 14.3 333 0,9 357
pentru carne
6. Carne de ovine,cat.| 67,3 15,6 16,3 0,8 209
7 Carne de ovine,cat.ll 69,7 19,8 9,8 0,9 166

8 Carne de iepure 66,7 21,1 11,0 1,2 138



Compozitia chimica si valoarea energetica a unor feluri de carne de

pasare
Compozitia chimica, g/100g de produs Valoarea
Produsul Saruri energetica,
Apa Proteine Lipide Glucide : Kcal/100g
minerale
1. Carne de gaina,cat.1 61,9 18,2 18,4 0,7 0,8 241
2. Carne de gaina,cat.I1 69,1 21,2 8,2 0,6 0,9 161
3. Pui — boiler, cat.l 63,8 18,7 16,1 0,5 0,9 183
4, Pui — boiler, cat.ll 67,7 19,7 11,2 0,5 0,9 127
5. Carne de rata,cat.I 45,6 15,8 38,0 - 0,6 405
6. Carne de rata,cat.Il 56,7 17,2 24,2 - 0,9 287
7. Carne de gasca,cat.I 45,0 15,2 39,0 - 0,8 412
8. Carne de gasca,cat.I1 54.4 17,0 27,7 - 0,9 317
o ~ Carmede 57,3 195 22,0 i 0,9 276
curcani,cat.l
Carne de
10. 64,5 21,6 12,0 0,8 1,1 197

curcani,cat.l1



Carnea obtinuta de la animalele de ferma
sacrificate se clasifica dupa cum urmeaza:

1) in functie de forma de prezentare:
—carcase;
—semicarcase;
—sferturi de carcase;

—portiuni transate din carcase;
2) in functie de specie:

—carne de bovine;

—carne de porcine;

—carne de ovine;




e carne de caprine;
* carne de cabaline;
* carne de iepure;
* carne de pasari de casa;
3) In functie de varsta animalelor:
* carne de animale tinere;
» carne de animale adulte;
4) in functie de temperatura la depozitare:

* carne proaspata;
* carne refrigerata;
* carne congelata.



Factorii care influenteaza calitatea

carnii
» Specia,
»Rasa,
»Varsta,
» Sexul,
» Alimentatia,

»Starea de sanatate,
» Conditiile de sacrificare,
»Conservarea si pastrarea.



Transformarile postsacrificare si influenta lor
asupra insusirilor carnii

Dupa sacrificarea animalelor, in carne se produc o serie de

modificari care determina schimbari importante ale proprietatilor
ei organoleptice si tehnologice. Aceste transformdri pot fi,

normale, cum sunt:
» rigiditatea musculara,
» maturarea,
» fezandarea.
anormale cum sunt:
»1ncingerea,
»putrefactia.

Transformarile normale imbunatatesc valoarea alimentara a
carnil.



Avansarea procesului de maturare a carnii poate sa

conduca la un proces incipient de autoliza; aceasta
modificare a carnii este cunoscuta sub denumirea de
fezandare.

Fezandarea se practica de regula la carnurile tari, cu
tesuturi dense, lipsite de grasime cum sunt cele de vanat;
Tn urma acestui proces carnea devine frageda si capata un
gust particular, placut.

Maturarea prea indelungata, chiar prin pastrarea
carnii Tn conditii de absoluta asepsie (lipsa totala de
microbi), poate conduce la modificari organoleptice
nedorite: culoarea se schimba, carnea capata Mmiros
neplacut, gustul devine acru amarui. Aceasta faza de
maturare a carnii se numeste autoliza carnii si este un
proces de dezintegrare a tesuturilor sub actiunea
enzimelor.



Incingerea cdarnii se datoreazi proceselor chimice si

biochimice care au loc 1n carne, insotite de cresterea
temperaturii carnii (cu 1-2°C); carnea incinsd isi modifica
culoarea si are gust dulceag si miros de acru.

Incingerea este un proces de alterare accidental (apare in
special vara), care se produce atunci cand carnea in stare calda
si umeda este depozitata fara a fi racita Tn prealabil. Prin
aerisire puternica, consecintele acestui proces pot fi diminuate.

