Regolamento 853/2004

Sezione IV Capo |

Corsi di formazione per cacciatori in materia di igiene e sanita

Le persone che cacciano la selvaggina selvatica al fine di
commercializzarla per il consumo umano devono acquisire
nozioni di produzione e trattamento della selvadc[;gina opo la
caccia per poter eseguire un elsame preliminare della selvaggina
sul posto

Tuttavia e sufficiente una persona sola (formata) per poter svolgere
le funzioni al punto 1.
La formazione deve garantire che i cacciatori dispongono di adeguata
formazione che deve contemplare le seguenti nozioni:

Normale quadro anatomico, fisiologico, comportamentale della selvaggina
selvatica

Comportamenti anomali* e modificazioni patologiche riscontrabili nella
selvaggina a seguito di malattie, contaminazioni ambientali o altri fattori che

possano incidere sulla salute umana dopo il consumo



Le attivita venatorie o di pesca ricreativa Si
svolgono in un contesto caratterizzato da
condizioni di abbattimento degli animali molto
diverse rispetto a quelle relative agli animali da
allevamento e |la caccia e disciplinata da
normative specifiche.



Le condizioni di benessere dell'animale in vita influenzano
enormemente la qualita delle carni dopo la morte.

Nei mattatoi ai fini della qualita delle carni e importante la
riduzione delle condizioni di stress degli animali condotti

alla macellazione.
benessere animale in fase di macellazione

Nella caccia la metodica dell'abbattimento, ed | tempi di
recupero della carcassa, possono essere in grado di
peggiorare la qualita delle carni fino a renderle non
commestiblili, le condizioni di stress sono invece legate alla
tecnica di caccia.



MACELLAZIONE
STORDIMENTO

IUGULAZIONE/DISSANGUAMEN
TO

SCUOIATURA
EVISCERAZIONE
SEZIONAMENTO in MEZZENE

REFRIGERAZIONE/FROLLATUR
A

SUCCESSIVA LAVORAZIONE

Tutte fasi che si susseguono in
sequenza e in tempi stabiliti

Minimizzare le condizioni di stress
dell’animale

CACCIA
ABBATTIMENTO

DISSANGUAMENTO
SCUOIATURA

EVISCERAZIONE
e

TAGLIO IN MEZZENE
REFRIGERAZIONE

LAVORAZIONE

Non tutte le fasi si susseguono con
tempistiche prestabilite
Non sempre si minimizzano le
condizioni di stress



Nella caccia dobbiamo tener conto ai fini della qualita
delle carni:

1. tecnica di caccia (dalla posta, con segugi);

tipi di arma e munizione utilizzati

1. punto di ferita sul corpo dell'animale

2. tempo di recupero della carcassa

3. modalita di trattamento della carcassa dopo il recupero;

4. modalita di trattamento della carcassa fino all'arrivo a casa,
temperatura ambientale.



1.TECNICHE DI CACCIA

Le tecniche di caccia utilizzate per gli ungulati sono essenzialmente due:

1) all'lASPETTO, ove il cacciatore attende la preda per abbatterla;

2) con | SEGUGI, ove la preda braccata dai cani viene sospinta verso le
poste per essere abbattuta.



La differenza tra i due tipi di caccia consiste essenzialmente nel fatto
che:

Nella caccia all'aspetto il cacciatore, ben nascosto, spara ad un animale
tranquillo;

Nella caccia con | segugl l'ungulato braccato dai cani viene fatto correre
per parecchio tempo ed arriva stressato al punto di abbattimento.



La tranquillita prima della morte e un requisito essenziale per la qualita
delle carni

L'animale abbattuto senza stress fisici o psichici porta intatta nei suoi
muscoli dopo la morte la riserva energetica di glicogeno, lo zucchero di
pronta disponibilita muscolare, che permettera alle carni di subire un
corretto processo di acidificazione, le proteggera dai batteri e ne
permettera una buona frollatura.

L'animale stressato produce invece carni di bassa qualita, non
conservabili né frollabili e dalle caratteristiche organolettiche scadenti
soprattutto per quanto riguarda tenerezza e succosita; (CARNI DFD*)
oltre le alterazioni muscolari da eccessiva liberazione di acido lattico
riportate dopo un inseguimento possono portare a morte un animale
sano anche se sfugge alla cattura senza ferite da arma da fuoco o morsi
di cane. *abbreviazione aglosassone di dry(secche) firm (grigie) dark(dure)



2.PUNTO DI FERITA SUL CORPO DELL'ANIMALE

E opinione di molti che I'animale una volta colpito muoia istantaneamente, ma purtroppo
spesso non e cosi e lI'animale colpito si rialza per una fuga precipitosa.

e di gran lunga piu importante sparare bene, cioé colpire nel punto voluto piuttosto che
colpire con estrema violenza; (sono infatti noti a tutti i cacciatori gli esempi di animali colpiti
all'addome in modo grave inseguiti per lunghe distanze)

Una ferita da arma da fuoco per un animale e sempre mortale, fanno qualche eccezione le
ferite agli arti e quelle di striscio, quella che varia e la velocita della morte.



