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CARNI FRESCHE

L’argomento Cawrmt dell’ nciclopedia di
Chimice fu svolto in modo lodevolissimo dal-
I'egregio Prof. Giovanni Nallino. Nei 24 anni
trascorsi dalla pubblicazione del lavoro la
scienza si € arricchita di materiali, che per-
mettono un migliore sviluppo di molti punti,
o la trattazione di questioni nuove, od una
diversa interpretazione dei fatti.

Incaricati dal chiar®e Prof. I. Guareschi di
completare, pel Supplemento Annuale all’ En-
ciclopedia di Chimica, Paccennato lavoro, noi
dovemmo, anzitutto, tener conto della pre-
discorsa contingenza. Poi ci parve conve-
niente di dare maggiore sviluppo alle nozioni
intorno alla struttura anatomica e, special-
mente, all'esame ed alla vigilanza igienica
delle carni. Ci trovammo inoltre nella neces-
sita di coordinare alle prescrizioni del Rego-
lamento italiano per la vigilanza igienica sugli
alimenti le nozioni intorno all’ esame, all’ap-
prezzamento ed alla polizia sanitaria delle
carni. Infine noi non dovevamo possibilmente
assorbire e percio invalidare Particolo fonda-
mentale dell’ Enciclopedia.

A questi varii ordini di considerazioni &
informata essenzialmente la nostra compila-
zione. Gli igienisti e le persone preposte alla
ispezione delle carni non si aspettino perd
da essa uno sviluppo completo di tutte le
questioni che li interessano. In un giornale
dedicato ai progressi della chimica varii ar-

gomenti potevansi solo svolgere nei loro
contorni generali e fondamentali: e noi ci
dichiariamo gia particolarmente grati al
Prof. Guareschi per quanto ci permise di
esporre intorno a molti punti. Cosi pure non
parliamo della ricerca delle ptomaine e
delle cosidette tossine, perché questo argo-
mento fu trattato in modo esauriente nella
precedente annata del Supplemento e perche,
in quanto concerne le carni, esso trova piu
acconcia sede in un articolo sulle CoNservE
ALIMENTARI, destinato al prossimo volume del

Supplemento.

In lato senso, dicesi Carne la parte dell'orga-
nismo di certi animali adoperati ®. adoperabili
nell’alimentazione dell'uvomo; in significato ri-
stretto e nel comune linguaggio * si considerano
come carni di animali da macello i muscoli
e le altre parti molli dei bovini, ovini, suini ed
equini , (a).

Gli animali a spoglie commestibili furono indi-
cati nel vol. 11I, pag. 827 dell’ Enciclopedia (b). £
dimostrato che i grandi erbivori, per il ricambio
sostanziale poco attivo, sono le macchine piu
economiche per trasformare in carne i comuni
foraggi. Per ordine d'importanza come produttori
di carne si hanno gli animali da macello (i bo-
vini, 1 suini, gli ovini e gli equini), poi i pesci, gli
animali da cortile e la selvaggina, infine i mol-
luschi e crostacei.

(a) Art. 6 del Regolamento (3 agosto 1890) per
la vigilanza igienica sugli alimenti, bevande e og-
gelti di uso domestico.

(b) Un’enumerazione estesa trovasi nell’opera

di A.Baranski: Guida per Uispezione del bestiame
e delle carni. Versione del prof. P. Oreste. Napoli
1885, pag. 4-15.
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La carne muscolare forma la principale sostanza
alimentare di origine animale. Voit esige per
I'uomo adulto una quantita quotidiana di carne
grezza di 230 grammi, con 191 grammi di carne
muscolare, 21 gr. di grasso e 18 gr. di ossa.

Le nozioni da esporre intorno alle Carni per
completare quelle inserte nel vol. III dell’Enci-
clopedia si possono dividere nel modo seguente:

I. Generalita sulla carne muscolare.

1. Carni degli animali da macello.

WI. Carni degli animali da cortile e della

selvaggina.

IV. Carni dei pesci.

V. Carni degli invertebrati.

VI. Esame delle carni.
VIL. Criteri di apprezzamento delle carni.
VIII. Polizia sanitaria delle carni.

L
Generalita sulla carne muscolare.

1. Istologia della carne.

La carne & principalmente costituita da fibre
muscolari striate, secondariamente da tessuto
connettivo giovane, infiltrato o no di grasso, da
connettivo adulto, da tessuto osseo, da vasi, da
nervi, ecc. Dal punto di vista della polizia sani-
taria ci interessa essenzialmente di conoscere la
struttura delle fibre muscolari striate, che rappre-
sentano la grande massa del muscoli. Sono esse
costituite da un piccolo ammasso di fibrille av-
volte in una guaina amorfa detta sarcolemma.

Ciascuna di queste fibrille si compone di tante
particelle discoidi poste I'una sull'alira come gli
elementi d’una pila voltaica sarcoelementi (sar-
cous elements degli Inglesi). Alla riunione in fibrille
corrisponde una striatura longitudinale, alla riu-
nionedei sarcoelementi disco su disco una striatura
trasversale. Lungo la fibra muscolare” si trovano
dei nuclei ovali, disposti nel senso longitudinale,
detti nuclei del sarcolemma, che sono probabil-
mente i residui di cellule formatrici. La larghezza
della fibra muscolare & di 10 ad 80 p. circa, la
lunghezza & molto maggiore, ma non si riesce
ad isolare fibre pitt lunghe di 4 centimetri. La so-
stanza contrattile & protoplasma simile a quello
che si rinviene nella maggior parte degli altri
elementi dei tessuti, ma che se ne distingue per
caratteri particolari e per essere dotata di un’atti-
vita contrattile notevolissima. i

Questa sarebbe all’ingrosso la struttura della
fibra muscolare isolata e sottoposta all'azione dei
reattivi: acidi acetico e cloridrico allungati, succo
gastrico, carbonati alcalini, ecc., macerazione in
alcole, in acido picrico, cromico, salicilico, ecc.

Allo stato vivente il contenuto del sarcolemma
forma una massa molle, semiliquida, dove i sarco-
elementi sono nettamente visibili colla loro dispo-
sizione regolare, ma nella quale ogni separazione

| in dischi ed in fibrille & impossibile senza alterare

la proprieta della fibra elementare. Coll’osserva-
zione pil accurata di questi elementi si riconosce
che la loro struttura & molto piti complicata; ma
cid ha, dal punto di vista nostro, meno interesse.

Le fibre primitive, generalmente parallele le
une alle altre, sono separate dalle fibre vicine da
tessuto connettivo giovane contenente capillari
sanguigni, e si raggruppano in fasci primitivi, se-
condari e terziari di piu in piu voluminosi, cir-
condati di guaine connettive.

La fig. 52 rappresenta ai numeri 1 e 2 un am-
masso di fibrille muscolari nelle quali & evidente
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Fig. 52, — Fibre muscolari.

anche la striatura trasversale, al numero 3 un pic-
colo fascio di fibre muscolari, al numero 4 alcuni
dischi di Bowmann, al num. 5 una fibra muscolare
con sarcolemma, nuclei del sarcolemma a e b e
dischi di Bowmann e, d, ai numeri 6 sopra e sotto,
sivede la parte terminale di due fibre muscolari.

2. Principii chimici della carne.

Lostudio delle specie chimiche del muscolo fu
fatto nell’Enciclopedia, 111, pag. 827 (a). Qui si
dira solo dei principii chimici sotto ’aspetto della

(«) L’opera di C. Ph. Falck, Das Fleisch, Mar-
burg 1880, tratta estesamente, indicando pure la
letteratura, della chimica della carne.




dottrina dell’alimentazione, cioé ripartiti in acqua,
sostanze azotale, sostanze grasse e sostanze mi-
nerali, prendendo per guida V'opera sulle sostanze
alimentari di J. Konig (u).

L'analogia della composizione della carne mu-
scolare dei diversi animali, sharazzata dal grasso
visibile e dal connettivo, fu rilevata nell’ Enciclo-
pedia, 111, pag. 827. | seguenti numeri rappresen- |
tano schematicamente la composizione p. 100
della carne in queste condizioni:

Ac
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Acqua R 76,0
Sostanza azotata . 215
Materia grassa 1,56
Materie minerali . 1,0

I’acqua. — Per egual peso, 1a carne grassa con-
tiene minor quantita d’acqua, di sostanze azotate
e minerali di quella magra, come risulta dalle
seguenti determinazioni di Siegert (b), in un bue
| grasso:

qua Sostanza Sostanza Sali
azotata grassa
Carne del collo 73,5 19,5 58 1,2 p. c.
» dei lombi . 63,4 18,8 16,7 1,1
» della spalla 50,5 14,5 34,0 1,0 ,

L’aumento del grasso si fa specialmente a spese !
dell’acqua. Tuttavia, negli animali adulti, l'ingras-
samento non deprime la quantita della carne
propriamente detta, ma aumenta solo quella del |

Carne muscolar

1. Animali non ingrassati 11,891
2. » grassi 11,740
3. » grassissimi 12,740

Nella carne muscolare, spogliata del grasso
visibile, la quantita d’acqua varia di poco, assai
meno che in quella col grasso aderente, come
risulta dal seguente specchietto, compilato coi dati
di diversi analizzatori:

I
i
p(j}cg‘e’:w Analizzatori \
Carne di bue . 76,59 Petersen "
N » 76,21 Novack |
N » 75,86 Voit |
» P 75,40 Ruppert
» vitello . 78,85 Petersen
" montone 76,67 »
” maiale . 74,24 B
» cavallo . 74,76 N
N . - 74,04 Novack
N coniglio 74,90 Mayer

La carne di vitello & dunque la piti acquosa,
quella di cavallo e di m.iale la meno acquosa.

Le sostanze azotate. — Furono specialmente stu-
diate da Liebig, Schlossberger e Bibra. Esse
sono insolubili nell’acqua, come la fibra musco-
lare el tessuto connettivo, oppure solubili, come
'albumina e le sostanze esiraltive (Vedi Enci-
clopedia, 111, p. 827).

(@) J. Kénig, Die menschlichen Nahrungs- und
Genussmittel, dritter Aufl., Berlin 1893.

La massima parte dei dati sulla composizione
delle carni sono anteriori al 1880; ed ¢ a deplo- ||
rarsi come D'ltalia non abbia finora contribuito ||

grasso. Paragonando i pezzi corrispondenti del
corpo di animali magri e di quelli grassi della
stessa specie, W. Henneberg, E. Kern e H. Wat-
tenberg otlennero infalli i seguenti risultati (¢):

e  Tendini Grasso Ossa
2,488 3,939 2,530 chilogr.
1,818 11,296 2,566
1,992 13,373 2902

La quantita di fibra muscolare della carne varia

| colla dose di grasso deposto; spogliata di questo,

la carne contiene:

Mammiferi 15 -18 9/, di fibra muscolare
Uccelli 12,8-17,6 » \
Pesci 11 -13

» » »

Lracido cloridrico aliungato, od il succo gastrico,
disciolgono la fibra muscolare ; la®oluzione, neu-
tralizzata, da una specie di gelatina solubile negli
alcali, da cui precipita all’ebollizione come I'albu-
mina. La fibra cosi modificata dicesi sintonina o

| fibrina muscolare. La sintonina, preparata colla

carne di pollo, contiene, secondo Strecker:
C=545;H=73;N=158;S = 1,2; ceneri 1,4.
Preparata colla carne di pesce, contiene, secondo
V. Baumhauer: G=534; H=171; N - 15,3;
S = 08-1,2; ceneri = 0,4-1,0.

La fibramuscolare di bue sciogliesi quasi com-
pletamente negli accennati veicoli, quella di
montone meno, quella di vitello meno della meta.

La quantita di tessuto connettivo dei muscoli ¢
di 5,6 p. 100 secondo Liebig, di 2 p. 100in media,
secondo Bibra. E un tessuto collageno, perché col-

' I'ebollizione nell'acqua trasformasi in gelatina.

pe[k') nulla allo studio chimico delle carni omme-
stibili.

(b) Grouven's Vortrige iiber Agric.-Chem.,
3 Aufl,, 1873, p. 374.

(¢) Jour. f. Landwirthschaft, 1878, p. 549 e 597.
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Questa ha la seguente composizione centesimale
(media di molte analisi): C=49,7; H = 6,6;
N=183; 0 = 25,4.

1.’albumina solubile della carne ha, secondo |

Weidenbusch, la seguente composizione cente-
simale:

C. H. N. S.  (eneri
1. Luccio . 5257 7,29 1657 159 020
2. Pollo 53,18 7,03 15,75 1,56 0,19

Varia fra 0,6 e 4,56 p. 100, colla media di 2,96
p. 100 (Liebig). Secondo M. Edelberg (a) la quan-
tita di albumina nel succo di carne fresca sa-
rebbe di 11,75 p. c. nella carne di pollo, 8,64 in
quella di maiale e 6,41 in quella bovina.

Fra lematerie estrattive @ importante lacreatina,
la cui quantita oscilla fra 0,07 e 0,34 p. 100, come
appare dal seguente prospetto (Voit, Creite e altri).

0,072-0,220 °/,

Dalla carne di

Carne di cavallo .

» maiale . 0,117 N
» bue 0,186-0,280
» piccione. 0,197

» oca 0,200 "
» pollo . 0,209-0,326
N coniglio . 0,214-0,340

Anche a dosi cosi piccole, la creatina, come
tutte le basi della caine, eccita i centri nervosi ed
ha percio un ufficio importante nella nutrizione.
Le altre materie estrattive, come la creatinina, la
sarchina, la xantina, la carnina, ecc., sono in dosi
ancora minori della creatina.

La carne muscolare fresca, spogliata del grasso
visibile, contiene le seguenti quantith di azoto
per cento (media di numerose analisi):

Variazioni  Media

Carne di bue e vacca 297-384 3,45
» vitello 3,07-333 3,18

” pecora e montone 3,03-3,22 3,15

» maiale . 3,12-336 3,25

» cavallo . 3,10-4,02 3,63

N coniglio. 2,94-350 3,20

La carne fresca (scevra del grasso visibile) del
cavallo & la pih, quella di pecora e di vitello la

meno azotata. Nella sostanza secca I'azoto varia |

fra 12,0 e 16,0 p. 100 con una media di circa 14,5
p. 100.

Il grasso e le altre sostanze inazotate. — La
carne muscolare, spogliata del grasso visibile,

contiene ancora, fra le fibre e nel succo, 0,5-35 |

p. 100 di materia grassa, che ha la stessa com-
posizione di quella deposta in masse nel tessuto
connettivo.

(a) Inaugural-Dissertation, Dorpat 1883.

Le altre sostanze inazotate della carne sono
I'acido lattico (para), parte libero, parte combinato,
tracce di acidi butirrico, acetico e formico. L.'ino-
site ¢ un componente normale della carne di
cavallo, mentre negli altri animali si noto solo
nel cuore. La dimostrazione della presenza di
questo corpo (e della taurina) pud percid avere, in
dati casi, qualche interesse.

Nei muscoli degli animali da macello ed in
quelli dei conigli, cani, gatti, rane, si & trovato
del glicogeno (0,3-0,9 per cento), il quale esiste
verosimilmente anche in quelli di altri animali.
Quelli del cavallo contengono molto glicogeno e
zucchero (Njebel).

1 principii minerali. — Variano fra 0,8 e 1,8
per cento della carne fresca, o fra 3,2 e 7,5 p. 100
della carne secca, e sono specialmente formati da
fosfato potassico e cloruro sodico (media di 8
analisi). i

La cenere (scevra di anidride carbonica) della
carne muscolare di diversi animali contiene per

cento:
Minimo Massimo Media

Ossido potassico . 25,0 489 37,04
, sodico . 00 256 10,14
, calcico . 0,9 75 2,42
,  magnesiaco 1,4 4,8 3,23
. ferrico . 0,3 1,1 0,44
Anidride fosforica 36,1 481 41,20
” solforica 0,3 3,8 0,93
” silicica . 0,0 25 0,69
Cloro 06 84 466

Dalle ricerche sulla distribuzione dei fosfati nei
muscoli e tendini, L. Jolly (b) ebbe 1 seguenti
risultati per 100 parli:

i(larne |

e

‘ g imagro. grasso | sitello | bue
i B - .
[osfati alcalini . . ‘0,971:0,901 1,201;0,480,0,185

H |
Fosfato calcico . . ‘;0,091);0,060 0,359 0,048|0,396
,  magnesiaco tU,l.‘jf)'0,(}93|0,/130 0,060(0,131
, ferrico . },0,042 0,040 0,0G’Z)!O,IIO 0,061
‘1,“247;0,394 2,046/0,698/0,776
1

I fosfatialcalini predominano percio nella carne
muscolare, i fosfati terrosi nei tendini dei buoi, i
fosfati alealini e di ferro-in quelli di vitello.

Prospetto sel Lico della p della carne
— In base ai dali suesposti, la carne muscolare,

(b) Comptes Rendus, 1879, t. Lxxxix, p. 958,
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scevra del grasso visibile, si pud rappresentare come
segue (J. Konig): J
Acqua R 75,0 -77,0 |
Fibra muscolare (sarco- ‘
lemma) 13,0 -18,0 ‘
Tessuto connettivo (col- t
lageno). 2,0 - 50 |
Albumina . 06 - 40 |
Sostanze | Creatina 0,07- 0,34
azotate Sarchina . 0,01- 0,03
Creatinina
Xantina )
Acido inosico tracce
Acido urico
Urea 0,01- 0,03
Grasso . e e 05 - 35
Acido lattico . . . . 005 007
» butirrico . . .
Altre . acetico '
.sostanze . formico ) tracce
Inazotate Inosite . ‘
Glicogeno . (0,03-0,05)
Sali minerali . 08 - 1,8
In questi si ha:
Ossido potassico . 0,40 -0,50
» sodico . 0,02 -0,08
» calcico 0,01 -0,07
» magnesiaco . 0,02 -0,05
ferrico 0,003-0,01
Anidride fosforica 0,40 -0,50
” solforica 0,003-0,04
Cloro 0,01 -0,07
Sostanze solubili mell'acqua. — La quantita dei

principii della carne solubili nell’acqua fredda |
varia fra 4 e 8 per 100. Queste sostanze estrattive
sono rappresentate da albumina, hasi della carne, |
acidi inazotati e dalla quasi totalita dei sali.

L’alcole a 80°-90° p. c. discioglie solo 1,5-3,0
p. c. dei principii della carne.

3. Digeribilita delle carni.

Alle notizie date nel Suppl. Ann., 1888, p. 334-35,
occorre aggiungere quanto segue:

Dalle ricerche instituite da W. O. Atwater (a)
sull'uomo risulta, che le carni di bovini e di
pesce hanno essenzialmente lo stesso coefficiente ||
di digeribilita, mentre da quelle di Chittenden e
Cammins (b) colsucco gastrico artificiale si deduce
che la carne dei pesci ¢, in genere, meno facil-

mente digeribile di quella dei mammiferi dome-
stici; e quella degli animali giovani e quella cotta
meno facilmente digeribile di quella degli animali
attempati o di quella cruda. Dalle esperienze di
digestione artificiale, istituite da Popoff (c) per
verificare I'influenza della cottura sulla digeribilita,
risulta che le carni di bovini e di pesci sono piu facil-
mente digeribili in istato crudo che in quello cotto;
che la cottura, specialmente se prolungata, scema
la digeribilita della carne di bovini piut di quanto
faccia per quella dei pesci. Colla cottura entrano
inazione due momenti ad azione antagonistica: da
una parte le fibre muscolarisi rilassano e la di-
geribilita aumenta; dall’altra Palbumina coagula
ela digeribilita si diminuisce: ora I'albumina ¢ in
quantitd maggiore nella carne degli animali do-
mestici che in quella dei pesci. A cid s’aggiunge
che il tessuto connettivo della carne di pegei si
trasforma piu sollecitamente in gelatina di quello
degli animali domestici.

La grande quantita di grasso di certi pesci (an-
guilla) non ne ostacola la digeribilita ; Popoff ri-
tiene persino che il grasso spieghi un’azione disgre-
gante, in guisa chela carne dei pesci grassi sarebbe
pit facilmente digeribile di quella dei pesci magri.

Questi risultati non si possono pero tutti diret-
tamente applicare ed utilizzare nella pratica igie-
nica, o medica, sia perche trattasi di esperienze di
digestione artificiale, sia pel pericolo di infezione
connesso all’uso di carne cruda, o mal cotta.

IL
Carni degli animali da macello.

A. Nozioni GENERAL]i

1. Fattori che influiscono sulla qualita
delle carni.

Le carni hanno caratteri fisici e istologici, com-
posizione chimica e percio valore gastronomico e
commerciale diverso e variabile secondo molti
fattori (Vedi Enciclop., 111, pag. 827, 830". Sono
efficient: sotto questo aspetto: la specie dell’ani-
male, la razza, l'etd, il sesso, il modo di alimenta-
zione, lo stato di pinguedine, il governo, il modo
di macellazione, la regione del corpo da cui la
carne deriva, ecc. (d).

Se lo studio chimico e microscopico dell'influenza

| di questi fattori & appena abbozzato, questa in-

fluenza non & perd meno grande e, commercial-
mente, meno rilevante.

(a) Zeitschrift f. Biol., 1887, N. I'., Bd vi, p. 16
e Suppl. Ann., 1888, S8, vol. IV, p. 334-33

() Amer. Chem. Journ., vol. vi,

(¢) Zeits.f. physiol. Chem 1890, é’d. xxv,Heft.G. I

(d) Le notizie che seguono sono destinte dalle
opere di Nosotti, Baranski, J. Kénig e Postolka e
Toscano, citate in altre parh del lavoro.
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Influenza della specie. — Le qualitd delle carni
sane dipendono anzitutto dalla specie animale da
cui provengono; e la divisione delle carni in bo-
vine, vitelline, suine, di pesce, di selvaggina, ecc.
& pienamente autorizzata dalla somma dei carat-
teri differenziali che esse presentano, come si dira
in appositi capitoli.

Influenza della razza. — Il valore della carne di-
pende molto dalla razza dell'animale: un razio-
nale allevamento, come si pratica in Inghilterra,
ha creato razze precoci, suscettibili di straordi-
nario ingrassamento, che danno carne di ottimo
sapore. 1 shorthorns fra i bovini, i southdowns e
oxfordshiredowns fra gli ovini e le razze di maiali
inglesi (prodotti d’incrocio della razza indigena
con maiali portoghesi, indiani e inglesi) sono fa-
mosi sotto questo aspetto.

Influenza dell’eta. — Nella gioventu le pareti
delle fibre muscolari sono sottili e tenere, il con-
nettivo éin piccola quantita. Coll'invecchiare del-
I'animale e colla cattiva alimentazione le pareti si
fanno pil solide, il connettivo aumenta, il succo
contenuto nei tubi, da cui dipende specialmente la
sapidita della carne, diminuisce. Percid la carne
degli animali giovani o ben nutriti & piu tenera e
sapida di quella degli animali vecchi o mal nutriti.
La carne peggiore si da dagli animali troppo gio-
vani o troppo vecchi; quella dei primi & immatura,
pallida, abbonda d’acqua e di collageno, ed &
percid poco nutritiva, lassativa, talora ripugnante;
quella degli animali vecchi e mal nutriti & noto-
riamente cosi tigliosa da non lasciarsi rammollire
colla cottura e da non potersi dividere colla ma-
sticazione.