Putrefactia carnii are loc sub actiunea bacteriilor de
putrefactie aerobe si anaerobe care hidrolizeaza substantele
proteice. Drept urmare, carnea isi schimba aspectul,
consistenta si mirosul care devin specifice carnii alterate.
Inceputul alteririi cirnii este marcat de aparitia substantelor
volatile (amoniac, hidrogen sulfurat si mercaptani) si
schimbarea culorii care devine rosie-verzuie; In aceasta faza se
formeaza Indol, scatol, baze azotate toxice etc.



2. Cerintele igienice principale catre amenajarea si mentinerea
Intreprinderilor de prelucrare a carnii.

Zonele de protectie sanitara de la
intreprinderile din industria carnii depind de
capacitatea si profilul obiectivului:

» 500m - pentru combinatele de carne, unde parcul
de animale este mal mare de 1000 capete;

» 300m - pentru combinatele de carne, unde parcul
de animale are o capacitate mica de 1000 capete;

» 100m — pentru intreprinderile de producere a
carnii si derivatelor el, afumate;

» 50m — pentru fabricile de producere a mezelurilor
Cu capacitatea mai mare de 3 tone intru-un schimb.




Intreprinderile din industria cirnii dispun de

urmatoarele zone

1. de intretinere a animalelor:
1.1. ocol de intretinere a animalelor;
1.2. rampa de descarcare a animalelor;
1.3. carantina (10% - din suprafata totala);
1.4. 1zolator (1% - din suprafata totala);
1.5. sectia de utilizare tehnica;
1.6. abatorul sanitar — pentru animale bolnave;
1.7. teren pentru baligar;
1.8. teren pentru continutul stomacal;
1.9. teren pentru cadavre;
1.10. punctul de control sanitar-veterinar,
1.11. punctul de prelucrare a autovehiculelor.



2. de producere:

2.1. sectia de prelucrare primara a
animalelor;

2.2. sectia de sacrificare;

2.3. sectii auxiliare: egrasimi; eintestine;
eafumare; emezeluri cu frigidere;

2.4. blocul pentru conserve;
2.5. depozit pentru pastrarea provizorie.

3. de gospodiirie



Aprovizionarea combinatului de carne poate fi :
» centralizata (apeductul);
» decentralizata (sonda arteziana).

Daca combinatul de carne dispune de sectie de sacrificare,
atunci pentru producerea unei tone de produs finit este necesara
20-30 tone de apa. Sistemul de canalizare la combinatul de carne
are ape reziduale ca:

»ape reziduale impurificate cu grasimi;
»ape Impurificate fara grasimi;

»ape menajere;

»ape de siroire;

»ape contaminate — de la izolator, carantina, abator
sanitar.

Apele reziduale Tnainte de deversare se prelucreaza, Se
degreseaza se dezinfecteaza cu clorura de var (100mg la 1 | de

apa).



Apele uzate Industriale si menajere de la
intreprinderile de prelucrare a carnii trebuie sa
aiba sisteme autonome separate. Nu se admite
evacuarea acestora 1n camine de canalizare
comune. Apele uzate se trateaza in conformitate cu
prevederile regulamentare de protectie a naturii,
excluzand poluarea apel, solului si a aerului.

La intreprinderile de sacrificare animalele se
aduc cu transport specializat, excluzand
traumatizarea acestora, insotite de certificatul
veterinar, alte acte care confirma originea, specia,
starea de ingrasare si greutatea animalelor.



Nu se admite sacrificarea animalelor in stare de
Istovire care nu se por misca singure, afectate de boli
infectioase, Intoxicate cu micotoxine, substante chimice sau
de alta natura, viteii si purcell nou nascuti, vacile si juncile
n ultimele doua luni de gestatie, femelele dupa parturitie,
masculil reproducatori folositi pentru reproductie, care
preliminar n-au fost castrati si supusi ingrasarii cel putin
timp de doua luni pana la sacrificare.

Abatorul sanitar trebuie sa fie dotat cu un sterilizator
pentru dezinfectarea carnii, care necesita tratare termica,
0 camera pentru refrigerarea si pastrarea carnii pana la
obtinerea rezultatelor analizelor de laborator si 0 iesire
separata pentru scoaterea produselor dupa dezinfectare
pentru a evita orice contact cu sectia de baza a materiel
prime.