2. PUNTO DI FERITA SUL CORPO DELL'ANIMALE
Considereremo:

Ferite immediatamente mortali
Le ferite immediatamente mortali sono quelle che interessano:

. Il sistema cardo-cicolatorio e determinano un crollo della pressione arteriosa (quando
crolla la pressione sanguigna al cervello c'e lo svenimento immediato)

« quelle al sistema nervoso centrale (cranio e colonna vertebrale cervicale) che
determinano un forte shock neurogeno

Le ferite al cuore sono quelle maggiormente ricercate dai cacciatori
che pero, mirando dietro il gomito, tendono ad effettuare dei tiri
generalmente bassi che interessano la punta del cuore, mentre la
base del cuore, ricca di grossi vasi sanguigni € un bersaglio che, se
colpito causa un crollo dell'animale entro pochi metri; il colpo laterale
dietro la spalla e quindi uno dei piu utli. Un colpo da veri
professionisti oppure.......... un colpo di......... fortuna?



Le ferite che interessano il sistema nervoso centrale sono di certo le migliori in quanto
provocano il crollo dell'animale sul posto e permettono il minore grado di IeS|one delle
carni; sono tiri solo per pochi esperti tiratori Loe

Ferite che danno morte
posticipata nel tempo

Le ferite che danno morte posticipata nel tempo (da alcuni minuti ad ore o giorni) sono
tutte gquelle ove il proiettile colpisce il tronco dell'animale e ferisce uno o piu organi
interni.

La morte in questi casi puo avvenire per emorragia (piu 0 meno rapida a seconda dei
vasl sanguigni colpit)), per peritonite, nel caso di ferita delladdome o per pneu-
motorace in caso di ferita penetrante del torace; in tutti questi casi I'animale ha il tempo
e la forza di rialzarsi e fuggire per poi morire in altro luogo e le carni poi recuperate
saranno di cattiva qualita.



Le ferite non mortali

Generalmente quelle agli arti, che pero possono trasformarsi in mortali per
infezioni o gravi difficolta di deambulazione; anche le ferite alla mandibola non
sono mortali di per sé ma condannano l'animale ad una lenta morte per sete e

fame.

Bisogna ricordare che le ferite che interessano l'addome portano a
perforazione dei visceri per cui avremo il massimo grado di
inquinamento della carcassa con grave perdita della qualita delle
carni. Le ferite del torace invece inquinano molto meno.



RICAPITOLANDO

Caratteristiche del colpo ideale:

- rapida morte
- rapido dissanguamento
- evitare addome

Colpo al BLATT: ideale

Colpo al ventre: spargimento di germi in circolo
e sulle carni

Colpo al torace casuale: rischio di morte lenta,
stress, germi in circolo

Colpo alla testa: trofeo? Morte sicura?

Colonna vertebrale
*Spesso Non mortale

Difficile
*Possibile ferimento
*Richiede dissanguamento

| Spalla
*Spreco di carne




MIGLIORARE LA QUALITA DELLE CARNI

« QUELLO CHE SI DOVREBBE FARE!

« QUELLO CHE IN REALTA’ FACCIAMO!



4. TEMPO DI RECUPERO DELLA CARCASSA

La carcassa dell'animale dovrebbe essere recuperata in tempi brevi per
guesto e importante scegliere anche il punto ove un animale deve essere
abbattuto; sparare ad un animale da un versante all'altro di una valle dove
occorre un'ora di cammino per recarsi sulla carcassa e una cosa sbagliata
perché nel migliore dei casi avremo delle carni di qualita non eccellente

Avremo invece una qualita tanto migliore quanto piu presto ci recheremo
sulla carcassa per effettuare le necessarie operazioni che seguono
I'abbattimento (dissanguamento,scuoiatura eviscerazione, raffreddamento),
infatti tanto piu tempo passera dopo l'abbattimento tanto piu vantaggio
daremo ai batteri per iniziare la degradazione delle carni;

guesto e tanto piu vero quanto piu sara grande il livello di inquinamento della
carcassa dovuto per esempio a perforazione dell'intestino con la fucilata.