I vitelli ben ingrassati di quattro settimane, i
bovini da tre a sei anni, le pecore da due a quattro
anni, i maiali di circa nove mesi danno la carne
piu saporita.

Nell’ingrassamento degli animali vecchi il grasso
deponesi non tanto fra le fibre muscolari, quanto
fra i muscoli, nel connettivo sottocutaneo, nel
mesenterio e attorno ai reni; percid la rendita
netta & relativamente poco grande.

Influenza del sesso. — La miglior carne si ottiene
da animali, maschi o femmine, castrati giovani. Le
femmine attempate danno carne scipita, mentre
quella dei maschi, specialmente del verro e del
becco, in certi modi di preparazione, ¢ sovente
immangiabile per I'odore ripugnante.

La carne delle femmine dei mammiferi ed uc-
celli & piu tenera e grassa, ma ordinariamente
meno sapida, di quella dei maschi. Fanno eccezione
le carni della scrofa, stimate come quelle del verro
e quelle dell'oca femmina, preferite a quelle del-
I'oca maschio.

Influenza del regime. — Di molto rilievo per la

qualita delle carni & il regime dell'animale. Colla
copiosa alimentazione di scelti foraggi si puo ot-
tenere carne di sapore speciale. I migliori pro-
sciutti si hanno nutrendo con avena; il miglior
lardo, ingrassando con piselli. La carne del be-
stiame al pascolo & migliore di quella di animali
pasciuti con polpe delle distillerie. La carne dei
vitelli nutriti solamente con latte & piu sapida di
quella dei vitelli ingrassati con foraggi solidi; cosi
pure gli animali che ricevono un supplemento di
sale colla razione danno carne piusaporita di quella
degli animali che non ricevono detto condimento.

Le carni di animali copiosamente nutriti con
panelli di semi oleiferi hanno un sapore partico-
lare, disaggradevole; quelle dei maiali alimentati
con pesci manifestano un odore disgustoso di olio
di pesce; I'alimentazione con fieno greco (Irigo-
nella phoenum grecum) conferisce alle carni un
odore altamente sgradevole, che si riscontra per-
fino nelle carni di vitelli che succhiarono il latte
di vacche pasciute con detta erba.

In genere si puo ritenere che i bovini alimen-
tati con fieno e graminacee, e quelli che compi-
rono su buoni pascoli gli ultimi periodi dell’in-
grassamento diano la carne migliore.

W.Henneberg, E.Kern e H. Wattenberg (a) stu-
diarono I'influenza dell’alimentazione (ingrassa-
mento)sulla quantita disucco dellacarne,operando
sulla carne di diverse parti del corpo di pecore
magre o grassissime. 100 parti di carne fresca,
scevra di grasso, contenevano:

4 Sostanze estrattive
=3 g o_ i B 9
<02 |22 0§ |25 ¢
E |35 2|48 &
£ |= i Z17s
Pecora non ’
ingrassata 79,41 15,85 | 4,74 | 129] 2,18| 1,27
Pecoragras- ‘
sissima 79,02/ 15,73 | 5,25 | 1,39} 2,17| 1,15
Riferendo questi componenti alla sostanza

secca, scevra di grasso, dell'intiero animale ma-
cellato, essiottennero le seguenti quantita assolute
(grammi):

Pecora non | | |
ingrassata | — £1864,91 — 167,15289,8 150,0
Pecoragras- | i
sissima . | — |1903,6= — |249,1/287,0(140,8

Con una ricca alimentazione ha quindi luogo un
aumento del succo carneo, che concomitasi con

(@) Journal f. Landwirthschaft, 1878, pag. 449.
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un aumento di albumina, mentre resta invariata
la dose dei prodotti di demolizione organica (non
albumina dei precedenti numeri).

C. Virchow (a) ha poi studiato se, oltre all’albu-
mina, anche gli altri principii solubili nell'acqua
del succo carneo variino di tal guisa colla alimen-
tazione, I'eta dell’animale e ne’ diversi pezzi dello
stesso animale, da poter basare su dette eventuali
variazioni un controllo scientifico della carne. Ma
ebbe risultati negativi.

Infiuenza dello stato di nutrizione. — E molto
grande, come si desume dalla diversa composi-
zione delle carni di animali magri, grassi o gras-
sissimi (pag. 227). La carne di animale magro

non ha odore gradevole, si coarta molto alla cot- |
tura, & poco sapida, poco succulenta e tigliosa in

qualsivoglia modo di preparazione; in quella degli

animali troppo grassi si ha bensi una maggiore |

quota di sostanze alimentari, ma il grasso pre-
domina sulla fibra muscolare e la carne ha minor
valore alimentare e diviene meno facilmente di-
geribile. Ma questo fatto é senza influenza sul
valore mercantile della carne; e la carne di ani-
mali grassi & preferita perché piu tenera e sapida
di quella degli animali magri. La carne migliore
& perd quella degli animali semigrassi, che ac-

_coppia un buon sapore ad una quota elevata di

sostanze albuminoidi.

lufluenza del governo. — Notevole & pure I'in-
fluenza del governo dell’animale sul valore delle
carni. Gli animali allevati coll'unico scopo della
produzione della carne danno la carne migliore,
mentre quelli utilizzati per la produzione del latte
edel lavoro danno carne meno pregiata. Il lavoro
muscolare rende le fibre carnee grossolane e dure;
gli animali induriti nei lavori danno la carne piu
arida e tigliosa.

Influenza del modo di macellazione. — Quanto pilt
prontamente si procura la morte all’animale,
tanto piu belle, gustose e conservabili si dicono le
carni. K noto, infatti, da lungo tempo che gli ani-

mali soggetti a maltrattamenti, strapazzi, fatiche |

eccessive, patemi prima della morte danno carni
oscure, di sapore disgustoso, facilmente alterabili
e talora anche nocive.

Influenza della regione del corpo. — V., pag. 226.

2. Valore assoluto o qualita delle carni.

Dal punto di vista alimentare e commerciale si
distingue nelle carni un valore assoluto ed un
valore relativo. Entrambi sono indipendenti dalla
composizione chimica delle carni stesse.

(@) Virchow's Archiv, 1881, Bd. bi pag. H43.
(0) La viande saine, Paris 189 . 84,
(¢) Op. cit., pag. 63.

29 — Suppl. Ann, Enc. Chim. — 1893,

II valore assoluto della carne & correlativo alla
qualita dell'animale: nelle mercuriali dei mercati
e nei capitolati delle amministrazioni si dice
percio che un bue, un vitello, un castrato, ecc.,
sono di prima, di seconda, di terza qualitd. Non &
facile assegnare un limite preciso fra queste di-
verse qualitd; perche mentre per alcuni & lo stato
di pinguedine dell’animale che la costituisce, per
altri bisogna inoltre tener conto della razza, eta
ed alimentazione.

Secondo Villain (5), 1 punti principali che pos-
sono servir di base alle distinzioni delle qualita
nel bue sparato sono: il grasso, la grana della

| carne, il marezzamento, il succo, il colore della

carne, il volumne dei muscoli, I'eta.

Nosotti (¢) ritiene che la qualita delle carni di-
penda: 1° dai suoi caratterifisici o esterni: 2° dalla
varia quantitd, qualita e distribuzione del grasso
nella massa muscolare; 3° dall’odore, sapore e
altre qualitd organolettiche. E facile notare che i
punti 1 e 3 si possono ridurre a uno.

Caratteri fisici. — Sono forniti dal colore, dalla
consistenza e dalla natura della fibra muscolare.

Pel colore le carni dividonsi, non pero con pieno
rigore, in bianche, rosse e nere: alle bianche si
ascrivono quelle di vitello, agnello, capretto e
porco e quelle dei gallinacei; esse sono di sapore
gradevole e di facile digestione; alle rosse quelle
di bue, giovenca, cavallo, buffalo e montone; esse
sono pilt nutritive, ma meno facilmente digeribili

.di quelle bianche: alle nere quelle della sel-
vaggina.

Le carni bianche hanno ordinariamente consi-
stenza molle (quelle del maiale eccettuate); le
carni rosse, consistenza soda. Da qesti caratteri
fisici si desumono in parte i criteri d’apprezza-
mento dell’eta dell’animale macellato e del valore
delle carni.

Sulla sezione trasversale dei muscoli si scorge
un vero mosaico, formato di poligoni irregolari,
corrispondenti a fasci di fibre muscolari, di di-
mensioni variabili, e costituenti la grana della
carne. Questa grana varia per influenza de’ vari
momenti indicati nel numero precedente. In ge-
nere, piu & fina, pia la carne & pregevole.

Quantita, natura e disposizione del grasso nella
carne. ~— Sono pure una funzione dei momenti
studiati al numero 1. Sebbene il grasso possa de-
positarsi ovunque nel tessuto connettivo, si accu-
mula pero in dati punti del corpo dell’animale
riconoscibili all’esterno.

Quest’accumulo egraduale (d), tanto nelle parll

(d) Ostertag, Handbuch der Flezschbeschuu,
Stuttgart 1892, pag. 99.

IX.
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interne, che sotto la pelle. I depositi che si accen-
tuano nel panniculus adiposus diconsi tasti o
maneggiamenti e servono ad apprezzare lo stato
di pinguedine a cui & giunto I'animale (q). 11 grasso
si deposita pure nel connettivo che circonda i mu-
scoli e nello spessore dei tramezzi di connettivo
che separano i fasci muscolari pitt minuti. Dal
grado edalla forma di questa nfiltrazione dipende
in gran partela qualitd della carne. La carne infil-
trata digrasso in determinate proporzioni & piii te-
nera, sapida, di pii facile masticazione, di maggior
valore nutritivo di quella troppo magra od ecces-
sivamente grassa. Alla sezione trasversale di tali
carni (bue) notasi, sur un fondo rosso vivo, un
arborizzazione bianca, molto fitta, qual rete a
maglie stipate, costituenti cid che dicesi carne
con venature cerulee e rosse, carne marmorizzata
0 prezzemolata. Questa arborizzazione non & perod
ben distinta che nelle carni di bue, vacca, manza,
giovenca e maiale.

Sull'uso di queste nozioni per dividere le carni
in varie qualita (due, tre o quattro, secondo i
paesi), non & qui il caso dinsistere.

terza categoria 16-19;
In base al valore relativo le carnj dividonsi in
tre categorie:

Nella prima categoria si comprendono: i muscoli
glutei, ischiotibiali, sopra e sotto lombari (psoas),
appunto i pilt spessi, i meglio infiltrati di grasso,
ipit poveri d'intersezioni tendinee; rappresentano
circa 30 p. 100 del peso netto dell’animale.

La seconda categoria comprende i muscoli della
spalla_e della regione costale, che rappresentano
pure il 30 p. 100 circa del peso netto.

Nella terza categoria si annoverano i muscoli
del collo e della testa, quelli addominali, quelli

(@) Nosolti, Op. cit., pag. 8.

f
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3. Classificazione delle carni
secondo la regione del corpo.

Le carni di un dato animale si sogliono dividere
in categorie, dipendenti dal vario valore mercan-
tile della carne nelle diverse regioni del corpo.
Questo wvalore relativo della carne si desume,
secondo Nosotti (b): 1) dallo spessore vario della
massa muscolare; 2) dalla proporzione relativa
di intersezioni tendinee, di infiltrazioni del grasso
e di parti ossee; 3) dall’attivita varia dei muscol;
durantela vita dell’animale.

“ Quando le fibre carnee sono nette, fine, senza
tendini o connettivo, o quando questi ultimi tes-
suti sono in pochissima quantita, quando inoltre
rinviensi la corrispondente consistenza, il corri-
spondente colore e odore ed una certa parte di
grasso, allora la carne appartiene alla migliore
qualita. Al contrario, se nella carne abbonda il
tessuto connettivo e tendineo, se essa ha poca
consistenza, & secca al tatto, ed oltre a ¢io manca
interamente di grasso, allora appartiene all'infima
qualita , (Baranski).

- 53. — Divisione del bue secondo le qualita di carne sul mercato di Parigi. Prima categoria 1-7; seconda categoria 8-15;
quarta categoria 20-27. (I numeri 5,6,7, 10 e 12 si riferiscono a falde interne).

della parte inferiore delle estremita e della coda,
rappresentanti circa il 40 p. 100 del peso netto
(Bouley e Nocard).

Le regioni dalle quali si ricavano le diverse
categorie di carne si possono rilevare dalla fi-
gura 53, la quale rappresenta il taglio della carne
come vien fatto a Parigi, e che differisce poco da
quello praticato a Londra.

I pezzi di carne delle diverse categorie sono
designati coi nomi particolari, variabili secondo
1 paesi.

Che questa divisione delle carni in categorie

(6) Op. cit., pag. 72.
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riposi unicamente, sull’aspetto, sul sapore, sulla
tenerezza, ecc. della carne, fu dimostrato dalle
ricerche di Ch. Méne, secondo le quali i pezzi di
carne piu ricercati e pil cari contengono meno
azoto di quelli di seconda o terza categoria.

Questa classificazione, finora, & poco usitata in
Italia ed in Germania, ma utilissima, perché con-
duce ad una alimentazione molto migliore delle
masse. Infatti i1 considerevole avvilimento di
prezzo dei pezzi piu scadenti, cui il povero deve
oggi pagare al prezzo a cui il ricco paga i migliori,
porrebbe i piccoli consumatori in migliori con-
dizioni.

4. Rendita degli animali.

Per peso netto o rendita di un animale da ma-
cello s’intende il peso dei quattro quarti nudi,
sbarazzaticioe dei visceri (frattaglie) e dei cascami;
rappresenta quindi la quantitd di carne musco-
lare (quale si vende comunemente) ricavata dagli
animali (Vedi Enciclop., 111, 829).

11 peso netto & variabilissimo e dipende sopra-
tutto dal grado di ingrassamento, dalla specie,
razza, eta, ecc.

Le differenze, che si rilevano nelle indicazioni
dei diversi autori, dipendono anche da che in

alcune regioni si comprendono nella rendita netta |
|| ossa ed il grasso nei diversi animali da beccheria

parti, che in altre sono collocate frale frattaglie («).
In genere si pud ritenere che, a parita di altre
Londmom gli ammah speclalluatl per la. produ-

zione della carne di un peso netto maggiore di
quelli allevati a scopi vari, perché hanno capo,
gambe e pelle fini.

Nel commercio del bestiame si cerca di apprez-
zare il peso vivo ed il conseguente peso netto
degli animali con vari mezzi indicati nell'opera di
Baranski (b) e, piu estesamente, in quella di Po-
stolka e Toscano (¢).

Parlando delle carni in particolare si daranno
molti dati relativi al peso netto (d).

5. Rapporto fra carne, ossa
e grasso apparente.

La carne muscolare, le ossa ed il grasso formano
la parte principale della carne commerciale; ed il
| loro rapporto variabilissimo fa variare il suo effetto
| nutritivo. Questo rapporto dipende dalla specie,
| dalla regione del corpo, dallo stato d'ingrassa-
' mento dell’animale, dalla razza, ecc.

Secondo Lafourcade (e) , un bue medio da ma-
cello contiene 20-24 p. 100 di ossa; e la spalla, con
| 24-30 p. 100 di ossa, sarebbe la parte del corpo piil
abbondante di ossa rispetto alla carne muscolare.

Secondo Friedel (£), 100 parti di carne, come si
usa nelle guarnigioni di Monaco, constano di 8,4 di
ossa, 8,6 di grasso e 83 di pura carne muscolare.
Secondo Wolff, su 100 di peso vivo, la carne, le

ed a diversi stadi d'ingrassamento, risultano distri-
| buiti come segue:

BUE o PECORA o VﬁnT(VAIALE N
| VITELLO| __ e | —~——
| B s | | g 1'2!;11"", e | g | molie fo ol g
Carne muscolare 360 | 380 | 350 | 430 | 332 335 1 33, 29,0 | 27,0 | 46,4 | 40,0
Ossa. . . . . | 7,4 73 7,1 9,3 71 6,6 a,9 55 | 52| 80 58
Grasso della carne. [ 20 7,9 | 14,7 5,0 2,0 33 80 | 14,7 | 205 | 165 | 324
Grassodei reni . 2,0 25 35 2,2 1,0 1,9 2,4 3,6 44 1,9 3,9
Grassodell'epiploon | 2,3 2,9 45 2,4 3,0 3,1 49 6,8 8,0 1,7 2,6
Peso totale . 49,7 | 58,6 84,5 | 62,4 | 463 | 48,4 | D43 | 99,6 | 65,1 | 745 84,5

La carne privata di ossa di questi animali era composta come segue:
Sostanza muscolare | 19,8 | 175 | 145 | 17,0 | 180 | 174 | 145 | 11,7 | 102 | 123 9,7
Grasso . 53 | 17,2 | 294 | 11,3 5,7 90 | 195 | 336 | 432 | 262 | 455
Sostanze mmerah 1,2 0,9 0,8 1,1 1,3 1,1 0,8 0,7 06 | 06 0,4
Acqua . 1737 | 644 | 533 | 706 | 750 | 728 | 652 | 540 | 46,0 (}0,9 ‘ 444

(a) D. Vallada, Polizia sanitaria, Torino 1881 H

(b) Op cit., pag. 52.

(¢) Die animalischen Nahr ungs- und Genuss- ‘

mitlel des Menschen, Wien 1893, pag. 69-71.
(d) In ltalia questo studio, di molta importanza

pratica, & quasi tutto da farsi. 1 vari datl pubbli-

cati hanno quasi tutti bisogno di rigoroso con-
i trollo, da farsi secondo un piano unitario.

(e) Villain et Bascou, Manuel de linspecteur
des viandes, Paris 1890, pag. 50.

(f) Ldati seguemi sono tolti dall’articolo Fleisch
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Questi dati non hanno perd molto valore nel I
giudicare 1 piccoli pezei di carne venduti al mi- |

nuto, sovente con 20-25 p. 100 e oltre di ossa.

In cento parti di carne comprata dal macellaio

trovarono:
Carne {col
Ossa Grasso  grasso che
la compenetra)

Liebig 10 13 77
Artmann 20 8 72
Voit . 23 13 64
Id. . . 21 6 73
Friedel . 8 9 83
Id. 8 9 83
Media 15 10 75

Secondo Lawes e Gilbert, il grasso apparente nei
buoi grassi &di'/; e nei maiali grassi anche 1/, del
peso del corpo.

6. Preparazione delle carni.

Poco & da aggiungere a quanto fu detto su
questo punto nell’Enciclopedia, 11l, p. 834-37 e
nel Suppl. Ann., 1888, p. 328.

Per meglio conoscere le basi che debbono rego-
lare le razioni di carne, A. Goubaux () studio la
perdita che subiscono le carni nella cottura, ed
ottenne i seguenti risultati:

1. Cottura collacqua:

@) Bue di buona qualita :

. Perdita di peso
p. 100 di carne fresca

Membro posteriore, in media 39,57

N anteriore » 35,79
Collo e reni N 34,78
Insieme dell’animale 36,713

b) Toro di tre anni, di prima qualita:

Carne ed ossa . 21,91
Carne sola 19,44
Ossa sole 1

¢) Maiale (secondo Baudement):

Pezzi di carne di 450 gr. 2,333
d) Cavallo di 15 anni (carne cotta per 4 ore):
Collo . 35,454
Braccio 41,308
Coscia . P 39,850
2. Cottura coll'arrostimento (forno o spiedo).

La perdita ¢ tanto maggiore quanto pit abbonda
di grasso la carne:

a) Vitello:
Membro posteriore 26,4
» anteriore . 25,95

di Schmidt-Mulheim nell'Zllustrirte Lexikon der
Verfalschungen di O. Dammer,2¢ Aull., 1837, p.252.
(@) Villain et Bascou, Op. cit., pag. 137.
(&) 1 bovini da macello prendono diverso nome

Collo, dorso e reni 23,67
| Insieme . 25,34
[ b) Castrato:
Coscia (forno) . 22,82
Spalle . . 25,64
Collo e lombi . 22,96
Insieme A 23,806
d) Maiale (media) 32,95
e) Varie:
Coniglio (treno posteriore) 23,86
Pollo (spiedo) . 19,401
Tacchino (forno) . 21,786
Anitra (spiedo) 22,600
Oca (spiedo) . 20,76

B. CARNE MUSCOLARE.

La qualita della carne degli animali da macello
dipende anzitutto dalla specie dell’animale. A
questo riguardo devonsi distinguere specialmente:
lacarne bovina (bue, vacca, toro, bufalo), quelle di
vitello, di pecora, di capra, di maiale e di cavallo.

1. Carne bovina.

Caratteri. — 1| colore della carne varia col-
Leta (b). Fino al terzo anno i buoi danno carne
chiara, rosso mattone, a fibra fina e succulenta.
11 connettivo discretamente copidso non & compe-
netrato da un eccesso di adipe; il grasso & bianco

i esodo. I buoi grassi danno carne di color rosso-

bruno vivo, tramezzata pit o meno di grasso, e
che insezione appare percio come marmorizzata.
E a fibra mediocremente grossolana, soda, splen-
dente. Le aponeurosi sono sottili, trasparenti,
separate dai muscoli da un leggero strato di
grasso. Il grasso & bianco o paglierino e sodo;
il midollo delle ossa & rosso-bigio e sodo.

I buoi mal nutriti hanno carne piu scura, lo
scarso grasso volge piuttosto al giallo e il con-

. nettivo & piu abbondante. 11 midollo delle ossa &

pil tenero, come in tutti gli animali mal nutriti.

La carne dei fori & di color rosso-rame scuro,
soda, tenace, con poco grasso, il connettivo e le
espansioni tendinee sono bianche, trasparenti
ela carne appare azzurrognola oscura, vista attra-
verso le aponeurosi e il connettivo interstiziale.
La carne ha odore particolare; il poco grasso &
pitt bianco che nei buoi.

La carne delle vacche ben ingrassate @ simile a
quella dei buoi, ma di fibra piu fina; rossa negli
animali giovani, rosso-bruna in quelli attempati:

secondo I'etd; diconsi (Nosotti): 0-3 mesi, vitelli;
3 mesi-1 anno e /,, civelto e manzetto; 1 anno

e ![,-3 anni, giovenco o manzo (bovino castrato);
oltre 3 anni, bue e vacca.
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i grasso & bianco e sodo in quelli, giallognolo o
paglierino e meno sodo in questi.

La carne di bufalo & a fibra piti grossolana e
meno compenetrata di grasso di quella dei bovini
domestici ed ha un odore come di muschio; il
grasso & bianchissimo, specialmente attorno ai
reni, e consistente. L'et, il sesso, la stato di nu-
trizione spiegano sulla carne di bufalo le stesse
influenze esercitate su quella bovina. In genere la
carne di bufalo & meno pregiata di quella bo-
vina (a).

Ordinariamente il grasso degli animali pasco-
lanti & piu giallo e, specialmente nelle vacche
attempate, & sovente di color giallo carico.

La carne migliore si ha dai buoi adulti e fino
ad 8 anni; dal 12-14° anno in poi la carne sca-
pita di pregio. Le carni di buoi giovani danno
arrosti saporiti, ma brodi scipiti; quelle di buoi
adulti danno carne e brodi saporiti.