Personalul din unitatile de producere si prelucrare a
carnii care vine in contact direct cu animalele sau carnea
trebuie sa respecte cerintele de igiena, care se refera la:

» controlul medical al angajatilor;

» controlul starii de sanatate Tnainte de angajare 1n
campul de munca si periodic dupa inceputul activitati
de munca;

» respectarea regulilor de igiena Tn timpul lucrului si
contactului cu animalele;

» Iglena personala si folosirea corespunzatoare a spatiilor
soclale si sanitare;

» Igiena echipamentului de protectie,
> studierea si respectarea legislatiei sanitaro-igienica.



Se interzice deservirea animalelor si participarea la
abatorizarea animalelor si manipularile cu carcasele, fapt
raportat managerilor intreprinderii, de persoanele afectate
sau cu simptome vizibile a urmatorilor maladii:

> gripa aviara,

> tuberculoza,

> hepatita,

> diareea,

» febra,

> boli respiratore acute,

> leziuni cutanate vizibile,

> eliminari abundente din nas, ochi, urechi, etc.



Clasificarea carcaselor de animale adulte se
efectueaza prin aprecierea succesiva:

1) S — superioara

2) E — excelenta

3) U — foarte buna

4) R — buna

5) O —suficient de buna
6) P — acceptabila



Clasele starii de ingrasare la carcasele de bovine adulte

se repartizeaza dupa cum urmeaza:

1) foarte slaba — stratul de grasime exterior inexistent, in interiorul cutiei
toracice nu exista grasime;

2) slaba — strat subtire de grasime la exterior, muschi aparenti aproape pe
toata suprafata, in interiorul cutiei toracice muschii dintre coaste sunt
vizibili;

3) medie — muschii, cu exceptia celor din regiunea coapsel si spetei, sunt
aproape in totalitate acoperiti de grasime; depozit mic de grasime 1n
Interiorul cutiei toracice, in interiorul cutiei toracice muschii dintre coaste
sunt inca vizibili;

4) grasa — muschii acoperiti de grasime, dar inca partiali vizibili la nivelul
coapsei si spetei; cateva depozite pronuntate de grasime Tn interiorul cutiei
toracice; firisoarele de grasime de pe coapsa sunt proeminente, In
Interiorul cutiei toracice muschii dintre coaste pot fi infiltrati de grasime;

5) foarte grasd — toate carcasele acoperite de grasime; depozite de grasime si n
Interiorul cutiei toracice; coapsa este aproape in intregime acoperita cu un
strat mare de grasime; in interiorul cutiei toracice muschii dintre coaste
sunt infiltrati de grasime.



Marcarea  carnii este  efectuata  sub
responsabilitatea medicului veterinar oficial prin
aplicarea marecii de sanatate, care trebuie sa fie:

Marca de sanatate trebuie sa fie de forma ovala,
de cel putin 6,5 cm latime si 4,5 cm inaltime, si sa
poarte urmatoarele informatii scrise cu caractere
lizibile:

a) denumirea tarii Tn care este localizata
intreprinderea, care poate fi scrisa cu litere mari sau
ca in codul 1SO al tarii, alcatuit din doua litere;

b) numarul de autorizare al abatorului.

Marca de sanatate poate sa includa, de
asemenea, 0 indicatie privind medicul veterinar
oficial care a efectuat inspectia carnii.



Colorantii utilizati pentru marcarea de sanatate trebuie sa fie
avizati sanitar, Tn conformitate cu cerintele fata de aditivii
alimentari.

Carnea provenita de la animalele sacrificate de urgenta in
afara abatorului trebuie marcata cu aplicarea unel marci speciale de
sanatate, care sa nu poata fi confundata nici cu marca de sanatate
prevazuta de prezenta sectiune si nici cu marca de identificare
prevazuta in Regulile specifice de igiena a produselor alimentare de
origine animala, aprobate prin Hotararea Guvernului nr.435 din 28
mai 2010.

Comercializarea carnii se permite doar in stare refrigerata
si/sau congelata.

Termenul maximal de pastrare a carnii in carcase si/sau
transate, refrigerata si depozitata la t ° = + 2° + 4°C constituie
pentru carnea de bovine, ovine si caprine 10 zile, pentru carnea de
porcine 7 zile, pentru carnea de pasare si de iepuri 5 zile, pentru
carnea de cabaline 10 zile (carnea de cabaline nu se comercializeaza
in stare refrigerata si este utilizatda numai la fabricarea unor
produse specifice).