Recuperata al piu presto dopo lo sparo
Sopratutto se cé stata perforazione delle interiora con la
fucilata.

Ogni 20-60
minut|
raddopplano

....‘ “

Maggmre sara la temperatura piu il processo d|




Il DISSANGUAMENTO

dissanguamento e la pratica basilare per avere delle carni ben conservabili,
infatti la permanenza del sangue nei vasi favorira la diffusione di batteri
all'interno delle masse muscolari che potranno utilizzare la parte liquida
(siero) del sangue coagulato come una vera autostrada e come nutrimento
per la loro moltiplicazione.

Il dissanguamento sarebbe buono se ci trovassimo nella condizione di un animale
appena abbattuto, con il cuore ancora leggermente pulsante (colpo al cervello) che
quindi pompera attivamente il sangue all'esterno, come per gli animali al
mattatoio che, dopo essere stati storditi con un colpo al cervello, cadono a terra
esanimi ma il cuore pulsa ancora qualche minuto, il tempo necessario per essere
dissanguati.

Inoltre la rescissione dei grossi vasi e con 'animale appeso il dissanguamento sara
completo.



Invece nel caso di un animale dove il cuore( (cardio-circolatorio) e gia fermo
avremo comungue un effetto di svuotamento dei vasi sanguigni che sara
positivo sulla qualita delle carni; lI'importante e arrivare subito sulla carcassa,
prima che il sangue coaguli nei vasi perché altrimenti i coaguli farebbero fatica
ad uscire. In guesta evenienza si deve sempre praticare l'incisione alla base
del collo per recidere vasi di calibro superiore.




Dissanguamento

e

\ &
Scoel lw
-Favorire il raffreddamento della carcassa

-Evitare la contaminazione della carcassa da parte del sangue
-Migliorare la conservazione della carcassa

Metodologie:
Taglio dell’aorta a livello cardiaco sfruttando il passaggio attraverso
il diaframma

Taglio giugulari e carotidi a livello del collo



Dissanguamento

M lite rativ

- Girare I'animale su un fianco;

- Flettere le zampe anteriori ed esercitare una

pressione sulla gabbia toracica, in modo da forzare
il sangue ancora presente a fuoriuscire;

- Allontanare il sangue risultante dallo sparo dalla
cavita toracica.



Ma nella realta dei fatti?

Si sa che le carni di selvaggina sono in genere sempre poco dissanguate in
guanto e pratica comune intervenire con ritardo sul’animale abbattuto, pertanto
la fuoriuscita di sangue non e completa a causa del sopraggiungere dei
fenomeni della coagulazione.

Le carni mal dissanguate sono difficiimente conservabili e oltremodo
Inadatte per la preparazione dei salumi, a causa della cattiva (insufficiente)
acidificazione della carcassa, dovuta all'effetto tampone del sangue
presente in eccesso nei muscoli.



EVISCERAZIONE

fermo restando quanto previsto dal regolamento (CE) n. 1069/2009 e delle
relative linee guida e seppur previsto nell'ambito delle pratiche venatorie, in
particolari situazioni (presenza di talune malattie infettive esempio PSA) e
contesti ambientali i visceri degli animali cacciati non devono essere lasciati sul
terreno ma smaltiti secondo le indicazioni delle autorita competenti sanitarie.

Appena praticato il dissanguamento si dovrebbe passare alla eviscerazione
della carcassa, lI'asportazione degli intestini deve essere fatta con grande cura
per evitare contaminazioni delle carni da parte del contenuto dei visceri.



SIAMO ABITUATI A CONOSCERE LA CLASSICA EVISCERAZIONE CHE

AVVIENE CON L'ANIMALE APPESO PER GLIAARTI POSTERIORI A TESTA
IN GIU' SI PRATICA:

. l'incisione della linea mediana dellladdome partendo dalla zona del
pube;

. rimozione del contenuto dell'laddome(intestino e ghiandole annesse,
apparecchio e urogenitale ad eccezione dei reni)

« successivamente l'apertura del torace con la rimozione della corata.

In questo caso la prima porzione del tubo digerente, cioe I'esofago, viene ad essere
separata dal rumine e/o stomaco a livello del diaframma e successivamente rimossa
Insieme agli organi toracici;

Il contenuto dell'esofago cade a terra poiché I'animale e appeso ed un minimo
inquinamento potra avvenire nel momento della separazione tra esofago e rumine e/o
stomaco perdita di liguidi da quest'ultimo.