Risultati dellabbattimento. — A seconda del
grado di impinguamento, si avrebbero dai buoi le
seguenti rendite nette (Vallada):

Bue magro 41-44 °/,
» comune . 46-50
» ametagrasso 53-56 ,
»  Srasso 55-68

» grassissimo. 59-60 e perfino 67/,

Da 129 buoi e manzi di razza svizzera pura ed
incrociata (?) e di razze italiane (piemontese, bre-
sciana, lombarda, piacentina, ecc.), di ela non

minore di 3 anni, Nosotti (b) ottenne una rendita
netta media di 55 per cento, e da 350 capi tra
vacche, tori e civetti {di eta non minore di 3 mesi)
una rendita netta media di 47 per cento.

Nei bovini della razza piemontese della pianura,
il dottor Antonio Poli (c) institui ricerche esatte
coi seguenti risultati:

Bue Bue
o gt et
Eta dell’animale . . anni 6 51, 5,
Peso vivo . Kg. 790 600 545
Su 100 di peso vivo si ha:
Peso netto (@). . . , 597 520 515
Frattaglie . . . . | 403 480 485
Carne muscolare. . , 484 42,1 39,4
Ossa . . .o, 112 98 121
Sangue . . . . . . 31 43 « 492
Testae lingua. . . , 31 34 3,9
Visceri . . 3,2 3,2 &5
Apparato gastroente-
rico col contenuto. , 189 24,3 22,2
DPelle . . » 65 75 8,0
Corna ed unghie . 0.4 0,5 0,6
Zampini (¢ . . . , 13 1,3 16
Quarti anteriori(f) . , 240 203 218
Quarti posteriori . 35,6 316 297

Lawes e Gilbert danno il seguente prospetio
della composizione centesimale dell'intero corpo
(bue e vacca) quale risultato medio ottenuto dal-
I'abbattimento di vari animali:

Risultati dell’abbattimento. P
Peso netto| Frattaglie Quantitd centesimale di ' Bta del.
Peso vivo e cascami YVisceri i -
per 100 per 100 Ossa mlf‘;a;l;r;gm Grasso pelxlsec’eztc-!; Ianimale
Kg. | ‘ anni
B . o 605 64,8 35,5 11,4 479 12,7 28,0 4
e semigrass 644 | 662 | 338 | 104 % 02 | B | B | 4
» grasso . R . . |
L 537 59,8 - — - — - | -
» (media di 14 animali) . © ! |
Manzo grasso (media di 2 | 3gg 55,6 — — J — — —
animali) e |

(a) Per maggiori notizie vedasi: A. Baranski,
Guida per la visita del bestiame e delle carni, ver-
sione italiana del prof. P. Oreste, Napoli 1885,
pag. 156.

(6) Op. cit., pag. 74. . .

(¢) L’ Economia rurale (Torino), anni 1885
e 1887,

{ (@) 11 peso netto & costituito dai quattro quarti,

compreso il grasso dei reni ed i reni stessi, ed
esclusa la testa. .

(¢) Gli zampini furono divisi alle ossa carpo-
metacarpee (ginocchio) ed alle ossa tarso-meta-

| tarsee (garretto).

(f) Separatidai quartiposteriorialla sesta costola.
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Composizione centesimale.

Bue

Acqua . R
Sostanze albuminoidi .
»  grasse .

minerali

»

Contenuto dell’intestino (eccetto il tenue) .

Dell’animale intiero Dei quarti dedotte le ossa
r——— e
semigrasso| Bue grasso | Bue semigrasso Bue grasso
56 | 455 60,7 51,5
166 | 145 165 13,1
91 | 301 20,0 34,7
4,7 3,9 038 0,7
82 85 — -

E. Wolff espone i seguenti risultati per le singole |

parti dell’animale, riferiti a cento di peso vivo: "

Bue in buono stato Bue Bue |
di nutrizione semigrasso grasso
Sangue . 4,7 42 3,9
Testa .28 2,7 2,6
Lingua ed esofago 0,6 0,6 0,5
Cuore .. 04 0,5 0,5
Polmoni e trachea 0,7 0,7 0,6
Fegato . 0,9 0,8 0,8
Intestino 2,0 1,5 1,4
Carne senza ossa
e senza grasso . 36,0 38,0 35,0
Ossa . .74 73 7,1
Grasso della carne 2,0 79 14,7
Grassodeireni, epi-
ploon e intestino 4,3 5,4 8,0

In 100 parti di carne bruta di un bue limosino
Lafourcade (@) ha trovato:

Questi risultati apprendono, che la composizione
‘ della carne delle diverse parti del corpo varia

|| notevolmente.

La carne di vaceca ¢, in genere, meno abbon-
dante di grasso di quella di bue. I pezzi piu ap-
prezzati e meglio pagati sono ordinariamente
quelli magri o mediocremente grassi, siccome i
pit delicati e succulenti.

Trascurando le deboli quantita (circa 0,2 p. 100)
di basi della carne, la sostanza azotala di questa
risulta, su 100 parti in peso, di:

Analizzatore Ca(;ine Acqua Albumina :u':’C'O'] 2?31'::'
Ch. Méne . . bue — 351 1252 586
Schlossberger. , 77,50 220 1750 1,30
V. Bibra » 7760 199 1540 1,98
Siegert . .vacca — 237 1427 1,83

2. Carne di vitello.

Caratteri. — 1 vitelli giovanissimi hanno carne
pallida, con tessuto connettivo floscio e acquoso,

9,856 di tendini e aponeurosi
16,131 di ossa

13,202 di grasso

57,452 di carne netta

0,747 di déchets

2,610 di perdita

0,002 differenza di operazione

100,000

Composizione chimica. — Nell' Encicl., vol. 111,
si esposero vari risultati ottenuti dall’ analisi
della carne muscolare di varie parti del corpo.
Delli risultati e quelli riassunti da J. Konig nella
tabella a pagina seguente si riferiscono non alla
carne pura, ma alla carne quale & venduta co-
munemente, comprendente percio anche il grasso
esistente fra le fibre muscolari e quello del con-
nettivo.

e poco o punto di grasso visibile. I vitelli maturi
ben nutriti hanno carne bigio-rossiceia; se nutriti
copiosamente di latte, la carne ¢ pallida e arrossa
pil 0 meno in presenza dell'aria. Il color ros-
siccio cresce coll’eta dell’animale. La fibra carnea
¢ fina, non compenetrata di grasso, il quale tro-
vasi invece nelle capsule renali e nei ¢asti esterni.
Oltre le quattro settimane, la fibra cresce vieppiu
di grossezza e la carne presenta un aspetto piu
sodo; la tinta bigia scompare sempre piu e il
manzo di 6 mesi ha carne rosso-chiara. 1l grasso
del vitello & tenero, untuoso al tatto.

11 valor nutritivo della carne di vitello, & corre-
lativo all'eta dell’animale: quanto piu esso & gio-
vane, tanto piu acquosa, ricca di tessuto collageno,
viscida, mucilagginosa & la carne.

La carne dei vitelli abbattuti appena nati, o
pochissimi giorni piu tardi, & gelatinosa, insalubre
ed appartiene alla categoria degli alimenti guasti.

(a) Villain et Bascou, Op. cit., pag. 360-361.

E sospetta anche perché, sovente, I'abbattimento
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C izione centesimal,
— s l {- i
roqun Sostanza | S 1 ese?ti?trt‘izvee }’- Nella soeﬁan‘za‘secca .
azotata | grassa : az‘:ﬂ:te minerali ‘ S;)zsocx]t;a | Azoto Grasso
——_— .
I. CARNE DI BUE.
1) Molto grasso:
Pezzo del collo . 735 195 58 — 1,2 7358 |- 11,77 | 21,89
. dei lombi 63,4 18,8 16,7 — 1,1 51,30 8,22 | 45,63
» della spalla. 50,5 14,5 34,0 — 1,0 29,29 4,68 | 68,69
Quarti posteriori 55,01 | 20,81 | 2332 — 0,86 16,63 7,40 | 51,83
, (media) 47,99 | 1593 | 3533 - 0,75 30,63 490 | 67,93
. (partemagraanteriore)| 65,05 19,94 19,97 — 1,14 57,05 9,13 | 39,97
,  (media) 32,49 | 1087 | 56,11 — 1,53 16,10 2,58 | 80,63
Carne di bue grasso . 50,13 | 15,13 | 29,72 — \ (5,02) | 30,34 435 | 59,59
Media di 11 analisi . 53,06 | 16,75 | 29,28 — 092 | 35,46 5,67 62,36
2) Mediocremente grasso: . I -
Media di 42 analisi 72,03 | 20,96 5,41 0,46 1,14 7495 | 12,00 | 19,33
3) Magro:
Media di 13 analisi 76,37 | 20,71 1,74 — 1,18 87,64 | 14,02 7,37
II. CARNE DI VAGCA.
1) Grassa. |
Pezzo del collo 76,2 20,0 28 — 1,0 84,03 | 1344 | 11,76
. delle gambe . 733 | 200 58 — 1,0 | 7491 | 1213 | 21,72
» del ventre. 67,8 22,4 8,8 — 1,0 69,57 | 11,25 | 27,33
, dei lombi. 67,4 18,8 12,9 — 1,0 57,98 9,23 | 39,57
Carne muscolare 72,94 19,83 5,92 — 1,08 7328 | 1872 | 21,88
Lombi, 1* qualita . . . .| 73,48 | 19,17 586 | 0,11 1,38 72,29 | 1157 | 22,10
» ‘della parte ant.,2* qual. | 65,11 17,94 | 1556 0,62 0,78 51,13 823 | 44,57
» » 3 qual. | 71,66 | 18,14 7,18 — 1,20 | 64,001 | 10,24 | 2534
Rostbeaf di vacca grassa 7088 | 22,51 4,52 0,85 1,24 77,30 | 12,37 | 1552
9) Magra. 7096 | 198 | 770 | 041 | 107 | 6956 | 11,13 | 2553
Media di 6 analisi . 17635 12058 | 1,58 | — | 132 | 8695 | 1392 | 7,2

¢ determinato da malattie del vitellino. Onde
I'importanza dei segni che valgano a stabilire 'eta
dell’animale (a).

(@) Secondo G. Schneidemiih), i vitelli nascono
sovente con 6-8 denti. Percio lo stato delle gen-
give, meglio di quello dei denti, servirebbe a sta-
bilire I'eta dei vitellini. In quelli appena nati, le
gengive avviluppano i denti quasi completamente
1n pochi giorni esse si ritraggono e impallidiscono;
edopo 1 giomi dalla nascita spuntano la maggior
parte dei denti ed in circa 4 settimane tutti i denti
sporgono dalle gengive divenute rosso-pallide. Lo

Risultati dell’abbattimento. — La rendita netta
dei vitelli &, in media, di 51-53 p. 100 (Vallada).
Da 300 vitelli e vitelle d’eta inferiore a 3 mesi

stato dell'ombilico serve pure a riconoscere Ieta.
11 funicolo comincia a disseccare 4-5 giorni dopo
il parto e si distacca per lo pit 10-12 giorni dal
medesimo. Colla diminuzione graduale della tu-
mefazione, procede la cicatrizzazione, che ¢ com-
pleta dopo circa 4 settimane. Immediatamente
dopo il parto gli unghioni sono teneri; e alcuni
giorni piu tardi divengono duri e con segni mani-

festi di logoramento (Milchzeitung, 1890, ni 4 e 5).
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e delle razze svizzera e italiana, Nosolti ebbe
una rendita netta media assai pit elevata, cioe
65 per 100.

Lawes e Gilbert danno i seguenti risultati in-
torno al peso relativo delle parti del corpo di un
vitello grasso:

Risultati dellabbattimento.

Peso netto Frattaglie Quantitd centesimale di Eth del-
Peso vivo 100 e cascami .
per ! - cr . I'animale
er 100 Carne Visceri,
P Ossa muscolare Grasso pelle, ecc.
Kg. | | Mesi
1. Vitello grasso . . . . .| 1171 62,1 379 | 124 455 11,0 ! 31,1 6
Id. (mediadi2animali) | 1138 | 63,1 36,9 | - — — i - —

Composizione centesimale del vitello grasso.

Dell'intiero Dei quarti
animale dedotte le ossa
Acqua . . . . . 630 67,0
Sostanze albuminoidi 15,2 158
» grasse . . 148 16,3
N minerali . 38 09
Contenuto del ventri-
colo e dell'intestino
(eccetto il tenue) . 3,2 —
Composizione chimica. — J. Konig, in base ai

risultati ottenuti da Ch. Méne ed altri, assegna
alla carne di vitello la seguente composizione:

o i
- | 8¢ |
o3 23 Nella sostanza
82 - § secca
- 8 Fl ° ER | ——
2 | 83 9 v 2
S 2= 5 59 H Azoto | Grasso
< © iC] =7 o

I. ViTELLO GRASSO.

Media 72,31|18,88[ 7,41 ’ 0,07 ’ 1,33’ 11,2 ’ 26,04
(9 analisi) | |

IL. VitELLO MAGRO
Media 78,82‘19,86[0,82' — ’0,50} 15,07’ 3,87
(4 analisi)

Secondo Ch. Méne, 1a quantita centesimale delle
sostanze albuminoidi sarebbe rappresentata dai
dati seguenti:

Albumina Fibra muscol. Collag.+perdita

1. Petto . 1,53 6,49 14,12
2. Collo . 149 2,20 12,83
3. Lombi . 155 1,80 12,02
4. Costato. 1,33 6,72 12,52
. H. Spalla . 201 3,09 13,00

Quindi la carne di vitello, al pari delle ossa e
cartilagini, sarebbe assai piti ricea di collageno
di quella dei buoi, ecc. che ne hanno solo 2-7
p- 100. Dalle analisi di von Bibra e Schlossberger
si hanno pero risultati ben diversi.

Sostanze Albumina Fibra

solide muscolare

Von Bibra . 21,94 1,29 1494 424°/,
Schlossberger 21,89 2,18 16,20 1,60 %,

Collageno

3. Carne pecorina.

Caratteri. — La carne di castrato & rosso-bruna-
scura, di fibra fina, soda e splendente, e di un
odore particolare. I muscoli sono avvolti da una
guainaadiposa ed il connettivo interfibrillare scar-
seggia di grasso. Questo & bianco-puro e friabile.

La carne caprina rassomiglia a quella pecorina,
ma & molto piu chiara di questa e di odore par-
ticolare; quella del becco ha odore ripugnante
che la rende sovente immangiabile. 11 grasso,
anziché sotto la pelle e i muscoli, accumulasi
specialmente nella cavita ventrale ed ha odore
ripugnante.

La carne di castrato ritiensi piu facilmente di-
geribile di quella bovina e raccomandasi ai ma-
lati; quella molto grassa ha un sapore disgustoso

di sevo. La carne migliore si ha dai due ai quattro
| anni; d’autunno si ritiene migliore che in altre
stagioni.

Risultati dell’abbattimento. — La rendita netta
degli ovini varia fra 45 e 60 per 100, con una
media di 50 p. 100 (Lafourcade). Da 75 ovini e
caprini di varie etd e razze Nosotti ebbe una ren-
dita netta di 48 per 100. Lawes e Gilbert danno i
risultati segnati nella tabella a pagina seguente.

Come risulta dalle ricerche di Méne, le sostanze
albuminoidi contengono p. 100 (media di 8 analisi):

Albumina Fibra muscolare  Collageno+perdita

3,69 10,52 021
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1. Risultati dell’ abbattimento.

Peso netto Frattaglie . Quantitad centesimale di Etd del.
Peso vivo e cascami X s
per 100 per 100 Ossa m](llsacr;:re Grasso pe\;;gfe;é,c.; Tanimale
Kg. Anni
Castrato grasso . . . . . 38, 59,8 40,2 8,1 36,9 23,7 31,3 A
Pecora magra . . . . . 44,0 55,3 44,7 9,5 375 14,8 38,2 1
Id. T 422 53,4 46,6 — — — — —
Pecora semigrassa . . . . 47,7 53,6 46,4 7,7 38,4 18,1 358 31,
Id. F 66,0 58,9 41,1 — — — —_ =
Pecora grassa . . . . . 57,6 57,5 25 7,0 29,8 ‘ 32,4 30,8 1Y,
Pecora molto grassa . . .| 1144 63,1 369 | T/ 3z0 ‘ 40,8 24,2 13,
Id. Lo 87,2 64,0 36,0 — ‘ i - - ) \_’\,é?)}\
. =
2. Composizione tesimal .
Dell’intiero animale Dei quarti, detratte le ossa
e e ————— " ——et—" - e — e ———
Coﬁteﬁluto
ello S
Acqua Susta‘nzle | Grasso Sali S:::’;:fi‘:me Acqua DSt‘anz_ev Grasso Sali
albuminoidi (eccetto albuminoidi
il tenue)
Castrato grasso. . .| 47,8 12,3 28,5 2,94 85 53,9 9,7 35,8 0,57
Pecora magra. . . .| 57,3 18,4 18,7 3,16 6,0 62,0 11,1 25,4 1,49
. semigrassa.| 50,2 14,0 23,5 3117 9,1 57,2 123 29,8 0,70
. grassa ...| 434 12,2 35,6 2,81 6,0 5,1 9,9 445 0,54
,  grassissima | 352 10,9 45,8 2,90 5,2 — — — —_

Composizione chimica.— La composizione chimica centesimale della carne di varie arti del corpo
& espressa, secondo J. Konig, dai seguenti numeri:

1. Castrato molto grasso.

Sostanze Nella sostanza secca

Acqua noidi Grasso Sali ’/_S/T‘A—,LVE;
albuminoidi ;:;0:;?7 Azoto B Gruss(i
Parte posteriore . . . .| 4197 | 1430 | 4347 | 086 | 2480 | 397 | 7491
Petto . . . . . . . .| 41,39 15,456 42,07 1,03 ‘ 26,36 4,22 7,78
Spalle. . . . . . . .| 6038 14,57 23,62 0,85 \ 36,77 580 | 59,62
Media di 9 analisi . .| 53,31 16,62 28,61 0,93 1 35,59 5,70 61,28
II. Castrato semigrasso.
Media (8 analisi) . . .| 7599 ] 17,11 5,717 1,33 | 71,33 11,43 | 23,70
4, Carne di maiale. compenetrata di grasso, il lardo & sodo e bianco;

Caratteri. — I muscoli del maiale hanno color || quella degli animali vecchi & oscura, meno abbon-
variabile colla regione del corpo; alcuni sono di || dantemente compenetrata di grasso, a'fibra gros-
color rosa pallido, altri di color rosa oscuro. La || solana; quella dei vecchi verri ha odore e sapore
carne degli animali giovani & abbondantemente || ripugnanti, che palesasispecialmente colla cottura.

30 — Suppl. Ann, Enc. Chim. — 1893. ~ IX.
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La natura del regime esercita sulla carne suina
un'influenza ancora piu grande che sugli altri
animali. Alimentando con eccesso di patate, si
ha carne acquosa, insipida; con residui di carne
e farina di pesce in copia, o con faggina, carne
con sapore di merluzzo.

Fino all’etd di due anni i maiali ben nutriti
danno un grasso solido, bianco e granuloso; quelli
vecchi o mal nutriti, un grasso giallognolo e
viscido.

Per la grande copia di grasso che contiene,
la carne di maiale siritiene di difficile digestione.

Colla cottura la carne di maiale si fa bianca e
quella degli altri animali bigia.

La carne di maiale ¢ quella pit consumata

dalle classi lavoratrici; in forma di prosciulti,
prodotti di salsamenteria e lardo rappresenta la
parte principale delle conserve di carne. Per questi
fatti, per la facilita con cui i maiali si possono
ingrassare e per la facile conservabilita delle loro
carni (dipendente dalla copia di grasso che le
compenetra e le copre), la carne di maiale & la
pill importante dopo quella bovina.

Risultato dell'abbattimento. — Di tutti gli ani-
mali domestici, il maiale & quello che da il peso
netto piu elevato. Da 270 maiali (razza inglese
pura ed incrociata, razza italiana e sue varietd),
dall’allattamento in poi, Nosotti ebbe una ren-
dita netta media di 79 per 100. Lawes e Gilbert
ebbero i seguenti risultati:

1. Risultato dell’ abbattimento.

Quantita centesimale di
P _ |Pesonetto| Frattaglie| — | 7" "
€80 vive Carne Visceri
0 (0] Grasso, ’
per 100 | per 10 I]erssl?)0 m::;‘.u}gse pel;dsl%% pijli:’ ]%%c.
| - e
Maiale magro . . . . . . . . 422 73,7 26,3 83 476 20,0 24,1
s Qrasso . . . . . . . . 83,4 82,8 172 5,6 373 39,4 17,7
» (media di 59 animali). . . 96,5 82,6 17,4 — — — —
2. C P cent 1
Dell'intiero animale Del duattro quarti
Magro Grasso Ar:;::;e A;ri;x;:ée
Acqua . . . . . . . . 55,1 41,3 57,6 385
Sostanze albuminoidi. . . . . . K 13,7 10,9 1,1 8,6
. grasse. . . . . . . 1 233 24,2 30,7 52,6
,  minerali . .. i 2,7 1,6 0,6 03
Contenuto dello stomaco e dell'intestino 52 40 — —

Composizione chimica. — Non & facile ottenere canipioni medi colla carne di maiale, si ricca di
grasso. J. Konig attribuisce solo un valore approssimativo ai seguenti dati:

1. Maiale grasso.

Acqua Sostanza Grasso Sali 71@332:01“

azotata Azoto Grasso

Coscia . . . . . . . 48,71 15,98 34,62 0,69 4,95 67,50
Collo . . . . . . . 54,63 16,68 28,03 0,76 5381 61,78
Costato . . . . . . 43,44 13,37 42,59 0,60 3,78 75,30
Spalle . . . . . . . 40,23 12,55 46,71 0,47 3,36 78,20
Capo . . . . . . . 49,96 14,23 34,74 1,07 455 69,42
Media. . . . 47,40 14,54 37,34 0,72 450 70,44
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II. Maiale magro.

l Nella sostanza secca
Grasso Sali

Acqua Sostanza

azotata

Media (10 apalisi) . . . 72,57 20,25
Lardo di maiale magro . I 69,55 23,31

Secondo Méne, la sostanza azotata della carnedi
maiale componesi (media di 5 analisi) come segue:

Albumina

2,93

Fibra muscolare Collageno

8,70 10,53 9,

La dose di collageno ¢ anche qui molto forte:
in una carne suina, con 76,0 p. 100 di acqua,
Brande riscontrd: 1,0 p. 100 di albumina, 19,0
p- 100 di fibra muscolare e 5,0 p. 100 di collageno.

5. Carne equina.

Caratteri.— La carnedi cavallo & di color rosso-
bruno oscuro, o bruno, di fibra fina, splendente e
non compenetrata di grasso. Imbrunisce all’aria
notevolmente, diventando talora bruno-cupa alla
superficie. 1l grasso cavallino & giallo-bruno, della
consistenza della terebentina, e comincia a fon-
dere a 30°. Il midollo delle ossa & di color giallo
cereo, molle e untuoso, ma si indurisce all’aria.

Carattere specifico della carne equina & la sua
abbondanza di glicogeno e di zucchero, a cui deve
il sapor dolcigno suo proprio. Su questo fatto
W. Niebel ha fondato un metodo per riconoscere
la presenza di carne equina, anche quando &
mescolata con altre carni nei salumi (Vedi Fal-
sificazioni delle carni).

Presso di noi ha impiego limitato nell'alimen-
tazione, perché si macellano solo cavalli magri,
vecchi, piagati e peggio e la loro carne inspira
percid una certa ripugnanza. Le carni di cavalli
giovani, morti per traumi e simili, formano un
nutrimento sano e sostanzioso, ma di sapore
alquanto dolcigno.