Durata pastrarii cirnii congelate la t° = -18, -30°C

Denumirea produselor Durata pastrarii la t °= -18, -30°C, luni
-18 °C -25°C -30°C

Carne de bovina in carcase 12 18 24
Carne dezosata si/sau transata, ambalata 12 18 24
Organe comestibile 10 11-12 11-12
Carne de vitel in carcase 9 12 24
Organe comestibile 9 10-12 12
Carne de miel in carcase 9 12 24
Organe comestibile 10 12 24
Carne de porc in carcase 6 12 15
Organe comestibile 6 12 15
Grasime (untura) 9 12 12
Carne de pasdre, pui, curcan (eviscerate)

Bine ambalate 12 24 24
Pui-boiler 6 9 12
Piept, pulpe intregi, aripi intregi 6 9 12
Carne de cabaline in carcase si semicarcase 12 18 24
Carnea de ovine si caprine in carcase 9 12 24

Carnea de iepuri in carcase (ambalata) 12 24 24



3. lgiena procesului tehnologic de fabricare a carnii.
SCHEMA PROCESULUI TEHNOLOGIC DE PRELUCRARE

INITIALA A BOVINELOR
Asomarea

Ridicarea pe linia de sangerare
Tnjunghierea
Sangerarea
Inliturarea capului
Despicarea sternului
Jupuirea
Eviscerarea
Despicarea carcasel
. Toaleta (toaleta uscata)
. Dusarea (toaleta umeda)
. Marcarea
. Cantarirea si evacuarea in sala de racire.
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SCHEMA PROCESULUI TEHNOLOGIC DE TAIERE
A PORCINELOR IN FLUX CONTINUU PRIN
OPARIRE INTEGRALA

1. Asomarea

Ridicarea pe linia de sangerare
Injunghierea

Sangerarea

Oparirea

Inliturarea partiala a capului
Dusarea

Parlirea

9. Eviscerarea

10. Toaleta carcasel

11. Dusarea

12. Marcarea

13. Cantarirea

14. Evacuarea din sala.
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4. lgiena procesului tehnologic de fabricare a mezelurilor.
SCHEMA TEHNOLOGICA DE FABRICARE A
CARNATILOR

Transarea si dezosarea carcaselor
Inliturarea laxei

Maruntirea carnii

Sararea carnii maruntite
Maturarea

Pregatirea tocaturii

Umplerea invelisurilor in prealabil pregatite
Tasarea batoanelor (salamuri)
Tratamentul termic

10. Racirea prin dusare

11. Depozitarea.
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In functie de tehnologia fabricarii
s1 formelor de prezentare, produsele din
carne se clasifica dupa cum urmeaza:

» mezeluri fierte;

» mezeluri din ingrediente tratate
termic;

» salamurt;

» sangerete;

» produse din carne s1 slanina;

» conserve din carne si subproduse.



In functie de tehnologia fabricarii,
mezelurile fierte se clasifica dupa cum
urmeaza.

1. parizere;
2.safalade;

3. crenvursti;

4. carnaciori;
5.paine de carne.



In functie de materia prima utilizata la
fabricare, mezelurile fierte se clasifica dupa
cum urmeaza.

1. de calitate superioara,
2. de calitatea intal;

3. de calitatea a doua;

4. de calitatea a treia;

5. nesortate.



In functie de tehnologia fabricirii si
materia prima utilizata, salamurile se
clasifica dupa cum urmeaza:

1. semiafumate;

2. flerte afumate;

3. crude afumate;

4. crude afumate tartinabile;
5. crude zvantate.



In functie de membrana utilizata la
ambalarea lor (cu exceptia conservelor),
produsele din carne si subprodusele se fabrica:

1. Tn membrana naturala;

1
2. 1Tn membrana artificiala
comestibila;

3. Th membrana artificiala
necomestibila;

4. fara membrana.




5. Aprecierea igienica a carnii obtinute de la
animalele bolnave.

Prin intermediul carnii si produselor din carne pot fi
transmise doua grupe de maladii:

 maladii infectioase (antraxul, tuberculoza, bruceloza,
salmoneloza, febra aftoasa, tularemia, febra Q, leptospiroza);

« helmintiaze (trichineloza, teniaza, echinococoza, fasciloidaza).

Sursele si caile de infectare a carnii si produselor din
carne:

« animalul bolnav;

* 1n procesul de sacrificare;

« depozitarea si pastrarea,

« transportarea;

« prelucrare;

e persoana care prepara bucatele.