« negli animall abbattuti a caccia si potrebbe
presentare una problematica e cioe quella di
reperire un punto idoneo per appendere la
carcassa.



Inoltre dobbiamo poi considerare
due casi:

« - animali con lacerazione del tubo digerente;

. - animali senza lacerazione del tubo digerente



Gli animali con lacerazioni del tubo digerente presentano gia un problema
di inquinamento batterico delle carni ma questo non significa che la
carcassa non sia tutta od in parte recuperabile; per limitare i danni infatti e
utile eviscerare prontamente

Ed e praticabile piu facilmente se si lavora in maniera opposta a quella standard
con animale appeso
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E importante eviscerare prontamente un animale cioé nel pitl breve tempo
possibile perche i batteri presenti nell'intestino subito dopo la morte
Iniziano ad intaccare la parete intestinale cercando di farsi strada per
uscire. Dopo poche ore (massimo 3) riescono nel loro intento ed
invadono la cavita addominale attaccando le carni e provocando
delle caratteristiche alterazioni come le macchie verdi,

ovviamente in un capo con lacerazione del tubo digerente le alterazioni
cominciano dal momento del trauma intestinale e se non si interviene
prontamente, come nel caso di capi fuggiti e rinvenuti morti dopo ore, le
alterazioni saranno tali da rendere le carni inutilizzabili



Con l'eviscerazione favoriamo

Il raffreddamento della carcassa che e un' altro passo essenziale per
migliorare la qualita delle carni;

infatti il calo della temperatura da quella fisiologica a quella di refrigerazione
permette il blocco (o meglio il rallentamento) delle attivita batteriche e quindi
una minore carica batterica nelle carni.

La refrigerazione e tanto piu importante quanto piu le carni sono state inquinate
(es. da lacerazioni del tubo digerente) e quindi quanto piu alta e la carica
batterica di partenza.

Per effettuare il raffreddamento rapidamente e importante aprire tutte le cavita
corporee, torace ed addome.

La temperatura esterna influenza la velocita di raffreddamento.



L'importante e effettuare subito I'eviscerazione e tenere aperte le cavita corpore
(torace ed addome), affinche transiti I'aria fresca; bisogna infatti considerare che
Il pacchetto intestinale compreso il rumine (capriolo) e lo stomaco (cinghiale)
rappresentano una grossa massa a temperatura corporea che funzionera da

scaldino all'interno del corpo dell'animale per cui un animale morto e non
eviscerato anche con temperature esterne molto sotto lo zero, andra incontro a
fenomeni degenerativi batterici.

E altresi essenziale effettuare subito I'apertura del torace perché questo non
venga ad ostacolare il raffreddamento essendo una cavita chiusa.



Altre fasi:

« TRASPORTO DELLE CARCASSE
« SCUOIATURA

« CONSERVAZIONE IN FRIGO

« FROLLATURA DELLE CARNI



Trasporto della carcassa

la carcassa deve essere avviata al pu presto
ad un punto dove possano essere completate
le operazioni di suoiatura ed
eviscerazione(case di caccia o centri di
lavortazione) quando non possano essere
state effettuate in campo

Effettuare il recupero nel modo piu igienico
possibile utilizzando dei teli;

Evitare un sovraffolamneto di carcasse sul
mezzo soprattutto di quelle che potrebbero
avere ferite all'addome;

Evitare il sovraffolamento anche per non
Innalzare ulteriormente la temperatura
corporea delle carcasse contenenti visceri

TRASPORTO




LO SCUOIAMENTO

La pratica dello scuoiamento consiste nell'asportare la cute, cioé la pelle, che ancora
ricopre la carcassa. | punti fondamentali da seguire sono i seguenti:

Effettuare la scuoiatura in ambiente idoneo, pulito e sufficientemente ampio, corredato di
adeguate attrezzature per tenere I'animale sollevato da terra.

Utilizzare utensili idonei e puliti. Nel caso si sporchino lavarli ed asciugarli nuo vamente.

L'operatore deve indossare abiti puliti, guanti a perdere, fare attenzione a non starnutire
sulla carcassa, se deve soffiarsi il naso togliersi prima i guanti per rimetterli
successivamente.

Rimuovere la presenza di materiale presente sul pelo che potrebbe contaminre la carne
(liquidi organici, contenuto intestinale ) preferibilmente a secco e mai con acqua;

Durante tutto il ciclo di lavorazione delle carni e vietato fumare.