A condizioni eguali, la carne dei cavalli vecchi
¢ migliore di quella dei bovini vecchi. L'ippo-
fagia si estende sempre pili (); e molte ragioni
consigliano di favorirne lo sviluppo

Risultati dellabbattimento. — Da 35 cavalli,
asini e loro meticci, di razza italiana, estera o in-

T
J Azoto ‘ Grasso
6,81 1,10 11,82 } %,56
l 11,77 1,10 1295 |

38,65

crociata e “ dall’allattamento a fuori , Nosotti
ebbe una rendita netta media di 48 per 100. Gou-
baux da i risultati seguenti, relativi a tre cavalli:
L In. 1.
Kg. 422,6

Peso vivo 2345 4533
Peso netto . ., 549 51,4 59,9
Carne senza ossa. , 44,3 40,5 49,0
Ossa fresche ., 104 108 108

Dagli asini si ottengono, in media, 49 Kg. di
carne per capo.

Composizione chimica. — J. Kénig da come
media di 12 analisi i seguenti risultati:

E Nella sostanza

s | 82| o |28 secca

MEELERE AT

| - - I}
Minimo .(61,39/18,90| 0,50/ 0,00 0,07 | 898 2,02
Massimo |79,30|23,30 15,641 1,05 | 1,12 {14,53/40,51
Media . .|74,27|21,71| 2,55/ 0,46 | 1,01 [13,71| 846

La carne cavallina ¢ dunque sqarsa di grasso,
e percio acconcia a conservarsi coll’affumica-
mento, destinazione a cui si suole utilizzare. Si
impiega perd comunemente a scopo di frode,
facendola pagare e mangiare come carne bovina,
sia preparata nelle trattorie, sia sotto forma di
salsamenteria (b).

C. CARNI DEI VISCERI O FRATTAGLIE.

Oltre alla carne muscolare, si consumano pure,
direttamente o come prodotti di salsamenteria, i
diversi visceri ed organi degli animali, come pure
(in dati casi) il sangue. Formano, in genere, il
cibo carneo del ceto meno agiato.

18&)%) Rivista d'igiene e di sanita pubblica. Anno1v.
, p. 368.

(b) Secondo Postolka e Toscano (Op. citata,
pag. 196) I'uso della carne canina sembra esten-
dersi nell’Europa centrale. Specialmente a Mo-
naco (Baviera) il consumo divenne, secondo
Ostertag (Handbuch der Fleischbeschau, 1892,
pag. 57), cosi ingente, che 1’ autorita dovette

emanar norme per la macellazione ed il com-
mercio della carne canina. Si afferma che la
carne sia di buon gusto e perda, in certi modi
di preparazione, I'odore swi generis della carne
cruda. II grasso ha odore dolcigno sgradevole
ed & molle ed untuoso; ma trovasi solo all’esterno,
la carne propriamente detta scarseggiando di
grasso.
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I visceri rappresentano, in media, */; del peso
vivo, di pilt negli animali magri, di meno in quelli

grassi (maiali in ispecie). Le frattaglie compren- |

dono: la testa (vitello e maiale), il cervello, la
lingua, i polmoni, il cuore, il fegato e la cistifelea,
la milza, i reni, il pancreas, il timo, gli intestini,
il mesenterio, la vescica, gli stomaci, I'epiploon,
le mammelle, i piedi (vitello, castrato e maiale) e
la cotenna (pelle dei maiali).

Istologicamente, i visceri constano, in parte al-
meno, di tessuto collageno e di fibre muscolari
liscie, di masticazione meno facile dei muscoli
ordinari. Dal punto di vista chimico, le sostanze
azotate sono costituite da poca quantita di so-
stanze albuminoidi e da molto collageno, il quale

non ha il valor nutritivo delle prime. Inoltre essi
non hanno la sapidita della carne muscolare, ma
un episapore speciale ad ogni organo. Per questi
motivi il loro valore commerciale & minore, a
paritad di coefficiente nutritivo, di quello della
carne muscolare. Perd alcuni organi, come la
lingua, il fegato, il cervello e midollo spinale, ecc.
sono ricercati e ben pagati.

Gli indicati visceri ed organi (a cui si potrebbe
aggiungere il sangue) hanno valore culinario e
destinazione diversa. Parti che in un animale
hanno pochissimo valore, in altri ne hanno uno
assai notevole.

11 peso medio dei principali visceri, espresso in

chilogr., & indicato nel seguente specchietto («):

SPECIE Polmoni Cuore Fegato Milza Lingua (*) Reni
Cavallo . (4,500 2,250 5 1 2 0,730
Bue . 3 2500 | 6 0750 | 4 0,650
Vitello . 1,200 0,800 2,500 0,300 1,250 0,200
Castrato 0500 | 0150 | 0800 | 0050 | 0320 | 0050
Maiale . 0600 | 0300 | 1,500 | o140 | 1 0,150

(*) Comprendente pure la laringe, la faringe e parte della trachea.

Nel dare alcuni cenni intorno al valore alimen-
tare dei singoli visceri, si supporra che essi tro-

carne sana.

1. La cotenna. — La pelle degli animali da ma-
cello non si impiega nell’alimentazione, ad ecce-
zione di quella del capo dei vitelli e dei maiali,
adoperata per riempimento.

La composizione della cotenna, o peIle di maiale,
& cspressa dai seguenti numeri:

o

1
; Nella sostanza secca
P ‘ ————
Acqua Eg Grasso ‘(Ieneri Eg
i
og | ss Azoto | Grasso
& 33
i | ]
| @
|
p- 100| p. 100 | p. 100 | p. 100 | p. 100 | p. 100 | p. 100
5175|3532 375 | 918 | 7320 | 11,71| 7,77

L acqua fredda discioglie 8,85 per cento di sali,
0,46 per cento di albumina e 1,75 per cento di
altre sostanze organiche; coll’ebollizione di piu
giorni si disciolgono i */; circa della sostanza azo-

‘ tata, la quale consta percid quasi per intero di
collageno.
vinsi in condizioni normali, ed offrano percio [

2. I1 sangue. — Negli animali da macello rap-
presenta i13-7 per cento del peso vivo. Si consuma
fra noi il sangue di maiale defibrinato e cotto in
forma di sanguinacci. I sanguinacci di Germania
si fanno per lo pilt con sangue, farina, erbe ed
un po’ di lardo.

11 sangue degli altri animali talora si consuma
e talora si disperde o si dissecca per farne la fa-
rina di carne, impiegata essenzialmente a scopo
di concime. Con sangue e crusca componesi un
foraggio molto stimato pel bestiame, specialmente
pei cavalli.

Il sangue adoperasi pure per preparare l'al-
bumina, I'azzurro di Prussia, come agente di chia-
rificazione, per far pane con farina di frumento
(Svezia), ecc.

L'impiego del sangue dei diversi animali nel-
I’alimentazione & raccomandato dall’elevata quan-
tita di sostanze nutritive, come risulta dal seguente
specchietto sulla composizione media, desunta
da J. Komg in base a 21 analisi:

(a) Villain e Bascou, op. cit., pag. 155.
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Acqua Globuli Albumina  Fibrina  Grasso ess‘z:;:‘atg Sali
Minima . . . ... .. 76,89 9,88 2,62 0,23 0,11 0,00 0,76 p. cento
Massima . . . . ... 8394 1556 807 057 021 035 1,27
Media......... 8082 11,69 601 042 018 003 08
K ——— A
Sanguedi buoi grassi 77,34 20,87 0,97 0,82 »

Le materie minerali sono costituite essenzial- || dimostrano le seguenti analisi di Verdeil, Stolzel,
mente di cloruro sodico e fosfato potassico; i \ C. Schmidt e C. Dietrich (a), piu pero in fun-
singoli componenti variano perd di molto, come | zione del regime che della specie dell'animale.

Anidride Q ° § | o B Y
arbmica| 8¢ | 32 | S8 | 228 | 2% | 28 | % | B2
nella | &% 22 23 e ag aE 38 S8 | Cloro
cenere | 3= 83 38 33 o | ol 23 23
grezza 2 g bkl <a
Bue (media di 8 analisi) . 435 | 3,77 | 7,61 | 4499 | 1,08 | 0,60 | 938 | 525 | 3,05 | 3438
Vitello 3,67 — 11,19 | 4097 1,79 | 1,22 | 898 | 7,84 1,32 3:1-,72
Pecora 6,72 | — 7,08 | 44,95| 1,13 | 0,60 | 9,58 | 547 | 1,91 | 35,75
Maiale 0,52 — 20,38 | 3054 | 1,55 | 1,09 | 9,30 | 1252 | 154 | 27,57
Pollo . — — 1841 | 29,99 1,08 | 0,22 | 3,89 {2662 | 1,19 | 24,12

1l pregio culinario dei visceri varia assai. 1l
cervello ed il midollo spinale (filetto) si consu-
mano in frittura e costituiscono un piatto pre-
libato. La lingua della maggior parte degli ani-
mali da macello & tra le qualita di carne pil
stimate. Si consuma ordinariamente preparata
con sale e nitro (quest’ultimo per mantenerle il
color rosso), oppure salata od affumicata, ovvero
in forma di salame. La carne dei polmoni & poco
stimata; & formata di fibre muscolari liscie, con
predominio di tessuto elastico e connettivo, e con-
tiene ancora molto sangue. Forma la cosidetta
frittura bianca. L carne del cuore & dura e magra
e si consuma per lo piu in forma di salami, in-
sieme a quella dell’esofago e della milza.

I reni hanno carne dura; quelli dei vitelli, ma-
iali, pecore e lepre sono tenuti in pregio. 1l fegato
e la milza si adoperano talora (buoi e pecore)
nella preparazione dei salami; il pilt sovente si
consumano fritti (frittura nera) (al pari di quelli
di polli, colombi, luccio e altri pesci d'acqua
dolce). Quelli di oca ed anitra valgono come
ghiottoneria, e si fanno ingrossare coll'ingrassa-
mento dell’animale.

11 capo, le orecchie, la coda ed i piedi dei vitelli

e maiali sono preparati in modi vari, e danno un
cibo abbondante di gelatina, scarso di sostanze
albuminoidi, e quindi di valor alimentare sca-
dente (b).

La composizione chimica dei principali visceri
viene espressa dal Konig nello specchietto a pa-
«gina seguente.

La composizione degli organi indicati, spogliati
del grasso adeso meccanicamente, non va dunque
soggetta alle variazioni notate nella carne musco-
lare degli animali di beccheria. {ontengono le
stesse sostanze estraltive riscontrate nella carne.
1l fegato fa perd eccezione, in quanto ha, inoltre,
una grande quantita di glicogeno, che con dieta
vegetale & maggiore che con dieta animale. Cosi
K. B. Hofmann ha stabilito che con dieta carnea
pura la quantita di glicogeno & di circa 7 p. 100,
con dieta mista 14,5 p. 100, con regime vegetale
puro 17 p. 100 del peso del fegato. In un pollo,
alimentato con riso e zucchero di canna, Weiss
dosd 2,31 p. 100 di glicogeno e 0,47 p. 100 nei
muscoli. I1 fegato dei pesci a scheletro osseo con-
tiene, in media, 1,1-6,4 p. 100 di glicogeno, quello
dei pesci a scheletro cartilagineo 0,3-1,6 p. 100
(J. Konig) (c).

(a) Vedasi 'opera di E. Wolff, Ascheanalyse.
1 Theil, Berlin 1871, p. 147 e 158; Il Theil, Berlin
1880, p. 148. I numeri esprimono la media di 7
analisi di sangue di bue e di 2 analisi di sangue
di (;r‘}scuna delle specie seguenti: vitello, pecora,
maiale.

(b) Per maggiori notizie vedasi: 1. Nosotti,
Carni fresche, ecc., Milano 1886, p. 155-168.

(c) Sommando 'acqua, la sostanza.azotata, il
grasso ed isali esottraendo lasomma da 100, la dif-

| ferenza (“altre sostanze estrattive non azotate , del
‘ quadro) & maggiore pel fegato che per altri organi.




Grasso

54,98
50,00
49,19

13,31
10,71
15,88
10,17

12,28

40,04
3957
2998

7.99

34,19

Peso §§ ggg Nella sostanza secca
in | Acqua 35 Grasso | o E El Sali |—=
3. Lingua di — - :
Castrato grasso (fresca) 155 | 67,441 14,29| 17,18 0,09 | 1,00 | 44,03| 7,05
Bue fresca . . . . . . — | 63,80 17,10 | 18,10 1,00 | 47,23 | 7,56
» (salata e affumicata) . 844 | 3574 | 24,31 | 31,61 — 8,51 £ 6,05
4. Polmoni di
Bue grasso . . . — [ 81,03] 1237 | 246/ 0,21 | 3,93 | 63,14 | 10,10
Vitello semigrasso — | 78341 1633 232| 169 | 132 | 7539 | 12,06
Maiale grasso . 2068 81,61 13,96| 292| 054 | 0,97 | 7591 | 12,15
epre . . 4| 7856 1817 248| — 1,16 . 13,56
Media | 7989|1521 247| 056 | 1,87 | 7452 | 11,07
5. Cuore di
Bue grasso . — 165661961 | 1375| 0,0 | 088 | 57,39| 9,18
Vitello semigrasso — | 72,48 1539 10,89 | 0,18 | 1,06 | 55,92 | 895
Maiale grasso . 287,8 | 7507 | 17,65| 573 | 0,64 | 0,91 | 70,80 | 11.33
Lepre . . . 348 7757|1882 1)62| 086 | 1,13 | 8339 | 1343
Media delle tre prime analisi | — | 71,07 17,55 | 10,12| 031 | 095 | 60,66 9,82
6. Reni di
Vacca grassa 5355| 7693 | 1523 | 6,66| 0,08 | 1,10 | 66,01 10,58
Vitello, . . — 1728519213 | 377 = | 125 | 8151 13,04
Maiale grasso . — | 7420 18,14 | 6,69 — 097 | 70,31 | 11,25
»  Semigrasso 60,5| 78,60 1656, 333| 021 | 1,30 | 77,38 | 12,66
Lepre . . 14,6 75,17| 20,11 | 1,82| 153 | 1,36 | 80,99 | 12,96
Media — | 7555 |1843] 445| 038 | 119 | 7529 | 12,05
7. Milza di
Bue grasso . . — 17571119871 255( 0,17 | 1,70 ' 81,30 | 13,09
Maiale grasso . . 1698 7524 | 1567 | 583 | 1,84 | 142 ,28 | 10,13
Media |t 71| 419) 101 ‘7,56 72,44 | 11,60
8. Fegato di
Bue grasso . — 171,391 19,72 | 555| 1,69 | 1,65 | 68,96 11,03
V‘ltello . — | 72801 17,66 | 239 | 547 | 1,68 | 64,93 | 10,39
Castrato grasso 560 | 6924 2164 498! 279 | 1,35 70,35 | 11,25
Maiale grasso . 411 1 7237|1865 | 566 1,81 | 1,51 | 67,64 | 10,82
Lepre . . . 785 73811 21,841 1,58| 1,09 | 168 | 83739 | 13,34
Coniglio . 7,0 6873 22,04 | 221| 532 | 1,70 70,48 | 11,28
Pollo — 7358|1833 287 390 | 1,32 | 69:38 | 11,09
F:ermce — 70,061 21,92| 230| 4,14 | 158 | 7311 11,71
Colombo . — | 7197|1750 | 536| 371 | 146 | 6243| 9,99
Media . . .| _ 7155/ 1992| 365| 333 | 155 | 70,02 11,20
9. Totalita delle parti interne
commestibili di
Pollo grasso 81,4( 59,70| 17,63 | 19,30 | 221 | 1,16 | 4345 | 7,06
» magro ... ... .| 643 7452 1879 241 300 | 198 | 7344 | 1180
Ocagrassa:a) polmoni, fegato, cuore | 108,7 70,63| 15131 6,62 637 | 1,25 | 51,51 | 894
» b) ventricolo e intestino | 182,6 | 71,43| 20,84 | 533 | 1.44 0,96 | 73,45 | 11,75
10. 11 timo di vitello ha la seguente composizione, secondo Morin:
Albuminoidi
Acqua solubili insolubili Collageno Grasso Sali
70,0 14,0 8,0 6,0 0,4 1,6
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La sostanza azotata del fegato ha una costituzione analoga a quella della carne muscolare.

Bibra trovo in media per cento:

j Sostanze albuminoidi
Sostanze A
Acqua T e = | (ollageno Grasso i Sali
solubili | insolubili estrattive
Fegato dei mammiferi .v 70,75 ‘ 3,04 1062 | 481 3,04 6,00 1,24
., degli uccelli 07 | 2,09 1324 | 371 347 498 1,44
|

. dei pesci 74,19 4 _ 947 | 260 | 351 | 860 | 13

La sostanza albuminoide dei reni ha, secondo |
E. Gottwalt (media di 6 analisi), la seguente com- |
posizione per cento di rene di carne:

cosi disposti nel tessuto cartilagineo da non ap-
parire al microscopio. Nei pori e canalicoli ossei
trovasi il liquido nutritizio, composto di grasso
(trioleina), sal comune, solfati alcalini e poca
albumina.

58| 2 2 | Globulina | Globulina |Albuminoidi
= ,g F 2 S (secondo Jestratta |  solubili
g2 | 88 3 il metodo colla | nel
2=z |28 ] F di soluzione | carbonato
A ~ | Hammerstein)}  di soda) sodico
1261601 1,44 | 374 524 1,53

11. Ossa e cartilagini. — Le ossa constano es-
senzialmente di un fessuto collageno (la cartila-

La composizione delle ossa & variabilissima,ﬁe-
condo la specie delle ossa e l'eta dell’animale,
come risulta dai seguenti dati:

Acqua . . . . . . 5-50 9,
Sostanza collagena . 15-50
» grassa 520
» minerale 20-70

Secondo le analisi di vari chimici, 100 parti di

gine) e di sali minerali (fosfati alcalino-terrosi),

0ssa secche contengono:

Cartilagine
ossea

(Collageno)
Ileo di bue 33,30
» di pecora . 43,30
Tibia di pecora . 51,97
» di manzo. 30,23
Costola di manzo . . 35,94
Ossa del bacino (manzo) . 29,85
Avambraccio di manzo . 27,17
Ossa cave di bue . 29,68
» di manzo (tibia) 37,08

Vertebre dorsali di manzo . 31,85 [

Col crescere dell’et, scema acqua, crescono in
corrispondenza gli altri principii, specialmente
quelli minerali e il grasso, e resta quasi costante
il collageno.

Cosi E. Wildt (a) ebbe i seguenti risultati cen-
tesimali pel coniglio di:

(@) Landwirthschaftl. Versuchsstat., Bd. xv,

pag. 404.

i
Grasso S:lscriac? } m::gl:ls::it:cu i’ Cacr;ginca:’to Altri sali
_____ _ | _ _

— 57,35 2,05 i 3,85 —

— 50,58 0,86 449 —

- 042 | 064 ‘ 488% | —
0,50 69,27 -
11,72 52,34 -
99,07 18,08 —
18,38 45,45 ‘ -
9,88 60,44 -
190 1 5655 | - | - a7
22,65 41,06 ‘ - | = 4,44

Acqua | Grasso Ef:;_g% ::n ’ g 2

835 3 | 33
3 giorni. . . | 60,17| 055 | 537 16,68’ 17,22
2 mesi ... |51,36| 054 2,19 | 1578 18,62
8 L, ...12669 17,39 1,27 | 1543 39,22
2 amni ... | 2470| 17,00 1,13 | 15,49 41,68
24, 2145 16,28 | 1,17 16,10} 45,00
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Le ossa dei bovini si arricchiscono pure di sali
caleici e si impoveriscono di sostanze organiche
col progresso dell’ets, come risulta dalle seguenti
determinazioni di C. Aehy (a):

2 anni 4 anni  6-7 anni
Sostanza organica 27,75 27,14 26,34 9/,
Peso specifico. 2,06 2,071 2,080 ,,

Per iscopi culinari le ossa hanno dunque va- ||

lore diversissimo; quelle abbondanti di grasso e
collageno sono le migliori.

La gelatina di ossa si ottiene: @) trattando le
ossa con acido cloridrico diluito, che esporta tutti
isali minerali, lasciando la cartilagine (colla forma
dell'0sso), che, tagliata in fette e seccata, da la
gelatina da tavola; b) facendo bollire le ossa nel-
T'acqua; coll' ebollizione sotio pressione si pud
disciogliere quasi tutta la sostanza cartilaginea,
che, depurata con acconcie manipolazioni, dissec-
cata in tavole e fogli, ¢ messa in commercio per
usi svariati. Quella depurata completamente e

CARNI

| gelatina pit pura & Pittiocolla, ricavata dalla ve-
scica natatoria dello storione, e molto cara. La
gelatina rossa @ tinta col carmino.

11 midollo delle ossa presenta la seguente com-
‘ posizione:

; Acqua S:zs(:?:':)e Grasso Sali
! Secondo Méne 3,49 1,30 92,53 2,78
» Konig . 582 506 8774 140

La maggior parte del grasso passa nel brodo
allo stato fuso.

Le ossa spugnose si esauriscono facilmente col-
l'acqua bollente; quelle compatte (cave) debbonsi
ridurre”in sottili frammenti (rasparle) per utiliz-
zarle acconciamente nella cucina. Con 7 ore di
ebollizione, Edw. Smith ottenne, in soluzione,
6-19 per cento del peso delle ossa cave e 16-24
per cento di quello delle ossa spugnose.

Di 100 grammi di ossa bovine fresche, bollite nel
modo ordinario, si sciolsero, secondo J. Konig (b),

incolora & molto adoperata a scopi culinari. La

grammi:

1 2 g 3 4 5
i Ossa di manzo (bl?es?ﬁ (?Z'ani) i ?bsus: 3:’5?,::3 (vizgl?zadicea;.isi) (Vitelll;igi':mnc)
U — I7'7 — _— _— —_—
Sostanza secca (disciolla) N 7,289 1,389 (%) : 5,634 1,641 2,834
In essa: J — *" -] -
Grasso . . . I 4,114 1,012 | 4389 0,649 1,827
Sostanza azotata . ; 2,837 0,181 | 0,565 0,678 0,628
Con azoto .o 0,454 0,029 | 0,091 0,108 0,100
Altre sostanze organiche . ' 0.338 0,094 0,578 0,113 0,190
Sali . . % ’ 0,112 0,093 0,201 0,189
(*) A cui bisogna aggiungere 4,676 per 100 di midollo; e cosi, in tutto, 6,065 per 100.

Le ossa si impiegano percio con’ profitto nella || =—— E T T I
preparazione della minestra; aggiungendo ad esse ; Delle | Dellarticolazione | b f}hﬁ‘lﬁd(e )
un po’ di carne o di estratto di carne con aromi | costole | del ginocchio  |(tendini+grasso
si ottengono minestre saporite, indicate per le i : adeso)
cucine popolari ed i pubblici stabilimenti. Colle T
ossa dei piedi di vitello, ricche di cartilagine, si || Acqua . . 67,67 (73,59 63,84
ottiene un cibo prelibato. Sostanza | Coll

organica | 30,13 24,87? ollageno| 23,00

K. B. Hofmann (¢) da la seguente composi- Grasso 11,32

zione centesimale delle cartilagini: Sali....| 1,20 1,54 0,84

(a) Jahresber. f. Agricult.-Chemie , 1870-72
Bd. m, p. 63.
(b) Op. cit., p. 140.

(*) Com’® adoperato nella cucina: i tendini, le cartilagini
e il grasso adeso furono completamente separati.

Il condrogeno &, con 0,5-2 per cento di grasso,
la sola sostanza organica delle cartilagini. La con-

(¢) Lehrbuch der Zoochemie, Wien 1879, p. 24.

drina, ottenuta dall’ebollizione delle cartilagini,
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differisce alquanto dalla gelatina per la compo-
sizione elementare e I'insolubilitd negli acidi mi-
nerali e nell’acido acetico, ma nell’alimentazione
si equivalgono, e hanno nel corpo le funzioni del
grasso.

La sostanza organica delle ossa, cartilagini e
tendini, secondo J. Etzinger, & solo assimilata in
ragione di 50-60 per cento, ma, avuto riguardo al
suo basso prezzo, essa pud perd sempre impie-
garsi con vantaggio a scopo alimentare.

I sali delle cartilagini hanno la seguente com-
posizione centesimale, secondo Hofmann:

Cartilagini Caréiellligini
ostai | grliolurions
Solfato potassico . . 26,66 —

» sodico. . .. 44,81 59,77
Sal comune . . . .. 6,11 22,48
Fosfato sodico . . . 8,42 7,39

N calclco: .. 7,88 ( 1551

,  magnesiaco 455 ‘

12. 11 tessuto adiposo. — Non & un tessuto
speciale, ma una trasformazione di altri tessuti
(tessuto connettivo, midollo delle ossa, fibre mu-
scolari). Questa trasformazione ha un ufficio note-
vole negli animali da macello, in quanto rappre-
senta un effetto forzato dell'ingrassamento; e

Dentita colla quale si manifesta indica il vario |

grado di maturita dell’animale per la macelleria.

Negli animali come nell’'uomo il grasso deponesi
di preferenza in certi punti, * depositi adiposi ,, e
segpatamente nelle capsule renali, nel mesenterio
ed epiploon, nel connettivo sottocutaneo, nel tes-
suto retroperitoneale, nel connettivo intermusco-
lare;, attorno al fegato, nelle ossa. A seconda
dell’estensione dei depositi adiposi, gli animali
diconsi magri, in buono stato di nutrizione, semi-
grassi ecc. (a). In certi punti del panniculus adi-
posus il grasso si accumula di preferenza in masse
considerevoli, le quali diconsi tasti o maneggia-
menti e servono ad indicare il grado di ingrassa-
mento a cui & giunto Panimale.

1l grasso & deposto nel tessuto connettivo in
forma di cellule adipose. Quanto pil lassa & la
struttura di questo, tanto piu facilmente vi si de-
pone il grasso.

1l connettivo & formato da uno stroma o so-
stanza fondamentale, il collageno, che coll’ebolli-

zione si trasforma nella gelatina, sua isomera.
Composizione elementare del collageno:

C H N o S
50,02 6,75 1806 2459 0,58 %,

Le cellule adipose del connettivo hanno una
sottile membrana, che, depurata coll'acqua e I'a-
cido cloridrico, presenta una composizione cen-
tesimale quasi identica nei vari animali, come
risulta dai seguenti dati (E. Schulze e A. Reinecke):

Bue Montone Maiale
Carbonio 50,84 50,44 51,27
Idrogeno 7,57 7,19 7,25
Azoto 15,85 15,39 15,87
Ossigeno 25,19 26,09 2488
Cenere . 0,55 0,89 0,73

Rotta o disciolta l]a membrana (ad es. col succo
gastrico), si pud disciogliere coll’etere la méteria
grassa entrostante.

(1 tessuto adiposo dei bovini ha, secondo
H. Grouven, la seguente composizione centesi-
male:

Acqua Eg@::?:c Grasso  Ceneri

Toro magro . 20,9 4,19 7386 1,00
Vacca mezzo grassa 9,41 1,66 8368 025
» grassa. 529 097 93,74 .2

Dalle estese ricerche di E. Schulze ed A. Rei-
necke sul tessuto adiposo di vari animali e di
varie parti del corpo dello stesso animale (reni,
intestino, scroto, panniculus adiposus) si ebbero,
in media, i seguenti risultati:

Composizione | Composizione
del tessuto adiposo della materia grassa
|

i
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1. Bue .. ... | 9,96/ 1,1688,88 76,50 11,90/11,59

2. Montone. . . 1048 1,64/87,33 76,61 12,03(11,36

3. Maiale. . . . ‘ 6,44, 1,35‘{92,@1176,54111,9411,52
|

Dalle ricerche di Grouven, come da quelle di
Schulze e Reinecke, risulta che il tessuto adiposo,
al pari della fibra muscolare, & tanto piit acquoso
quanto meno grasso € I'animale. Il pannicolo adi-
poso &, in genere, molto pit abbondante di mem-
brane degli altri tessuti adiposi.

(@) Per indicazioni relative alla comparsa pro-
gressiva ed allo sviluppo dei depositi di grasso

31 — Suppl. Ann. Enc. Chim, — 1893."

negli animali da macello vedasi I'operadi Ostertag,
Handbuch der Fleisbeschau, 1892, pag. 99.

1X.
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1.

Carni degli animali da cortile
e della selvaggina.

Le specie di animali da cortile e di selvag-
gina adoperati nell’ alimentazione dai diversi
popoli e nelle varie eta & grandissima (a); cid
che & leccornia in un sito, pud fare schifo in un
altro; sgraziatamente la scelta non & sempre pos-
sibile. Fatte poche eccezioni, i popoli inciviliti
consumano solo le carni degli erbivori; quelle dei
carnivori hanno sapore ripugnante.

La struttura microscopica di queste carni & ana-
loga a quella delle carni degli animali da bec-
cheria; la fibra muscolare & perd piu fina ed il
tessuto pitt sodo e stipato. Percid le carni di
questi animali consumansi ordinariamente sol-
tanto dopo una frollatura di pilt giorni, in am-
biente secco ed aerato. Nel tessuto muscolare
trovasi poco grasso, il quale deponesi special-
mente nel connettivo sottocutaneo e in diversi
organi interni (in piccola quantita nella selvag-
gina).

Preparata a lesso o ad arrosto, la carne & tenera,
sapida e facilmente digeribile. Come per gli altri
animali, la carne dei maschi & pilt saporita, ma
méno tenera di quella delle femmine (la carne
dei capponi riunisce la sapidita alla tenerezza).

Il modo di alimentazione e il governo influiscono
anche qui sulla sapidita della carne; gli animali
che vivono in liberta nelle campagne e foreste
danno carne piu sapida di quelli ingrassati in
ischiavitl. Coll'invecchiare dell'animale, la carne
scapita di pregio e diventa, ne’ modi ordinari di
preparazione, arida e tigliosa. Gli animali sel-
vaggi, catturati ed alimentati dalla mano del-
I'womo, perdono il sapore particolate delle loro
carni (b).

In numerosi muscoli del pollame manca I'emo-
globina, onde le differenze nella colorazione delle
carni, pia manifesta negli uccelli preparati. Negli
uccelli con carne a doppia colorazione, i muscoli
che pilt lavorano sono rossi (membra), quelli che
pil riposano sono pallidi (petto).

1. Coniglio. — L’allevamento del coniglio &
molto sviluppato in Francia ed Inghilterra, ovelosi
considera un produtlore di carne a buon mercato,

(«) Vedasi: A. Baranski, Guida per la visita
del bestiame e delle carni. Trad. del prof. Oreste,
Napoli 1885, pag. 7-10.

(6) Per maggiori notizie sulle proprieta parti-
colari della carne dei vari animali da cortile e
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specialmente destinata alle classi lavoratrici. L'al-
levamento del coniglio risolverebbe le due parti
del problema di produrre la maggior quantita di
carne nel minor tempo, ed al minor prezzo pos-
sibile: la prima colla sua rapida e straordinaria
fecondita; la seconda colla prodigiosa attivita e
forza assimilatrice (c). Questi concetti non paiono
tutti completamente fondati. Secondo molte espe-
rienze, la produzione di 1 chilogr. di peso vivo
0 nelto costava rispettivamente L. 0,70-1,32 e
L. 1,20-1,80. La stessa spesa nell’alimentazione
dei majali, che consumano pure residui di varia
natura, da migliori risultati (H. Weiske).

Pel ricambio sostanziale pil attivo, i piccoli
animali, a parita di peso del corpo, consumano
pil sostanze alimentari di quelli grossi, nei quali
laproduzione carnea & percio pitt economica. Onde
Iadagio: “ chi vuole andare in malora e non sa
come, tenga molto pollame ,,.

La bonta della carne del coniglio varia secondo
che proviene da animale castrato, o no, allevato
0 mno in condizioni igieniche, secondo l'eta, la
razza, ecc.

I conigli sono pur soggeiti a varie malattie:
cachessia acquosa, diarrea cronica, scabbia, affe-
zioni verminose, psorospermosi, ecc.

2. Uccelli domestici. — I principali uccelli do-
mestici sono le galline, le anitre,le oche, i tacchini
(dindi), i piccioni; il fagiano forma una transizione
fra quelli domestici ed i selvaggi. Nel primo anno
di vita, taluni ancora nel secondo, danno la carne
migliore; i polli giovani danno carne acconcia pei
malati; la migliore carne d’anitra si ha da 3 a
6 mesi; il dindo maschio da carne ottima ad un
anno, quella della femmina & meno pregiata. La
carne degli uccelli vecchi & tigliosa e asciutta
molto, allo spiedo non & piii sapida e si pud solo
utilizzare a lesso o in padella. 1 polli, il tacchino,
il pavone danno carne bianca; 'oca, I'anitra ed il
colombo carne nera.

Lrallevamento del pollame & oggi in fiore; si
crearono razze d'ingrasso, colle quali I'operazione
della castrazione & divenuta inutile.

Risultati dell’abbattimento. — Intorno al rap-
porto fra la carne e le ossa di vari animali,
J. Kénig da i seguenti risultati, nei quali il peso
dell’animale & calcolato senzapelle, o penne, senza
capo ed estremita:

della selvaggina, vedasi ad es.: I. Nosotti, Carni
fresche, ecc., Milano 1886, pag. 169-183.

() Vedasi: G. Demarchi, Allevamento razionale
del coniglio, 2 ediz.,, Torino 1875, pag. 2 e
pag. 241-250.
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Risultati dell'abbattimento.

Peso netto Ossa Carne + grasso Parti interne
. commeslibili
grammi g. = °fo g = “lo g =
Lepre . 1980 — — — — 1562 = 179
Coniglio 1270 152,0 = 11,9 1006,3 = 79,3 111,7= 88
Pollo grasso. 720 101,0 =154 535,6 = 74,4 81,4—11,2
Gallo giovane . 611 111,0 = 18,1 435,7=1T1,4 64,3 =—=10,5
Anitra (selvatica) . 840 83,0=10,5 667,6 == 79,4 84,4 =10,1
Oca grassa . 3050 2850 = 9,3 2473,6 = 81,1 2014 = 9,6
Romer da i seguenti risultati dell’abbattimento di alcune anitre ed oche:
OCHE ‘> ANITRE .
e — p—— | —

Kg. Kg. Kg. Kg. Kg. l Kg.
Peso degli animali vivi 4,937 5,050 4,300 1,760 1,780 1,830
Peso degli animali sparati 3,600 3,510 3,635 1,350 1,210 1,320
11 peso differenziale di 1,337 1,540 1,265 : 0,410 0,570 0,510

ripartivasi come segue: \’

Testa, sangue, piedi, ali 0,747 0,840 0,665 | 0225 0,245 0,250
Piume . e 0,260 0,260 0,210 | 0,075 0,095 0,090
Tubo digerente e contenuto . 0,330 0,440 0390 | 0,150 [ 0,190 0,170
Peso netto per cento del peso vivo . 72,92 69,50 73,65 74,43 i 70,22 72,13

Composizione chimica. — La composizione chimica centesimale della carne di questi animali &

espressa dai seguenti numeri:

L

Acqua

Lepre . . . . . 74,16
Coniglio grasso (@) 66,85
Capriolo . 75,76
Pollo magro 76,22
» grasso (a) 70,06
Gallo giovane grasso (a) 70,03
Anitra selvatica (a) 70,82
Oca grassa (a) 38,02
Pernice . 71,96
Piccione . 75,10
Tordo . 73,13

(a) Carne e grasso di una metd del corpo.

Sostanza \ sot:;r:ze
azotata ‘ Grasso non
azotate
2334 | 1,13 | 0,19
2147 | 976 | 075
19,77 | 1,92 | 1,42
19,72 | 142 | 127
1849 | 93& | 1,2
2332 | 3,15 | 249
2265 | 3,11 | 233 |
1591 | 4659 | — |
2526 | 143 — |
2214 | 1,00 | 0,76
2219 | 1,77 | 1,36

Nella sostanza secca

Sali T —

s:;;?:tz: Azoto Grasso
1,18 90,34 | 14,46 437
1,17 64,77 | 10,84 | 29,74
1,13 81,86 | 13,10 7,92
1,37 8293 | 11,25 597
0,91 61,76 9,88 | 31,19
1,01 7181 1244 | 10,51
1,09 77159 | 1292 | 10,62
048 | 3802 | 411 | 7355
1,39 | 71,96 | 1414 | 5,10
1,00 89,68 | 14,23 4,17
1,52 82,58 | 13,15 6,58



244

CARNI

Dalle ricerche di Schlossberger e Bibra risulta
che la sostanza azotata di questi animali contiene
poco collageno, come appare dai seguenti dati

_sulle carni di:

] Nelia sostanza azotata

Acqua | T — )
Albumina cl;i'lx)xr:e» Cellageno J
Capriolo. 74,63 | 1,94 | 1681 f0,50 %
» 78301 230 | 18,00 | — J
Pollo. . 177,30 | 3,00 ’ 16,50 (1,20 ,
Anitre selvatiche . 71,76 | 2,68 | 17,68 [1,23 » J
Piccione. 76,00 | 4,550 | 17,00 (1,50 ,

\

Resta cosi spiegato I'elevato valore nutritivo di ’
queste carni, come pure (avuto riguardo al tenore
della creatina e delle altri basi carnee) il loro ‘
potere eccitante, riscaldante. 11 sapore forte di ‘
queste carni e la loro facile digeribilita e conve- |
nienza pei malati sono note. |

Cause di insalubrita. — Il pollame va soggetto |
a malattie gravi, anche contagiose, durante le quali '
bisogna essere doppiamente guardinghi nell’ac- '
quisto del pollame morto. Le pilt importanti sono:
il tifo o coléra dei polli, la difterite, il vaiuolo falso
O psorospermosi cutanea. Va pure soggetto ad ’
avvelenamenti, specialmente per fosforo ed arse-
nico, che producono forti irritazioni nella mu- ’
cosa del canale digerente.

Bisogna essere diffidenti nell’ acquisto degli
uccelli domestici portati morti sul mercato, perche
ben sovente si cerca di vendere animali morti l
per malattia.

Gli uccelli magri, colla pelle avvizzita, non
bianca, ma divenuta azzurra o nera, specialmente
sotto il ventre o le ali, colle penne che si staccano
facilmente, colle vene piene di sangue, senza |
ferite, sono sospetti di esser morti di malattia.

Le ferite postmortali, fatte per simulare la
macellazione, si riconoscono facilmente .per la
mancanza di macchie azzurre o brune prodotte
da emorragie nei tessuti prossimi alla ferita, o al ‘
punto in cui si torse il collo.

Le oche ed anitre sono meno esposte del pol-
lame a malattie infettive e lossicopatie.

|
\
3. Selvaggina. — Le carni di selvaggina hanno “
odore e sapore speciale, detto appunto di selvag- ‘]
gina, sono eccitanti, di colore pil1 scuro, piut sode

(a) Neimesi di caccia proibita, la selvaggina & /]
presa sovente al laccio, od alla rete. ‘
(6) La vendita degli animali da cortile e dellasel-

Pili scarse d’acqua e di grasso di quelle degli ani-
mali da macello. La frollatura le rende piu tenere,
pil saporite e di piu facile digestione. Le carni
di selvaggina a penne sono piti sapide e fine di
quelle della selvaggina @ pelo; alcune sono pit
prelibate nella stagione estiva, altre nell'invernale.

L'influenza del modo di caccia sul sapore e con-
servabilita della selvaggina & grandissima: quella
che si uccise dopo corse sfrenate, irritazioni del-
P'animale, ecc., si corrompefacilmente ed hasapore
amaro, specialmente se l'animale ferito rimane
ancora in vita per qualche tempo.

La selvaggina senza ferite (@), o con ferite fatte
dopo morte (facilmente distinguibili da quelle
fattein vita), quella che esala cattivo odore aprendo
la boced, che ha la pelle (specialmente al basso
ventre) azzurra o nera, da cui i peli o le penne
si distaccano facilmente, che ha subitouna troppo
lunga frollatura (haut-goiit) non devesi tollerare
sui mercati. Chi desidera cibarsi dj selvaggina
putrefatta, puo prepararsela in casa con selvaggina
fresca.

Nella selvaggina a Dpenne, se non piu fresca, il
groppone appare azzurrognolo; in quella molto
giovane la radice delle penne & molle e piena di
sangue. Nelle oche la facilita colla quale la mem-
brana natatoria si lacera serve di criterio per
valutarne 'eta.

[ caprioli, cervi, daini e qualche altro vanno
soggetti a morte per carbonckio ).

Le frodi consistenti nel vendere per carne di
selvaggina di valore quella di altri animali sono
comunissime; per es. carne di gatto in luogo di
quella di lepre, ecc. Un sicuro criterio differen-
ziale si ha solo dalla diversita dei caratteri ana-
tomici, i quali pero sono soltanto utilizzabili
quando trattisi di grosse parti dell’animale.

1v.
Carni dei pesci.

L’ittiofagia & in voga nei paesi littoranei e la
piscicoltura si considera oggidi come una que-
stione importante di economia nazionale.

Essa tende infatti a sopperire alla deficienza
sempre maggiore di carni degli animali da ma-
cello; ed i pesci, utilizzando le sostanze disciolte
0 sospese nei corsi d’acqua o del mare, impedi-
scono che buona parte delle materie organiche
sottratte alla terraferma scompaiano senza alcuna
utilita, e costituiscono percio i produttori di carne

| piti a buon mercato.

-—_—
vaggina & regolata dagli art. 64-68 del regolamento
3 agosto 1890 intorno alla Vigilanza igienica
sugli alimenti, bevande e oggetti d’uso domestico.
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Caratteri generali. — La struttura della carne
di pesce & analoga a quella della carne degli ani-
mali da macello. Ordinariamente le carni sono
bianche, prive di emoglobina (sangue bianco);
pochi pesci, come il salmone, I'anguilla, il tonno,
hanno muscoli di color rossastro insieme a mu-
scoli bianchi.

Caratteristici della carne di pesce sono:

@) la quantita d’acqua relativamente grande,
e tanto maggiore quanto piu scarseggia il grasso;

b) le speciali qualita del grasso, che spiegano
un’influenza essenziale sul sapore delle carni;

¢) la presenza nella carne di varii pesci di
trimetilammina e di altre soslanze, poco gradite
alla maggior parte dei consumatori.

Per queste ragioni le carni dei pesci sono ordi-
nariamente meno stimate di quelle dei mammi-
feri da macello.

I pesci d’'acqua dolce si consumano ordinaria-
mente allo stato fresco; quelli di mare, allo stato
di conserve.

11 pregio della carne di pesce varia inoltre:

a) Coll'etd. Nei pesci troppo giovani, la carne
& molle ed insipida; in quelli troppo attempati
e grossi, la carne ¢ a fibra arida e grossolana.

Gli esemplari di media ela e grandezza danno la |

carne migliore;

b) Colla stugione. La carne migliore si ha
verso la metd di due periodi di frégola: le carni
sono sode, le uova e lo sperma poco sviluppati, il
grasso in copia. Tosto dopo il periodo di fregola
le carni sono cattive, 'animale & magro, col ventre
cadente. Si distinguono pesci a fregola estiva,
come i carpioni e la maggior parte di quelli di
acqua dolce, e pesci a frégola invernale, come il
salmone e la trota ; quelli sono quindi migliori di
inverno, questi d’estate;

¢) Coll'lambiente. K noto che i pesci delle
acque pantanose hanno odore e sapore spiace-
vole, avvertibile gia in vita aprendo le branchie.
Questo sapore si pud togliere parzialmente po-
nendo carbone di legna arroventato da poco nel
recipiente di conservazione dei pesci; giova pero
meglio lasciar tali pesci vivi per lungo tempo in
vasche con acqua corrente.

Per quanto concerne la digeribilitd, si fanno in
pratica le seguenti distinzioni (a):

a) i pesci a carne bianca e tenera, di facile
digestione, ma poco nutritiva;

b) quelli a carne colorata e soda (salmone),
pil nutritiva, ma che richiede maggior tempo per
la digestione;”

(@) Villain nell'opera di Villain et Bascou, Ma-
nuel de Uinspecteur des viandes, Paris 1890, p. 401.
(b) Op. cit., p. 122.

¢) quelli a carne grassa e compatta (anguilla),
difficili a digerirsi e che cagionano spesso indi-
gestioni.

Secondo J. Konig (b), i lagni frequenti sulla
poca digeribilita della carne dei pesci pud dipen-
dere in parte da natura individuale, in parte dalla
scarsa quantitd di succo, che spiega un’influenza
favorevole sulla digestione.

In base alle ricerche citate precedentemente
(pag. 223) la carne dei pesci sarebbe non meno
digeribile di quella dei buoi. ’

Del resto la carne di pesce piu & fresca piu &
buona: in qualunque modo conservata, essa sca-
pita in sapidita, e, sotto questo aspetto, & ben piu
sensibile di quella di tutti gli altri animali. I pro-
lungamento di conservabilita ottenuto col ghiaccio
¢ pure a detrimento della sapidita, specialmente
se l'acqua di fusione va in conlatto col pesce.

Col modo usuale di cottura (frittura all’olio)
generasi superficialmente una crosta, che neltubo
digerente pud agire come corpo estraneo.

Composizione chimica. — 1 risultati di Payen
sulla composizione della carne fresca di molti
pesci sono gia indicati nell'Eneiclop., 11, p. 829-
830. Il quadro a pagina seguente rappresenta la
media di molte analisi, nelle quali figurano in
parte notevolissima quelle di W. O. Atwaler
e C. D. Woods ().

La carne dei pesci & dunque, come si disse, piit
acquosa di quella degli animali di beccheria, € lo
¢ tanto piut quanto pil scarso di grasso & il pesce.
. La composizione della sostanza azotata della
carne di pesce ¢ simile a (uella delle carni gia
studiate, per quanto concerne le proporzioni ri-
spettive di albumina, fibra carnea e collageno.