Effettuare tutte le operazioni in modo che il pelo non venga mai a contatto con la carne per evitare
contaminazioni.



In alcune regioni sopratutto del NORD ITALIA, dove la caccia praticata e sopratutto quella
al capriolo la scuoiatura di solito viene praticata dopo la refrigerazione percheé la pelle

protegge le carni dopo la morte, riducendo in maniera sostanziale, soprattutto per
animali di piccole dimensioni, I'eccessiva disidratazione dei muscoli durante la
conservazione in cella frigorifera; per questo e preferibile che la carcassa conservi la
pelle durante la frollatura. Anche se poi lo scuoiamento successivo alla refrigerazione si
presenta piu difficoltoso rispetto alla scuoiatura a caldo per I'adesione della pelle alle
masse muscolari.

Nel caso di carcasse sottoposte a frollatura,in pelle, e quindi ben asciutte, alla scuoiatura
verra associata una toelettatura, cioe I'asportazione, di quelle parti muscolari ed adipose
che, esposte all'aria, avranno gia subito dei processi di degenerazione con formazione di
muffe e patine batteriche vischiose.

La toelettatura, unita alla scuoiatura, permettera di avere una carcassa piu presentabile e
sanitariamente ineccepibile.



Le indicazioni per i cacciatori sono:

0 usare guanti monouso;

O ridurre il contatto con gli organi
genitali;

0 Evitare il contatto diretto con i liquidi
e i materiali organici

0 Non mangiare,bere o fumare
mentre si maneggia la carcassa,

0 eliminare i residui della
macellazione;

0 lavarsi bene con il sapone;

0 cuocere la carne prima del consumo.




LA FROLLATURA DELLE CARNI

Con il termine "frollatura” si identifica quel processo fisico-chimico naturale, a cui vanno
inevitabilmente incontro i muscoli scheletrici della carcassa immediatamente dopo I'abbattimento
dell'animale, e che decreta la loro trasformazione in "carne". In questo processo non hanno alcun
ruolo i batteri, implicati invece nella putrefazione delle carni. 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 proteine), una sorta di predigestione,
rendendoli piu facilmente assimilabili dal consumatore e conferendo loro I'aroma e il gusto tipici della
carne fresca.

A seguito della frollatura vera e propria, le masse muscolari della carcassa diventano tenere e
pastose, acquistano un giusto grado di lucentezza, e quel che pit conta diventano sapide e
aromatiche.

Se in questa fase, fanno la loro comparsa gli enzimi microbici (anziché quelli propri del muscolo)
liberati da batteri che, per qualche ragione, hanno colonizzato la carcassa, non si ottiene la frollatura
delle carni, bensi la loro PUTREFAZIONE.



La durata del processo di frollatura varia in funzione di alcuni fattori, tra i quali, i piu
influenti sono: -

. taglia dell'animale; - temperatura a cui € mantenuta la carcassa o le carni che ne derivano;

« capacita intrinseca dei muscoli di potersi acidificare. Le carcasse di animali abbattuti
affaticati (per esempio nel corso di una battuta di caccia con i segugi), andranno incontro
ad una cattiva frollatura e tenderanno ad essere secche, dure e scure.

In sintesi, un‘appropriata acidificazione muscolare € fondamentale per ottenere carni di buona
qualita, e il cacciatore, operando sulle modalita di abbattimento, e sulla gestione della
carcassa, puo ottenerla abbastanza facilmente.



Concludendo quando le pratiche:

ERRATO PROCEDURE CORRETTO
TRATTAMENTO E TRATTAMENTO E
CATTIVA BUONA
CONSERVAZIONE CONSERVAZIONE
RITARDATA EVISCERAZIONE IMMEDIATA

RITARDATO RAFFREDDAMENTO RAPIDO
NON ADEGUATO TRASPORTO IDONEO
NON ADEGUATA FROLLATURA APPROPRIATA

A CALDO SEZIONAMENTO A FREDDO

SACCHETTI DI
PLASTICA GENERICI

CONFEZIONAMENTO

SOTTOVUOTO O
SACCHETTI IDONEI

CONGELAMENTO

CONSERVAZIONE

REFRIGERAZIONE
SURGELAMENTO

CARNE DI BASSA
QUALITA’, DURA,
STOPPOSA, ELEVATA
CARICA BATTERICA

LAVORARE IN
QUALITA’

CARNE DI QUALITA’,
TENERA, PRIVA DI
ODORI SGRADEVOLI

CAROGNA

= ESITO =

CARCASSA




Grazie per l'attenzione!