Secondo A. Almén contiene: .

i‘:":’l'g“ ‘Albnmina I‘lell']:;?a'l Collageno

per 100 | per 100 | per 100 | per 100
Carne bovina ... | 20,80 | 2,13 | 14,29 1,46
Anguilla . . . . .. 1315, 1,46 | 8,14| 2,04
Scombro . . .. .. 20,15 2,74 | 11,841 1,01
Salmone . . .. .. 1939 3,39 | 11,02 1,50
Aringa .. ..... 1883 | 2,64 | 11,76 | 2,53
Soglia. ....... 1998 | 1,72 | 12,31 | 3,17
Barbio . ... ... 18,05| 3,61 | 9,01 3,74
Merluzzo . . . . . . 16,71 | 1,78 | 9,33 2,69
Luceio . ... ... 1511 252 | 7,64 281

(¢) Amer. chem. Journal, 1887, n. 9 e Contribu-
tions to the knowledge of the chem. composition
and nutritive values, ecc. Washington 1885.
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Quadro della media di molte analisi.

a) Pesci abbondanti di grasso: .

1. Salmo salar, salmone (America) . .
Id. id. (Europa). . .

2. Oncorkyncus chonicha, salmone di
California . . . ... . . .. . . .

3. Anguillla fluviatilis o Muraena an-
guilla, L., anguilla comune . . . .

4. Anguilla rostrata, anguilla marina. .

Muraena conger o Conger vulgaris,
anguilla marina . . .. ., .. ..

6. Clupea harengus, aringhe (fresche) .
1. Clupea harengus var. membras . .
8. Clupea vernalis. . . . ... .. ..
9. Leuciscus alburnus, argentino . . . .
10. Scomber scombrus, scombro . . . . .

11, Hippoglossus americanuso H. vulgaris,
ingua di cavallo d’America. . . .

12. Hippoglossus groenlandicus, Ginther
13. Morone americana . . . . . ., . . .

o

b) Pesci scarsi di grasso.

15. Esox lucius,luccio . . . . . . . . . .

17. Gadus morrhua o G. calarias, baccala
18. Perca fluviatilis, perca . . . . . . . .
19. Pleuronectes platessa o limandg. . .
20. 1d. solea, soglia . . . . . .
L. Cyprinus carpio, carpione . . . . . .
22. Rajaorazza . . . .. .. . .. RV
23. Chiozzo. . . . . .. ... . . . . ..

24. Salmo salvelinuso Salvelinus fontanilis V

25. Roccus lineatus. . . . . . .. . . . .

Intorno alla quantita di sostanze estrattive,

Acqua

per 100

64,29
74,36

63,39

57,42
71,45

79,91
74,64
73,2
74,44
72,80
71,20

75,24
71,39
75,52
70,44

79,63
81,50
82,20
79,48
78,35
86,14
76,97
77,67
76,69
77,51
77,53
78,06
78,59

si hanno estese ricerche di W. 0. Atwater (a).

Qui si riprodurranno solo i risultati relativi

Grasso

Sostanze
azotate

per 100 | per 100

21,60 | 12,72

15,01 | 642
17,72 | 1783
12,83 | 28,37
18,46 | 9,09
1357 | 502
1455 | 9,03
18521 587
19,36 | 4,92
1681 8,13
19,36 | 8,08
18531 5,16
14,75 | 14,41
1993 | 4,06
18,76 | 9,45
18,42 | 0,53
16,93 | 0,26
1623| 033
1893| 0,70
18,71 1,93
11,94] 025
21,86 | 1,09
1951 | 091
1737 268
19,18 | 2,10
1849 2,83
1938 | 1,23
IS,OSJ 0,90

Altre
sostanze
inazotate

Sali

Nella sostanza secca

——

Sost.
azotata
per 100 | per 100 | per 100
— | 1,39 | 60,49
285 | 136 | —
— 1,06 | 4843
053 | 0,85 | 30,41
— 1,00 | 64,76
039 | 1,11 | 67,55
— 1,78 | 56,42
0,41 | 1,65 | 70,36
— | 147 | 54
3,25 61,80
- 1,36 | 67,22
— | 1,06 | 7658
. 1,28 | 51,55
— 1,19 | 1857
— | 135 | 6397
0,46 | 0,96 | 90,59
— 1,31 | 9151
— 1,36 | 91,08
— 1,29 | 90,34
— 1,01 | 88386
0,45 | 1,22 | 86,15
— 1,33 | 94,22
— 1,11 | 92,92
— | 344 | 75,6
— 1,21 | 85,55
- 1,15 | 82,29
— 1,32 | 88,48
- 143 | 84,45

alla carne di alcuni pesci freschi:

(a) Loco citato.

Azoto

Grasso

per 100 | per 100

9,69
9,33

7,73

4,87
10,36

10,81
9,03
11,9
12,09
9,89
10,75

12,25

825
12,57
10,24

14,50
14,64
14,57
14,48
14,22
13,78
15,19
14,87
12,02
13,69
1317
14,16
13,51

35,62
24,27

48,63

66,27
31,69

24,99
35,85
21,94
18,95
99,59
28,06

19,11
50,37
16,55
31,62
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1,40
1,86
3,37
5,60
1,80
473
431
11,60
8,95
12,34
5,50
8,87

albumina e gelatina, contenute nella carne dei pesci
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Risultati relativi alla corne di alcuni pesci freschi.
gﬁ ll Nella sostanza secca
SN R0 PR Y O O Sl
83 B 2822 2 (e2E|2| 2| g2 d
Micropterus salmoides,black | - | -
ass . .. . .. . 612,24+ 9,04]‘3,10* — 10,96 1,1910,49* | 9,54 14,48* @,47
Gadus aeglefinus, baccala,i i |
haddock . . . . . ./82,03|1,11 | 142294 | 11,70 | O,14] 1,57 6,18 | 7,8916,36 ' 65,06 | 0,78
] H
Clupea harengus, aringa . . |69,031,40* 1,622,93% — [11,01] 1,50| 451* | 523 9,46% — 3555
Scomber scombrus, scombro 74,14/2,22% 1,88:1,48% 12,25 | 6,99 1,30| 8,61*| 7,27 5,74% 47,37 27,04
Morone americana, white ! .
perch (media) . . . . 7571/1,94% 2,08298% — | 4,10/ 1,20) 7,82* | 857 1222* — |16,75
Perca fluviatilis, barbio, pike
perch . . . . .. . [79,74(2,66% 1,19:344% 10,57% 0,47| 1,3713,14* | 5,87| 16,98* 52,15% 2,31
Lutjanus blackfordii, red .
snapper (media) . . . |77,78/1,83 | 1,723,227 | 12,98 | 1,28 1,30 8,27 | 7,71| 14,79 | 58,46 | 5,72
Alosa sapidissima, shad . . 70,25(1,92% 1,92(1,93* 12,74 {10,08' 1,34 6,68*| 6,57| 6,31% 43,60 (34,50
Hippoglossus groenlandicus, e ¢
turbot R 71,39(2,01* 0,12/3,69* 8,05%14,41) 1,28 7,04* | 0,42 12,89%| 28,14* 50,36
Pesce in fregola.
Salmone, media . . . . .|[76,741,77 | 1,08)2,71 | — | 3,60 l,lsi 7,13* | 4,64/11,79 | — [1532

* I numeri portanti un ¥ significano sostanza scevra di cenere e di grasso; qielll non segnati con ¥ nelle corrispon-

denti colonne si riferiscono solo alla sostanza scevra di cenere.

W. O. Atwater (#) ha determinato le quantita di anidride fosforica, solforica e di cloro nella

carne di un gran numero di pesei. Qui si riportano solo le medie dei risultati relative ad alcuni pesci:

Gadus morrhua, cod .

Anguillula rostrata, eel .

Gadus aeglefinus, baccala, haddock.
Clupea harengus, aringa, herring
Scomber scombrus, scombro, mackerel
Morone americana, white perch .
Salmo salar, salmone, salmon

Salmo salar, in fregola (media).
Alosa o Clupea sapidissima .
Hippoglossus groenlandicus, turbot

Lutjanus blackfordii, redsnapper (media) .

Nella carne fresca Nella carne secca
p- 100 | p. 100 | p. 100 | p. 100 | %= 100 | p. 100
0,45 | — — 269 | — -
051 - — 1,70 | —

047 | — | - | 249] — | -

05 | 055 | — 1,77 | 1,77

056 | 047 | — 2,11 | 1,55

044 | 065 | — | 1,719 9,67% -

059 | — — 1,79 | - -

048 | 036 | 0,18 | 2,05 | 1,52 | 0,80
0,60 | — — 18| — -~

0,48 | 032 — 1,66 | 1,12

047 | 047 l — 213 | 213 | —

J.Konig ha analizzato le ceneri della carne (pura carne muscolare) di due specie di pesci ed ebbe i

seguenti risultati (b):

(a) American chem. journal, 1887, n.

(b) La cenere fu ottenuta eliminando il capo,
la coda ed i visceri, cuocendo il resto, separando

9.

|
|

con cura le spine, seccando insieme al brodo e
calcinando a blando calore la sostanza polve-
rizzala (Op. cit., pag. 125).
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Composzzwne delle ceneri della carne di due specie di pesci.

Generi 0SSID1 DI ANIDRIDI
nella - T Cloro ¢
sass;g::a potassio | sodio calcio magnesio fosforica " solforica
Baccala . ... | 1126 | 138¢ | 3651 | 330 | 100 | 1370 | 031 | 3811,
Luccio. . . . . | 6,13 23.92 20,45 7,38 381 | 3816 | 251 4,74
La carne di baccala (pesce marino) & percio || rano nell’Encicl., vol. 111, p. 830. Piu recentemente
molto pit abbondante di sal comune di quella di ‘ W. O. Atwater (a) ha eseguito estesissime ricerche
luccio (pesce d’acqua dolce) ; rispetto alle ceneri || sulla rendita netta dei pesci d’America e sullz}
delle carni dei ruminanti, quelle delle carni dei || composizione della parte commestibile (carne) di
pesci abbondano disodio, scarseggianodi potassio. ‘ questi ultimi. Nel quadro seguente si riportano
Peso netto. — I dati ottenuti da A. Payen figu- ! solo alcuni dei risultati ottenuti sui pesci freschi:
o i | o - ;2;" Parte commestibile
3 2T ——
DATA S' 55*:?: EE < !Principiiimmedimi
della pesca f 55% g\;i %; gg /—g\_/a\_"—-\
£ ETE <% 583
& - | 1<)
T e e 100, 100/ p. 100 p. 100 |- 100, p. 100 p, 100
Acipenser sturio, storione comune . . aprile 753,0 (14,4856 | 67,4182 154 1,6 | 12
Clupea harengus, aringa . . . . . marzo 1080,8 | 46,0 | 54,0 137,3 16,7 /10,0 5,1 | 0,8
Clupea o Alosa sapzdzsswna, common

shad (media) . — 1615,6 | 50,11 49,9 1352 (14,7 | 92! 48 | 0,7
Salmo salar, sa]mone common atlanuc

salmon (medla) L. P - 5515,7 | 35,3 | 64,7 | 40,6|24,11143| 88 | 1,0
1d. separato dai visceri. . . . . primavera |4764,3 | 23,8 76,2!51,“2 25,0 14,6| 95 | 0,9
FEzxos lucius, luccio, pickerel . . . .| novembre 1617,0 | 42,7 57,3 1 45,7[11,6 1 10,7| 03 | 06
Anguillula rostrata, anguilla marina,

eel (privata della testa, della pe]le e

dei visceri) (media) . . — 902,0 (202|798 57,2(226 146 7,2 | 08
Scomber scombrus, SCOII]bIO, common

mackerel (media) . . — 10345 | 46,6 | 55,4 | 40,4 [ 15,0 | 10,6 | 4,3 | 0,7
Pe)caﬂumatzlts perca comune, yellow

perch . dicembre 1152,0 | 62,7373 1300 | 73| 6,7| 0,2 | 0,4
Id. pnvato del  capo, delle pmne'de]la .

coda e dei visceri . . marzo 302,0 35,1 64,9 (50,7 | 14,2(12,6] 0,7 | 0,9
Lutjanus blackfordii, red snapper . ., novembre [3507,5;40,0 60,1 46,9 13,1120 0,4 | 08

Id.  preparato (media di 2 camp.) - — 489 |51,1|403|108| 96| 0,6 | 0,6
Gadus aeglefinus, baccala, hadd ock_ _

privo dei visceri (medla) . — 2254,2 | 51,0 | 49,0 | 40,0 90| 82|02 06
Gadus morrhua, baccalé cod, pnvo

della testa e dei visceri . . primavera [2780,0 | 33,7 | 66,3 | 55,3 11,0] 99|02 | 09
Id. preparato (media d13camp.). . — 2899,7 | 29,9 | 70,1 | 58,5 11,6 (106] 02 | 08
Id. intiero (media di 2 camp.,) . . — 2181,0 | 525 | 47,5|38,7| 88| 80( 02 | 06
Hippoglossus groenlandicus, turbot . . marzo  |2496,5 | 47,7 152313731150/ 75| 68 | 0,7

Pesci in fregola.
Salmo salar, salmone, intiero (medla .

di 2 campioni) . — — | 4361564433 13,1 |10,4| 2,1 | 06
Saimo salar,land- locked mtlero(medla) — — | 4731527414 |113] 91{ 1,6 | 06
Uova di Alosa sapidissima, shad . . aprile 257,0 | — 1100,0; 72,1 | 288 (23,4 | 38 | 1,6

(a) Amer. chem Journal, 1667 n. 9
- »
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Cause di insalubrita. — Per la facilita con cui ’
i pesci si alterano, specialmente nella calda sta-
gione, devesi proscrivere 'uso della carne di pesci ‘
non intieramente fresca.

L pesci freschi hanno Paspetto del benessere e
la lucentezza della specie; le branchie, chiuse,
sono di unrosso fresco (le colorazioni con anilina
o sangue hanno tono diverso o spariscono sotto
un getto d’acqua); aprendo gli opercoli delle
branchie ela bocca,sisente un odore difreschezza;
I'occhio & prominente, colla cornea lucida; la
carne @ soda, elastica e non conserva l'impres-
sione delle dita; le pinne sono fortemente attac-
cate, I'ano & chiuso. Gettati nell'acqua, i pesci
freschi cadono al fondo.

I pesci non freschi hanno caratteri opposti. I
pesci stantii, malati o morti oltre ad essere ripu-
gnanti, possono riuscire molto nocivi.

I pesci a carne rosea, quelli di mare e quelli
coperti da un tegumento viscoso sono pilt conser-
vabili di quelli con carne bianca e di acqua dolce.

Si ¢ parlato di qualita nocive della carne di
varil pesciin certi periodi. Di positivo si sa sol-
tanto che le uova e le ovaie del barbio (Perca
fluvialis), talora quelle del luccio e della lotta nel
periodo della frégola possono dar luogo a feno-
meni coleriformi, e che lo storione e qualche altro
pesce, per sé innocui, se marinati col sale e man-
giati crudi o non ben cotti possono, in date con-
tingenze, produrre fenomeni simili al botulismo.
Si osservarono pure talora fenomeni morbosi dopo
l'ingestione di carni di merluzzo, aringhe e tinche.
Questi fenomeni, come quelli notati dopo I'inge-
stione di pescimalati o stantii, sono da ascriversi
alla produzione di ptomaine. I casi di endemie
prodottidall'ingestione di pesci non sono tantorari.

Si osservarono varie epizoozie nei pesci (ed |
altri animali acquatici,comegamberi, ecc.), che ne |
decimarono il numero in intieri fiumi. Nei barbi |
del lago di Ginevra, morti a centinaia di migliaia '

nel 1867-68, si notd costantemente la presenza
nel sangue di bastoncini immobili di 6 micromil-
limetri di lunghezza all'incirca. Malattie infettive
analoghe si notarono nei salmoni, trote, car-
pioni, ecc., 1 quali comparivano col corpo tutto
coperto di bianco e morbido velo. [ pesci con
ulceri superficiali, col ventre rigonfio sono sospetti:
nel primo caso le ulceri conseguono a morsicature
di altri animali di cui son vittima solo pesci ma-
lati; nell’ultimo il turgore ventrale & segno di.ac-
cumulo di uova o sperma (e il pesce ha carne
cattiva), o di morboso accumulo d’acqua nel
ventre, o di pasto copioso di altro pesce (cid che
si puo desumere dalla durezza del ventre) e allora
il pesce si pud consumare senza sospetto.

Caviale. — Oltre alla carne, si adoperano pure,
pitt come condimento od eccitante del ventricolo
che come alimento, le uova di varii pesci: sto-
rione, carpione, luccio, salmone, aringhe, ecc.;
non perd le uova del barbio e del ghiozzo, che
causano malessere, vomito e diarrea.

Le uova consumansi talora (Russia) allo stato
fresco, ma il pili sovente liberate dalle membrane
e fibre e poi salate, col nome di caviale. Il caviale
étanto piu pregiato quantopiui & fresco ed a grana
grossa; quello russo, ritenuto il piu prelibato,
proviene dalle uova degli storioni, e costituisce
una massa di granuli grossi come semi di corian-

| dolo, trasparenti, neri, e come lubrificati, deposti

in uno stroma gelatinoso, di color verdognolo
scuro. I grandi storioni danno fino a 50 chilogr. di
caviale. Meno pregiato & il caviale dell'Elba, a
grana pili piccola e con sapore piccante. Il caviale
fortemente salato e compresso dicesi paionsnaja.
I cacio di caviale viene preparatosdai pescatori
dei Dardanelli comprimendo e seccando all’aria le
uova di alcuni pesci.

La composizione centesimale di queste sostanze
¢ indicata dal seguente specchietto (J. Kénig):

o Nella sostanza naturale ‘ Nella sostanza secca
EE E - | — e ——
85 4 | s asﬁﬁ':!:%g s |
2 F | i \[
5o S gEE] 0 8 3R 0© [ -
- B S |— - R
| | | | i ;
Caviale 5 ! 43,89 | 30,79 | 15,661 1,67 | 8,09 | 6,02 ‘ 54,89 | 24,08\ 8,78
| | |
Paionsnaja . 13089 4033 1890 — 988 | — | 5836 27,35 9,36
Cacio di caviale . 1 ‘ 19,38\ 34,81 | 2887 (6,33) (10,61 | — | 43,18 3581 | 6,91
Secondo Gobley, le uova del carpione hanno la seguente composizione centesimale:
Acqua  Paravitellina  Palmitina ed oieina  Colesterina  Lecitina  Cerehrina Membrane  Sostanze estratlive  Digmenti  Sali
64,08 14,06 257 027 304 021 1453 0,39 003 082
32 — Suppl. Ann. Enc. Chim, — 1893. IX.
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Il caviale non deve essere acido, né rancido, né |
ammuffito, né avere odore di putrido, né trovarsi
in istato di fermentazione ; le uova non debbono
essere corrugate, né spappolate, né viscide.

Grasso dei pesci. — Trovasi in commercio
Volio di pesce e V'olio di fegato di merluzzo. 11 |
primo si ottiene fondendo il lardo dj grandi ani- }
mali marini: balene, pesci cani, delfini, ecc., e si
impiega nella concieria, come lubrificante e nella
preparazione dei saponi verdi e neri; solo nelle
alte latitudini si adopera pure come sostanza ali-
mentare. Ha un peso specifico di 0,924-0,937.

Lrolio di fegato di merluzzo adoperandosi come
medicinale, non & qui il caso di parlarne.

V.
Carni degli invertebrati.

Si adoperano nell’alimentazione molte specie
di molluschi e crostacei (@). Costituiscono una
certa risorsa alimentare, specialmente per alcune
localita, in aleuni periodi dell'anno e pel ceto
meno abbiente.

Alcune specie formano un cibo di lusso; altre,
a carni dense, sono poco digeribili; altre, infine,
hanno proprieta lassative o sono afrodisiache.

Le carni dei molluschi e dei crostacei sono |
generalmente bianche e composte di fibre musco- J
lari pitt 0 meno dense e stipate,

Molluschi. — S'impiegano specialmente nella [
alimentazione le ostriche, 1 mitteri o datteri di |!
mare e le lumache o chiocciole, poi i pettini, i
cardi, le mie, ecc.

Ostriche. Le ostriche (Ostrea edulis), animali
ermafroditi e ovipari, vivono avviluppale da una
conchiglia bivalve, laminosa, irregolare, tenuta in
sesto da un muscolo. Si mangiano per lo pii vive ‘
e si digeriscono rapidamente.

Le ostriche crescono lungo quasi tutti i litorali
d’ Europa, ove formano i cosidetti banchi di
ostriche od ostricai. Abbondano nel lago Fusaro
e nel mare piccolo di Taranto. Il loro pregio varia
col variare dei litorali da cui provengono; dai
fondi rocciosi si hanno animali pilt pregiati che da
quelli sabbiosi o argillosi; le ostriche importate
vive dallAmerica hanno carne poco tenera, con
un episapore di pesce.

Per sopperire alla grande richiesta, si allevano
oggidi in appositi parchi in muratura, ove pene-
trano le acque delle alte maree. [vi si ingrassano,
si rendono piti saporite ed, eventualmente, si

(«) Veggasene I'indicazione nell'opera di A. Ba-
ranski, Guide per la visita del bestiame ¢ delle

spogliano dell'odor di melma e sovente si comu-
nica loro, con apposito procedimento (aggiunta
di sali di rame all'acqua marina), un color ver-
dognolo, preferito nelle ostriche a quello bianco
o giallognolo.

Le ostriche commestibili non devono avere
meno di tre, né pin di cinque anni. L'eta si cal-
cola dal numero degli strati fogliari del guscio piu
curvo. Se ne forma uno per anno; sicche quattro
strati sovrapposti al guscio primitivo indicano
un’eta di 5 anni.

Nei mesi di maggio, giugno, luglio ed agosto,
tempo della riproduzione, le ostriche sono molli,
azzurrognole, piene di umore lattiginoso e si ri-
tengona, insalubri.

Le ostriche morte si guastano rapidamente. La
freschezza (vitalita) si riconosce dal guscio chiuso
e dall'abbondanza del liquido. Le ostriche morte
hanno il guscio aperto (per paralisi del muscolo
costrittore) e, sovente, un anello nerastro all’in-
terno del guscio stesso. Nell' Enciclopedia, vol. 111,
pag. 833, & indicato un metodo semplice per rico-
noscere la vitalita delle ostriche.

Mitteri. Si fa pure un grande consumo dei
mitteri o datteri marini (Mytilus edulis, francese
moule, tedesco mieschmuschel), che incontransi
in numero sterminato nei mari d’Europa e nelle
acque dolci del Volga. Essi mangiansi ordinaria-
mente cotti, attesa la grande facilita colla quale
si alterano. La carne & pitt soda e di meno facile
digestione di quella delle ostriche e talora molto
nociva. Talvolta nocquono solo il fegato e le
ovaie (Wolff).

Secondo Schmiedtmann, la tossicita dipende-
rebbe da malattia, oppure da avvelenamento ac-
cidentale del mittero, prodotti in molti casi dal
soggiorno in acque putride. Se la tossicita & do-
vuta a quest'ultima causa, scompare col soggiorno
dell'animale nell'acqua di mare pulita.

I mitteri nocivi, da cui Brieger estrasse varie

| ptomaine (alcune tossiche), si dice che abbiano

perlo pilt valve sottili, di color brunastro, anziche
bleu scuro; la carne ed il suo estratto alcolico
sono di color giallo arancio, I'odore dolcigno ripn-
gnante ricorda per lo piit quello delle scatole con
sardine od ostriche guaste, Colle iniezionj ippo-
dermiche ai conigli di decozioni concentrate di
ostriche si puo decidere della nocivita,

Dal fegato di molluschi tossici, raccolti nelle
acque stagnanti dei porti di Genova e di Trieste,
Lustig ha isolato due microrganismi, di cui I'uno
patogeno se introdotto per le vie digestive nei
conigli.

carni. Traduzione del prof, Oreste, Napoli 1885,
pag. 13 15,

FE—
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Luwmaca. Fra i molluschi terrestri, trova largo |
consumo la lumaca comune,specialmente allorche |
il guscio ¢ chiuso dall’opercolo. In estate I'inge-
stione di lumache fu gia causa di malattie. La
carne di lumaca & compatta e si ritiene pesante
allo stomaco.

Anfibii. — Possono qui trovar posto, inciden- |
talmente, alcune nozioni sugli anfibii. Si con-
sumano pure le estremild posteriori delle rane,
che danno carne bianca, tenera, saporita e facil-
mente digeribile. Nelle cittd porto di mare si |

adoperano pure molto nell’alimentazione le tar- ‘)
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tarughe o testuggzm le quali o danno carne suc-
cosa e sapida (tartaruga gigante), o brodi saporiti
(piccola tartaruga terrestre). Entrambe, special-
mente I'ultima, devonsi solo tollerare sui mercati
in istato vivo.

Composizione chimica. — Nell’ Enciclopedia,
vol. IlI, pag. 829-34 sono gia consegnati vari dati
di A. Payen intorno alla composizione delle lu-
mache, ostriche, acqua d’ostriche, Turbo litoralis,
gambero di mare e loro uova. ll seguente spec-
chietto riassume e presenta con aspetto uni-
forme le ricerche citate e quelle fatte in periodo
posteriore:

Composizione centesimale della carne di alcuni molluschi e crostacei (d'Europa).

_5 { Nella sostanza naturale Nella sostanza secca
g INDICAZIONE i . g2 s 128 R A
z < 28 < 27 § i < L [} =
] ]

1 | Ostrica, carne S) S8 90k 20k Gu 1,96 | 46411 1047 7,43
2 » liquido . . (34| 9576 1,42 0,03 0,70 ' 2,09 | 3349 071 536
3 » carne e liquido . . S 87,30 595| 1,156 | 357 2,03 | 46,35 [ 906| 7,50
4 | Pettini, carne e liquido . . ! 218032 1475| 0,17 | 3,38 © 1,338 | 75,73 087| 12,12
5 | Mitilo S 1 USL160 8691 112 | 4121 191 5486 T07| 878
6 | Lumaca, carne cotta L7617 1562 095 7,26 65,43 1 3,981 10,47
7 | Gambero marino, fresco . 4818t 14,491 1,84 1 0,12 0 1,71 | 79,80 - 10,13 | 12,77
8 | Gambero marino, conservato i !

nell’acqua salata. L1210 7775, 18131 1,07 058 ¢ 247 | 8148 4811 13,04
9 | Gambero comune, fresco . 1 SI,QQ! 16,00 | 0,46 [ 1,01 1,31 | 8520 245 13,63
10 | Gambero comune, conservato | i

nell’acqua salata. L 12,74 1363\ 036 | 021 113,06 | 4999% 1,32| 8,00
11 | Platycarcinus pagurus, fresco. | 2| 79,07 1580 | 154 = 0,75 | 1,94 ' 7887 1,69 12,62
127 Platycarcinus pagu:us, mari- ‘ ‘ )K

nato . .| 1] 70, 80 2,38 1,00 | 024 | 250 8693 343 1391
13 | Testuggine, nella corazza. 1179, 7§t 18 40‘\ 053 | — 1,20 1 91,53 2,62 | 14,64
14 | Coscie di rana, marinate . 1 63,64\ 24,17 | | 0,91 ! 2,92 l 8,46 i 66,47i 2,50 | 10,64

Stutzer ha calcolato chela carne di 12 ostriche
pesa 86 grammi e che, quindi, 14 ostriche conten-
gono una quantitd di proteina digeribile eguale
a quella di un uovo di gallina e 223 ostriche ne
contengono quanto un mezzo chilogr. di carne
magra di bue.

Nel biennio 1881-82 W. O. Atwater ha analiz-
zato 64 campioni di varie specie di invertebrati |
commestibili dei mari e fiumi degli Stati Uniti
d’America.

I campioni di una stessa specie furono per
lo piu prelevati in tempi e locality diverse. Lo

‘; specchio della pagina seguente si riferisce, in

|
|
\

massima, alle medie dei risultati ottenuti.

Le falsificazioni negli invertebrati commestibili
consistono soltanto nel sostituire (specialmente
per le ostriche) specie di poco a quelle di molto
pregio.

Hanno invece gravita ben maggiore le alte-
razioni delle carni, le quali determinarono so-
vente vere endemie. Si badera percid di acqui-
stare solo animali freschissimi, possibilmente in
vita, sani e provenienti da acque hon conta-
minate.
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Crostacei. — I'ra i ¢rostacei impiegali nella
alimentazione, tiene un posto preminente I'omaro
o gambero marino (Homarus vulgaris), il gam-

bero di maggior mole, lungo 18-30 e perfino |

50 centimetri. Cresce specialmente lungo le coste
della Scandinavia, Danimarca, Inghilterra e, in

minor quantita, lungo quelle del Mediterraneo. I
gamberi di media grossezza sono i migliori. La !

carne dei gamberi marini é a fibra grossolana e
di difficile digestione; ha maggior pregio nel pe-
riodo dall’aprile all'ottobre. 1 gamberi si pongono
in commerecio freschi, cotti,marinati od in iscatole.

11 gambero comune delle acque dolci (Astacus
fluviatilis) si nutre di animali vivi o morti, rag-
giunge una lunghezza di 10-15 centimetri, cambia
la corazza in agosto e di la carne migliore dal
maggio all’agosto (nei mesi senza r). Colla cottura
la corazza si arrossa, perche si distrugge la ma-

teria colorante azzurrastra che copre quella rossa. |

Il consumo dei gamberi in Europa & in note-
vole diminuzione per la peste che li decima,
prodotta da due malattie. L'una, descritta come
distomatosi astacina, & determinata dalle larve

del Distomumn cirrigerum, che cagionano un sin-

golare gonlfiore dell’animale. L'altra & descritta
come micosi astacina, si nota specialmente ove
¢’ e agglomerazione di gamberi e si manifesta
con torpore, intorbidamento lattiginoso alla parte
postero-inferiore del corpo, arrossamento delle
parti affette, caduta delle parti sporgenti e degli
occhi, riposo sul dorso, ecc. («).

Sui mercati debbonsi solo ammettere gamberi
vivi: la eircostanza che sono utilizzabili anche
quelli cotti immediatamente dopo worte, non puo
far derogare dall’accennata regola, giacche i gam-
beri cotti si alterano troppo facilmente.

I gamberi si cuociono vivi. [i da diffidare dei
gamberi cotti, che presentansi col corpo disteso:
cid dinota che la coltura si opero su gamberi gia
morti. Alla classe dei crostaceiappartengono pure
le maje, le locuste (ragoste), abbondanti nel Me-
diterraneo, le squille, i crangoni, ecc.

VI
Esame delle carni.

Mentre la quantita di carne consumata annual-
mente per individuo &, in certi limiti, un impor-
tante criterio per giudicare del benessere econo-
mico ed igienico di un paese, la nutrizione carnea
non & scevra di pericoli per la salute. I'acendo
astrazione dall’abuso abituale di questo alimento,

(a) Postolka e Toscano, Die animalischen Nah-

rungs- und Genussmittel d. Menschen. Wien 1893, |

pag. 193.
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che puo dar luogo a processi morbosi del ricambio,
puo in determinati casi un uso anche moderatis-
simo di esso essere causa di malattia pel nostro
organismo.

In primo laogo si trovano talvolta nella carne
parassiti animali trasmissibili all'uomo; in se-
condo luogo possono a questo trasmettersi ma-
lattie infettive propriamente delte, o microbiche,
degli animali da macello; inoltre alcune malattie
infeltive degli animali, per quanto non trasmis-
sibili all'uomo, conferiscono alle carni proprieta
tossiche; infine la carne dopo la macellazione
puo raccogliere e moltiplicare batteri patogeni e
saprogeni, e per cid divenlare all'uomo perico-

. losa, e pud eziandio presentare alcune altre rare

anomalie che pure la rendono nociva.

Tra tutte le sostanze alimentari la carne &
dunque quella il cui consumo ¢ connesso a mag-
giori pericoli. Per questa e per altre ragiani la
vigilanza igienica sul suo commercio & organiz-
zata da tempo pil antico e piu generalmente di
guanto lo sia quella sulle altre derrate alimentari.

1. Generalita sull’esame delle carni.

L’esame delle carni fresche ha scopi e mezzi
di altuazione ben diversi, secondo che si tratta di
stabilire il valore della carne come sostanza ali-
mentare, o di ricercare se essa sia 0 no nociva,
o dotata quantomeno di caratteri ripugnanti, che
la rendano disadatta ad un generale consumo.

Nel primo caso si ricorre all'analisi chimica
(determinazione dei principii immediati) della
carne, ed, eventualmente, alla ricerca delle falsi-
ficazioni.

Nel secondo caso, assai piu importante e di
pit frequente occorrenza del primo, la chimica
non ¢ sovente in grado di dare dati diagnostici
praticamente utilizzabili, ed & mestieri ricor-
rere al sussidio di altre scienze e propriamente
all'esame delle carni fatto con criteri desunti

- dalle conoscenze mediche. Nel linguaggio comune,
i quando si parla di esame delle carni, intendesi

|| solo questo secondo esame.

L’esame delle carni, in senso ristretto, & 'esame
dei visceri e della carne muscolare degli animali
macellati; in senso lato comprende pure l'ispezione
sanitaria degli animali prima dell'abbattimento.

Quest’esame ha scopi molteplici.

Anzitutto tende a proteggere I'uomo dai peri-
coli inerenti all’'uso alimentare delle carni. Sotto
questo aspetto la vigilanza sul commercio delle
carni € uno degli uffici essenziali dell'igiene pub-
blica, essendoché il consumatore, nella pluralita
dei casi, non si trova in grado di distinguere la
carne sana da quella nociva.
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In secondo luogo previene il danno finanziario

dei consumatori, dirigendo il commercio delle

‘carni per vie oneste; giacché, come osserva

Schmidt-Milheim , nessuna sostanza alimentare

si presta meglio delle carni a mistificazioni e

adulterazioni.

In terzo luogo rende alla polizia ed all’igiene /
veterinaria importanti servizi, perché conducendo
a distruggere gli agenti morbigeni delle carni e
degli animali, ne impedisce la diffusione e con-
corre cosi ad aumentare la salute e la rendita del
bestiame,

R. Ostertag () riassume come segue le grandi
linee di una vigilanza igienica ben organizzata
sul commercio delle carni fresche:

“ Macellazione obbligatoria nei macelli pubblici,
costrutti ad hoc, in tutti i grandi Comuni; esame
obbligatorio di tutti gli animalj da macello, desti-
nati all’alimentazione dell'uomo, prima e dopo la
macellazione; nomina nei piceoli Comuni di vi-
sitatori empirici, convenevolmente istruiti, e con
poteri di deliberazione limitati acconciamente per
gli animali malati; vigilanza zooiatrica su tutte
le macellazioni nei macelli centrali e su quelle |
dei Comuni rurali per le quali non & competente |
il visitatore empirico. In correlazione con queste
disposizioni richiedesi: oltre all'istruzione specia- ’
listica gia preconizzata nel piano degli studi, I'aper- |
tura di corsi speciali pei veterinari ufficiali e quelli
dei macelli; la pubblicazione di norme generalj |
sull’esercizio dell’esame delle carni, specialmente
dirette a stabilire in modo uniforme il commercio
delle carni non mercantili; ed, infine, la pubbli- !
cazione di prescrizioni legislative sulla distruzione
innocua o sull'utilizzazione tecnica degli animali
od organi da escludersi dal consumo . !

Coll’adozione di un simile piano si possono
praticamente ottenere tutti i vantaggi promessi
dalla vigilanza igienica sul commercio delle
carni ().

Infine, non sara superfluo rilevare, che una gua-
rentigia assoluta contro le cause morbose derivate ’
dallingestione delle carni non si pud, come-meglio
vedremo pit innanzi » Sempre avere neppure ‘
dall’esame sanitario pit aceurato e competente, i] |
quale per cid vuole come complemento un’ac-
concia cottura delle carni stesse.

_—
(@) Lehrbuch der Fi leischbeschau, 1892, pag. 20.

(b) Condizione essenziale per I'adozione del
piano sopra esposto & la creazione di periti com-
petenti per le varie questioni comprese nel piano J
stesso, ai quali non accada di ledere l'igiene pub- |
blica, lasciando in commercio carni insalubri, o
di danneggiare economia nazionale e privata

\
con sequestri illegittiml.‘ . o . !
Nell'esame delle carni i peritl pili competenti

CARNI

2. Analisi chimica delle carni.

Il grande numero di analisi chimiche, eseguite
sulla carne muscolare dei vari animali, hanno
chiarito a sufficienza la composizione di questa
sostanza, considerata in condizioni ordinarie, o
scevra del grasso visibile, non che il rapporto fra
acqua e grasso nella carne. Percid 1analisi chi-
mica della carne, in quanto limitasi a determinare
i principali suoi componenti: acqua, sostanze al-
buminoidi, grasso e ceneri, non ha piu grande
interesse igienico, potendo solo di rado servire a
svelare alterazioni o falsificazioni, che non siano
riconosciute pit facilmente con altri metodi di
indaginé.

Del resto I'analisi chimica delle carni non pre-
senta difficolta speciali e si eseguisce secondo le
norme indicate per l'analisi delle sostanze ali-
mentari in genere nel Supplemento annuale,

| anno 1888, pag. 343 e segg. 11 campione si prepa-

rera coll'aiuto dei trinciacarne.

Volendosi determinareil rapporto delle sostanze
estrattive alla fibra muscolare, e separare in
gruppi le sostanze estrattive stesse, si procede
come segue:

Si pesa un campione di carne (circa 50 grammi)
spogliata del grasso visibile e finamente trinciata,
si fa macerare nell'acqua fredda per alcune ore,
si filtra, si estrae ancora una seconda ed una terza
volta, e dal filtrato, portato ad un dato volume
(1000 em?), si prelevano parti aliquote per deter-
minare:

1) il residuo totale, svaporando in capsula di
platino e seccando a 100°;

2) T'azoto totale disciolto, svaporando nelle cap-
sulette di vetro di Hoffmeister e determinando
I'azoto nel residuo col metodo di Kjeldahl o di
Dumas;

3) P'azoto ancora esistente nel liquido dopo che
si & separata l'albumina colla lunga ebollizione
della soluzione acquosa. L'albumina separatasi in
fiocchi si raccoglie su filtro seceo tarato, si secca e
si pesa; per controllo si puo perd anche calcolare
dalla differenza fra la quantita di azoto del liquido
prima e dopo la separazione dell'albumina stessa;

4) la materia grassa sul residuo ottenuto sva-

sono i veterinari, preparati a questo lavoro con
appositi studi. “ Per la posizione importante e
gravida di responsabilita del veterinario, come or-
gano tecnico in questo ramo delligiene pubblica,
lo_Stato ha D'obbligo di dargli, insieme ad una
coltura possibilmente elevata, anche un’istruzione
speciale nell’igiene e patologia delle sostanze ali-
mentari di origine animale » (Bollinger).
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porando sulla sabbia preparata, seccando ed
esaurendo con etere di petrolio;

5) le ceneri, calcinando il residuo secco di una
parte aliquota dell’estratto.

_ E evidente come I'albumina si possa pur dosare
portando. all’ebollizione tutto I'estratto dell'acqua
fredda, raccogliendo e trattando acconciamente il
precipitato fioccoso. Nel filtrato si possono poi de-
terminare il residuo totale, isali, 'azoto. Le piccole
quantita di grasso, passate nell’estratto dell’acqua
fredda, si trovano nel coagulo dell’albumina.

11 campione esaurito coll’acqua fredda si fa bol-
lire coll'acqua per almeno 12 ore, in apparecchio
a ricadere: la sostanza collagena si scioglie, la
fibra muscolare resta indisciolta (insieme al
grasso).Si determina la gelatina procedendo come
si & detto per determinare la totalita del residuo
nell'estratto dell’acqua fredda, cioé svaporando e
seccando una parte aliquota della decozione
acquosa. Si dosa la fibra carnea, esaurita col-
I'acqua fredda e poi coll'acqua bollente, racco-
gliendola su filtro secco e tarato, lavandola
ripetutamente con acqua calda, con alcool caldo
(per espellere I'acqua d’imbibizione) ed infine
con etere caldo (per eliminare il grasso), seccando
a 105°-110° e pesando.

I principii azotati della carne sono cosi diversi,
che non & guari permesso calcolare la sostanza
azotata moltiplicando 1'azoto della carne pel fat-
tore 6,25; facendo questa moltiplicazione e som-
mando 'acqua colla sostanza azotata, col grasso
e col sali si ottiene un totale maggiore di 100. Si
operera quindi rettamente se si calcola per diffe-
renza la sostanza azotata della carne, sottraendo
da 100 P'acqua + il grasso + i sali.

11 glicogeno e lo zucchero si determinano com’e
detto a pag. 280-251.

L’acquaestrae dalla carne (compresal’albumina
e la gelatina) 4-8 p. 100, in media 6-6,5 p. 100 di

sostanza, fracui il 94 °/, delle sostanze minerali. |
L'estratto alcoolico della carne si prepara come |

I'estratto acquoso, adoperando alcool a 80-90 per
100. Contiene le basi carnee, sostanze estrattive
inazotate e la massima parte dei sali della carne.
Rappresenta 1,5-3,0 p. 100, in media il 2 p. 100
circa del peso della carne.

3. Saggio della freschezza.

Il muscolo vivo ha reazione anfotera (a), che
dura per poco ed & sostituita dalla reazione acida
(acido paralaltico ed acidi grassi volatili), che de-
termina la coagulazione della miosina e la con-

seguente rigiditd cadaverica. La rigidita sottentra
tra 10-15 minuti e piu ore dalla morte (tanto piu
presto quanto piu attivi furono i muscoli prima
della morte), dura da uno a piu giorni, e tanto
meno quanto pilt prontamente era sopravvenuta.
La cessazione @& prodotta dal discioglimento della
miosina coagulata (la miosina ¢ solubile in 05
per 100 di acido lattico), prodotto da accumulo
di acido paralattico. La carne macellata posta in
vendita ha normalmente reazione acida. Finche
questa dura, la carne non subi ancora un’altera-
zione avanzata. Percid il semplice assaggio della
reazione colla carta sensibile di tornasole da un
criterio della freschezza della carne.

La carne fresca ha inoltre un colore ed un
odore particolari, non spiacevoli, che variano colla
specie, col sesso, e, talora, perfino col regime.
Deve poi essere soda e serbare in modo transi-
torio I'impressione delle dita. .

Ordinariamente non si consuma la carne appena
macellata, perché pit o meno dura, coriacea o
tigliosa, ma dopo che subi una conveniente frol-
latura, che ne faciliti la masticazione e ne esalti
la sapidita e digeribilita.

La frollatura non & che il primo stadio della
putrefazione, il cui sviluppo si ritiene favorito
dal calore, dall'umidita,dall'imperfetto dissangua-
mento, dal soggiorno prolungato dei visceri nel
cadavere, dall'abbattimento poco dopo il pasto,
dopo lunghe marcie, ece. La nocivita delle carni
putride dipende dall’azione dei microrganismi
della putrefazione e dei prodotti della loro azione
sulla carne. Fra questi prodotti, quelli volatili
comunicano alle carni putride I'odore caratteri-
stico e le ptomaine, specialmente la neurina, la
muscarina e l'etilendiammina, 13 loro azione
tossica.

L’inizio della putrefazione & avvertito dai cam-
biamenti nell’odore, nella reazione, nel colore,
nel sapore e nella consistenza.

1l senso dell'odorato & il reattivo piu squisito
della putrefazione. Col progredire di questa, la
reazione acida si affievolisce sempre pitl e sinota
poi la reazione alcalina, dovuta alla produzione
di ammoniaca e suoi derivati (ammine). La rea-
zione alcalina & sempre indizio di uno stadio
avanzato della putrefazione. Il colore iniziale
rosso chiaro o rosso scuro si fa grigio verdognolo
o violetto verdognolo, cominciando dai tendini.
La polpa si fa molle e lassa e frequentemente
picchiettata alla superficie da tratti vischiosi di
produzioni batteriche.

E noto da lungo tempo, e fu recentemente ricon-

(@) Negli animali fortemente eccitati (selvag-
gina), od affaticati prima dell’uccisione, la rea-

|

- ——

zione acida predomina su quella alcalina, e la
rigidita cadaverica e poi sovente incompleta,
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fermato dalle esperienze di Hauser
Fodor (c) e Trombetta (d), che la carne degli
animali sani & in generale priva di germi all’in-

terno, e che la sua decomposizione procede dal- |

Pesterno all'interno. Secondo Girtner (¢),1a carne
di tre giorni contiene solo batteri nelle zone peri-
feriche pit esterne; quella di dieci giorni ne ha
sino alla profondita di 1 centimetro e quella del
tutto putrefatta & compenetrata di batteri in ogni
punto; i vasi sanguigni ne sono pero privi se la
carne proveniva da animale sano.

Le ricerche di Plagge e Trapp () sulla pene-
trazione dei batteri della putrefazione nella carne
confermarono i risultati di Gértner ed appresero
inoltre, che la penetrazione dei batteri avviene
per mezzo del tessuto connellivo, e tanto pin fa-
cilmente quanto piu lassa & la sua struttura; e
che, quindi, la putrefazione & pilt rapida secondo
la direzione delle fibre, ossia partendo dalla loro
sezione trasversale, che in direzione opposta. 11
sarcolemma & gia invaso da colonie di batteri
quando la sostanza contrattile ne & ancor priva.

Per T'esame si preparano, dai pezzi di carne
estratti col foratappi e induriti nell'alcole, sezioni
colorate. Si possono pure fare colture a piatto
con quantita note di una emulsione dj carne
spappolata.

L’indizio oggettivo infallibile della putrefazione
& la presenza di ammoniaca nella carne. Secondo
W. Eber (g) laricerca si fa nel modo seguente: n
una provetta del diametro di 2 centim. sj dispone
uno strato alto un centimetro di reattivo fatto con
una iscela di acido cloridrico, alcole ed etere
(1:3:1), che ha il vantaggio di non spandere
fumi; indi si chiude con un tappo e si agita. Si
toglie il tappo e si sostituisce rapidamente con un
altro portante una bacchetta di vetro che giunge a
2 centimetri dal fondo del tubo, ed alla cui estre-

mita si&posto una piccola quantita della sostanza |

da assaggiare. Devesi procurare che la sostanza,
nell'introdurre il secondo tappo, non imbratti le
pareti del tubo. A seconda del grado di putrefa-
zione, si produrranno, dopo pochi secondi, quan-
titd corrispondenti di nebbie bianche,

L’oggetto da esaminarsi non deve avere una
temperatura essenzialmente minore dj quella del
tubo, altrimenti i vapori si depositerebbero rapi-
damente in forma liquida sull'oggetto stesso. II
saggio devesi fare evidentemente in atmosfera
priva di ammoniaca.

(@) Areh. f. exper. Pathol. w. Pharmakol., t. xx,
pag. 162-203. ’

(0) Virchow's Archiv, Bd. 45.

(c) Archiv f. Hygiene, t. v, pag. 199,

A(d) Centralblatt fir Bacteriologie, Bd. X, pa-
gina 664,

(@), Zahn (), |

Per determinare quantitativamente I ammo-
niaca, si trinciano (colla macchinetta trinciacarne)
} circa 100 gr. di carne, si pone la massa in un
matraccio da 1 litro, si aggiunge acqua quasi fino
al tratto e si lascia in macerazione per pill ore,
agitando di tanto in tanto. Indi si porta I'acqua al
tratto, si agita, si lascia depositare, si filtra per
| filtro secco e sopra una parte aliquota del filtrato

(200-500 c¢m? a seconda degli indizi avuti col

saggio preliminare col reattivo dj Nessler) si deter-
)\ mina I'ammoniaca, distillando colla magnesia
f’ calcinata.

4. Ricerche per determinare se la carne pro-
venga da animale sano o malato, o co-
munque se essa possa tornare nociva
all’'uomo.

Colla semplice ispezione ad occhio nudo della
| carne muscolare non si riesce sempre a stabilire
se la carne provenga da animale sano o malato,
e tanto meno poi a diagnosticare I'eventuale
malattia. Ulteriori nozioni si acquistano coll'esame
microscopico e batteriologico e coll'inoculazione
di pezzetti di carne o del loro suceo od estratto
acquoso a dati animali. Ma per un giudizio defi-
[ nitivo, nei casi difficili, occorre I'esamie dell'intiero
’ animale macellato, sussidiato da ricerche micro-
‘ scopiche e batteriologiche.

)f Nelle pagine seguenti si indicheranno somma-
\

|
|

|

| riamente i mezzi per riconoscere le pit gravi
‘ malattie prodotte da parassiti animali o vegetali,
le sole che abbiano una grande importanza sotto
I'aspetto igienico.

A) PARASSITI ANIMALI DELLA CARNE.

La pluralita dei parassiti animali finora noti &
di grandezza tale che sj possono riconoscere
facilmente, se non sono in quantitd scarsissima.

1. Trichina spiralis, — Questo parassita sino
a pochi anni fa s’incontrava frequentemente: nel-
'anno 1865 in Hadersleben la carne di un solo
' maiale trichinato diede luogo a ben 337 casi di
malattia nell'uomo con 101 caso dj morte, nel
1874 a Linden si ebbero 497 casi di trichinosi
' umana dei quali 65 seguiti da morte, ed ancora
J nel 1883 a Deesdorf ed a Nienhagen colla carne

1
|
|
|
di un unico maiale si infettarono di trichinosi 503
-
(¢) Citato da Lehmann, Die Methoden der pralt.
Hygiene, 1890, pag. 985.
(f) Die Methoden der Fleischeonservirung, Ber-
! lin 1893, pag. 5-7.
“ (g) Arechiv f. wissenschaftl. und prakt. Thier-
il heillunde, Bd. xvn, Heft 3.
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persone con 66 casi di morte; oggidi si trova
meno frequentemente; in Italia sono decisamente
rarissimi 1 casi di infezione da trichine, tuttavia
in altri paesie segnatamente in Germania (a) ed
in molte regioni degli Stati Uniti d’America non
sono infrequenti (b).

La trichina vien presa dall’'uomo solamente
dallecarni di maiale, ma essa si trova oltreche
nei maiali, nei topi, nei gatti, nel pollo,nella volpe,
nella faina, nella martora, nella talpa, nel-
Porso, ecc., e si puo sperimentalmente trasmettere
pure ai conigli, alle cavie, ai ratti, ai cani, ecc.

La malattia alla quale le trichine danno luogo
si chiama trichinosi. La trichinosi delle carni si
riconosce assai facilmente; un occhio esercitato
pud gia avvertire la presenza delle trichine,special-
mente di quelle calcificate, nei muscoli, a mezzo
di una semplice lente: tuttavia i risultati, che con
questa superficiale osservazione si possono otte-
nere, sono del tutto incerti, ed una ricerca micro-
scopica si rende sempre necessaria. Esaminando
con ingrandimento di circa 80 diametri un fram-
mento di muscolo infetto da trichine, con facilita
si scorgono i parassiti in uno stadio di sviluppo
incompleto, con organi sessuali rudimentarii,
talora liberi, pitspesso avviluppati in una capsula
che ha forma prima ovoidale poi di limone, di
aspetto brillante, priva di striature; detta capsula
si forma a spese del connettivo del sarcolemma o
di quello interfibrillare, a seconda che il nematode
¢ penetrato nell'interno della fibra, cido che piu

Fig. 54. — Piccolo frammento di muscolo
contenente una capsula trichinosa. Ai poli della capsula
si vedono gocciole adipose,

frequentemente succede, oppure si & fermato tra
fibra e fibra. Frequentemente ai poli della capsula
si accumulano cellule adipose (fig. 54), e quando
da molto tempo I'animale si trova nel muscolo
spesso la capsula presenta incrostazioni di carbo-
nato calcico.

11 verme, quale si trova nel muscolo, misura da

v

mm. 0,7 a mm. 1 di lunghezza con 40 p. di lar-
ghezza: la sua forma & cilindrica assottigliata
verso I'estremita anteriore, munita di bocca ro-
tonda piccola sprovvista di uncini (fig. 55).
Quando in questo stadio la trichina giunge, colla
carne ingerita, nello stomaco di un animale, per
effetto del succo gastrico si rompe la capsula che
la involge, cosi resta libera, il suo sviluppo si
completa e con esso gli organi sessuali prima
rudimentali, il verme s’accoppia e rapidamente
si moltiplica.

Ogni femmina produce da 1000 a 1300 embrioni.
Le trichine embrionali si sviluppano e, perforando
la mucosa intestinale e penetrando nella circola-
zione linfatica e sanguigna o direttamente mi-
grando per la via del connettivo, vanno a depo-
sitarsi nei muscoli, segnatamente nel diaframma,
negli intercostali, negli addominali, nei muscoli
dell’occhio, del collo, della lingua, del laringe.ecc.
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Quivi danno luogo a novelle cisti nell’ interno
del sarcolemma delle fibre muscolari, nelle quali
producono un'irritazione con moltiplicazione dei
nuclei del sarcolemma stesso. Quando le trichine
da poco son pervenute nei muscoli, si possono
anche riscontrare libere e cioé non ancora inca-
psulate nell'interno delle fibre. I gpunti ove piu
facilmente si rinvengono questi nematodi sono
]a ove la porzione muscolare si termina nella
tendinea del muscolo. Chatin asserisce di avere
recentemente rinvenuto trichine libere ed altre
incapsulate nel grasso che circonda i muscoli;
ma quest’osservazione, che sarebbe in disaccordo
con tutte le precedenti, merita conferma. La
ricerca delle trichine non presenta difficolta: con
una forbice ricurva si tagliano dei pezzetti di
muscolo, preferibilmente nei punti sopra indicati,
della lunghezza di circa 1 cm.; questi pezzi si
dissociano per mezzo di due aghi in una goccia
di liquido (soluzione fisiologica di cloruro disodio
0,75 p. 100, glicerina, soluzione di potassa cau-

(a) Veggasi: Wasserfuhr, Trichinose im Ko-
nigreich Bayern (Deutsche Med. Wochenschr.,
1892, n. 7) ; Ostertag, Handbuch d. Fleischbeschau,
Stuttgart, 1892, pag. 291.

(d) 11 paese della Germania ove la trichinosi &

33 — Suppl. Ann. Enc. Chim. — 1893,

ancora oggidi pilt frequente & la Sassonia. A Boston
poi, secondo quanto risulta da una statistica di
Eulenburg, dal 10 al 15 per 100 dei maiali si mo-
strerebbe affetto da trichina.

1X.
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stica 1 p. 100, ecc.); o meglio ancora si compri-
mono tali frammenti di carne, portati su d'un
portoggetti, a mezzo di un secondo portoggetti (a),
fintanto che si abbia uno strato sottile e tra-
sparente.

Si fa quindi una prima rapida osservazione a
20-30 diametri e poi si osserva pill accuratamente
a circa 80. Per riconoscere se le trichine sono
viventi o morte, si pone osservazione ai loro movi-
menti; percid si cerca colla punta dell’ago di
rompere la capsula e quindi o si riscalda il pre-
parato fra 30°-40° C., oppure si aggiunge una
goceia d’acido nitrico o cloridrico o solforico
diluito, con che, se I'animale & vivente, lo si
irrita potentemente e si determinano movimenti
pitt 0 meno vivaci. Nei casi dubbii, nei quali
cioé non si pud con questi mezzi accertare la
vitalita dell'animale, si pud tentare I'infezione
sperimentale nutrendo dei ratti o dei porchetti
d'India colla carne sospetta; tre settimane dopo,
se le trichine erano viventi, si potra riconoscere
I'infezione nei muscoli degli animali sottoposti
all’esperienza.

La resistenza vitale delle trichine non ¢ grande:
(uando l'infezione non & mortale, spesso nel corso
dell’annata, nella quale & avvenuta, le trichine
son tutte morte nei muscoli; tuttavia sono regi-
strati casi nei quali esse furono riconosciute vi-
venti anche 7,8, 10, 11 e perfino una volta 24 anni
dopo avvenuta I'infezione.

Le esperienze che vennero fatte per determinare
la morte delle trichine col calore hanno dato
risultato differente; secondo Gerlach una tempe-
ratura di 56° puo gia uccidere certamente questi
nematodi; secondo Fiedler si richiede una tempe-
ratura di 62°-69°; ma Perroncito osserva che glia
tatemperatura di 50° uccide le trichine purché essa
sia continuata durante 3'. Perroncifo ha inoltre

eseguito numerose esperienze per determinare |

la temperatura che raggiungono nelle parti pro-
fonde della loro massa i vari pezzi di carne, e
preparati di carne fresca, e pote dimostrare che
l'ordinaria cottura, razionale, ben fatta, quella che
determina la completa coagulazione della miosina
e trasforma il colore della carne da rosso in bigio,
mentre il succo che se ne spreme ha gia preso
colore giallognolo, ¢ senza dubbio sufficiente per
produrre la morte delle trichine (b).

Le basse temperature non riescono pressoché
nocive al parassita. Leuckardt lascio durante

(@) Vennero anche costrutti degli appositi com-
pressori per fare prontamente e in modo facile,
regolare ed esatto questi preparati.
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tre giorni dei frammenti muscolari trichinali
esposti alla temperatura di — 25° C.; gli animali
non ebbero a soffrire. La salatura secondo
Lehmann pud uccidere prontamente le trichine,
ma solo negli strati pit superficiali dei preparati
di carne; gia alla profondita di2-3 cm. anche dopo
2-3 settimane si possono riscontrare viventi le
trichine, e nella parte centrale di un prosciutto,
anche dopo due mesi dalla salatura le tri-
chine si mostrarono ancora viventi. Secondo re-
centi e numerosi esperimenti di Klaphake (c) e
Jahnssen (d), le trichine nelle carni suine ameri-
cane salate vennero sempre trovate morte. Tut-
tavia poiche lefficacia della salatura si verifica
solo dopo un tempo lungo ed in commercio si
trovano altresi carni salate non ancora ben stagio-
nale, e poiche eziandio I'efficacia di questo mezzo
& ancora controversa, converra non fare sopra di
esso alcun sicuro assegnamento dal punto di vista
della polizia sanitaria.

Le trichine resistono parecchio tempo di fronte
alla concorrenza vitale dei saprofiti della putrefa-
zione; nella carne in putrefazione le si possono
riscontrare viventi anche dopo parecchie setti-
mane. Tornano molto efficaci per uccidere le
trichine, 'affamicatura e I’essiccamento. Nel pro-

| sciutto bene affumicato, in generale le trichine

S0no morte e, come hanno anche dimostrato osser-
vazioni ripetute, nei prosciutti affumicati e trichi-
nati, provenienti dall’America, si riscontrarono
nella totalita dei casi pure morte le trichine. L'af-
fumicamento rapido non da per contro alcuna
sicura garanzia.

Quando si tratti di praticare la ricerca delle
trichine nei salumi bisogna prenderne almeno
4-5 fette in diversi punti ed operare nel modo
sopra indicato.

Vi sono dei vermi parassiti i quali hanno
qualche analogia di forma colle trichine, e cosi

| parecchi stadi larvali di ascaridi, di strongilidi

i
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e di filaridi, i quali possono altresi riscontrarsi
racchiusi in capsule; tultavia queste si trovano
molto pill spesso nei visceri che non nei muscoli.

Le forme ciovani di trichocephalus dispar ras-

| somigliano notevolmente alle trichine, ma non si

riscontrano mai nei muscoli. In ogni modo nei
casi dubbi la diagnosi differenziale si basera spe-
cialmente:

1° sull'aspetto brillante della capsula della tri-
china che ha forma di limone o di un corto fuso;

(¢) Fliitterungsversuche mit amerikanischen
’['rm{tinew. Z. f. Fleisch. u. Milchyg., 1892, 11,

p. 152.
(b) Perroncito, I' parassiti dell'uomo o degli )’ (d) Ibid., 11, p. 197,
il

animali utili, Milano, F. Vallardi, 1882,
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2 sopra la forma sottile dell’estremo anteriore
del corpo e la forma arrotondata e pill grossa
dell’estremo posteriore. Inoltre il tubo alimentario,
ad eccezione dell’estremita cefalica, & ricoperto
sin verso la meta del verme da uno spesso strato
" di grosse cellule, strato che manca quasi affatto
negli altri vermi che possono essere oggetto di
dubbio;

3¢ sopra la presenza della trichina nei muscoli.

Fra le forme che possono simulare le capsule
delle trichine vanno ancora ricordati i corpuscoli
di Miescher (fig. 56) detti anche otricelli di Rainey,

Fig. 56. — Otricello di Rainey della fibra muscolare
molto ingrandito.

che si incontrano lungo il decorso delle fibre mu-
scolari 0 nei loro interstizi. Ma esaminandone al
microscopio il contenuto, non vi si trovano vermi,
solamente sporozoi ().

2. Cisticerchi, panicatura o grandine delle
carni. — La panicatura & una malattia delle carni
prodotta dai cisticerchi e caratterizzata dalla pre-
senza nel tessuto connettivo infiltrato di grasso
delle varie parti del corpo ed eziandio in alcuni
organi interni, di piccole cisti, entro le quali si
contengono i cisticerchi stessi. I cisticerchi rap-
presentano uno stadio di sviluppo delle tenie. Fin
dal 17° secolo Malpighi aveva riconosciuto che il
cisticerco & un parassita della carne, ma fu sola-
mente nel 1852, in seguito alle ricerche di Kuchen-
meister, che si dimostrd il cisticerco non esserc
altro che uno stadio di sviluppo delle tenie. Fra
le varie specie di cisticerchi fu riconosciuto po-
tersi trasmettere all'uomo dai suini quello a sco-
lice armato cioe della taenia solium, dai bovini
quello della taenia inermis o mediocanellata o
saginata, dalla carne dei pesci quello del botrio-
cephalus latus; dai cani le ova fecondate della
taenia echinococeus. Ciascuna di queste tenie ha
le sue regioni geografiche preferite: la taenia so-
lium predomina nella Germania ed, in genere, in
tutti quei paesi ove si fa molto uso di carne
suina; la mediocanellata nell'Africa orientale e
specialmente nell’Abissinia, il botriocefalo sulle
sponde del Baltico, lungo le coste del lago di

Ginevra, ecc., la tenia echinococco in Islanda. In
Italia sono tutte meno frequenti; tuttavia predo-
mina la tenia armata sulle altre, vengono dopo
la tenia mediocanellata e 1'echinococco; & raro
il botriocefalo. i

) Taenia solium. — K un verme nastriforme,lungo
anche 3 e piut metri, la cui testa, grossa quanto
la capocchia di un ordinario spillo di metallo, &
munita di quattro ventose e di succhiatoio mediano
circondato da uncini (fig. 57). Dalla testa o scolice

Fig. 57. — Taenia solium. a) testa e alcune serie di proglot-
tidi a differente grado di sviluppo (grandezza naturale).
b) Testa fortemente ingrandita nella quale si vedono le
4 ventose laterali e la corona mediana di uncini.

L
parte una serie di proglottidi, dette anche anelli,
delle quali le pit mature, che sono alla parte termi-
nale della serie, hanno la lunghezza di 1 1/,-2 cm.,
colla larghezza di circa 1 em. In ciascuna pro-

Fig. 58. — Due proglottidi di Taenia solium
nelle quali si scorge la ramificazione dell’'utero
(grandezza naturale).

glottide stanno gli organi sessuali maschili e
quelli femminili; in questi, che appaiono costi-
tuiti da molte ramificazioni (fig. 58), si vedono le

(@) Chi desideri particolari su questo argomento
puo utilmente consultare la memoria di Pfeiffer:
Ueber einigenewe Formen von Mieschersche-Schliw-

chen mit Mikro-Myxo- und Sarkosporidien-Inhalt
(Wirchow's Archiv, vol. 122, pag. 552).

i
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uova di forma tondeggiante, munite di un forte
involucro chitinoso, e contenenti un embrione con
piccoli uncini (fig. 59). Le uova fecondate fuore-
scono continuamente dall’ovidotto e si mescolano
col contenuto intestinale dell’animale che ospita
la tenia, per essere espulse insieme colle feci.
Anche una parte delle proglottidi mature viene
di continuo eliminata. Queste feci, o tali e quali
direttamente, o sparse come concime negli orti,
vengono facilmente inghiotlite da maiali giovani

Fig. 59. — Ovulo di Taenia solium maturo
(ingrandimento 400 diametri),

(meno di 6 mesi). Nello stomaco di questi, per ef-
fetto del succo gastrico, la cuticola delle uova resta
digerita, gli embrioni, fattisi liberi, attraversano la
parete del tubo gastro-enterico, ed in capo a 2-3
mesi si trovano i cisticerchi nei diversi organi, e
specialmente nel tessuto connettivo infiltrato dj
grasso che circonda i muscoli, al disotto della
lingua, nel cuore e nel lardo; piu raramente arri-
vano nella cavita oculare, nei polmoni, ecc. Il
numero dei cisticerchi nel corpo del maiale varia
moltissimo, a seconda specialmente che da questo

- vennero ingerite poche uova, o intere proglottidi

o serie di proglottidi.
Spesso si trovano solo alcuni pochi cisticerchi,
ma altrettanto spesso pure se ne rinvengono tante

Fjg._tiO. — Carne suina fortemente inquinata da cisticerchi
(grandezza naturale).

migliaia, che il tessuto muscolare appare comple-
tamente infiltrato di essi, donde il nome di gran-
dine o di panicatura (fig. 60).

|

Nell'interno dei tessuti i cisticerchi si manten-
gono vitali per un tempo lungo e la loro morte
puo avvenire anche solo dopo 3-6 anni.

La presenza di embrioni di tenie, che si svilup-
pano, nei tessuti del maiale produce naturalmente
una forte irritazione degli elementi anatomici dei
tessuti stessi, e per effetto di questa irritazione si
ha la formazione di altrettante capsule o piccole
cisti che circondano i parassiti; solo di rado si
vedono i cisticerchi liberi, non avviluppati cioe
da capsula, e questo avviene quando essi sono
pervenuti in date cavitd come nei ventricoli del
cervello, nella camera posteriore dell’occhio, ece.
Le vescicole dei cisticerchi sono bianche, grosse
quanto yn piccolo pisello; in esse come in un dito
di guanto rovesciato resta involto il parassita.
Rompendo la vescicola, fuoresce la testa dell’ani-
male colla sua forma caratteristica, come nella
tenia a completo sviluppo; alla testa susseguono
alcune proglottidi immature ed il corpo del cisti-
cerco in forma di piccolissima pera (fig. 61).

Nell'interno della vescicola s trova inoltre un
liquido generalmente limpido e diafano. Allorche
I'vomo introduce nello stomaco colle carni crude

7 b

Fig. 61. — Cisticerchi della Taenia solium. a) Invaginato
ed inchiuso nella cisti avventizia; b) Disteso.

dei cisticerchi ancora viventi, la capsula connet-
tiva si digerisce, lo scolice rimane libero e va ad
attaccarsialle pareti dell’intestino. Quivi il verme
segue la sua evoluzione producendo le serie pit1 o
meno lunghe di proglottidi sopra accennate.

La taenia solium si sviluppa essenzialmente
nell'uvomo e nel maiale, tuttavia, secondo alcuni
autori, si potrebbe anche riscontrare nella scimmia,
nell’orso, nel cane e nel topo (Rubner).

La presenza di questo verme allo stato di cisti-
cerco da luogo a disturbi differenti, a seconda
della sede e del numero dei cisticerchi stessi; in
generale perd si vede che i maialj sopportano infe-
zioni anche gravi da cisticerchi senza apprezzabile
disturbo, pur potendo raggiungere lo stesso grado
d’ingrassamento dei maiali normali, e di questi
conservando I'apparenza. La presenza della tenia

completa nell'intestino dell'uomo da luogo a di-




CARNI 261

sturbi della digestione e della nutrizione sovente
assai notevoli; quando questo ospite infesto da
lungo tempo alberga nell'intestino, s’accompagna
quasi sempre ad uno stato di anemia piuttosto
grave della persona ospitante e dovuto sia al no-
tevole consumo che il verme fa di materiali diret-
tamente utili alla nutrizione dell’umano orga-
nismo, sia a piccole e ripetute emorragie.

Fig. 62. — Taenia mediocanellata (grandezza naturale).

Nell'uomo la panicatura o malattia da cisti-
cerchi & rara, tuttavia puo anche in esso svilup-
parsi e cid avviene quando nel nostro stomaco
arrivino le uova fecondate del verme, sia per causa
di movimento antiperistaltico dell’intestino, sia,
nelle persone poco pulite o rei ragazzi, pel fre-
quente grattarsi, in causa del prurito determinato
dalle tenie, nella regione anale, e pel successivo
portare le mani alla bocca. Altre volte le uova
possono pure dall'uomo venire ingerite con acque
infette, o0 con verdure mal lavate, od anche con

altri alimenti sopra i quali le abbiano lasciate
cadere le persone che li maneggiano (venditori,
cuochi, ecc.).

b) Taenia mediocanellata. — Questo cestode (fig.62)
ha proglottidi alquanto piut grosse che non il
precedente; osservando le quali con debole in-
grandimento od anche colla semplice lente previa
distensione (fig. 63), si vedono le ramificazioni ute-
rine assai pil fine e numerose che non nella taenia

Fig. 63. — Proglottide di Taenia mediocanellata
distesa ed ingrandita due volte per dimostrarele ramif. uterine,

solium; la testa globosa appare munita di quattro
ventose distribuite ai quattro angoli e completa-
mente inermi (fig. 64) ; nella sua parte centrale in
luogo di una proboscide o rostrello si scorge un

Fig. 64. — Testa di Taenia mediocanellata
veduta lateralmente ed ingrandita 10 volte.

infossamento ovalare, molte voltesgoll’apparenza
di una quinta ventosa. Del resto il ciclo di sviluppo
¢ identico a quello della tenia armata; e la testa
del cisticerco ha gli stessi caratteri che nel verme
a sviluppo completo (fig. 65).

Fig. 65. — Cisticerco della Taenia mediocanellata.

-
Questa tenia raggiunge una lunghezza anche
maggiore che non la taenia solium. Essa si in-




contra esclusivamente nell’'uomo e nel bue: pud
perd sperimentalmente trasmettersi anche alla
capra. I cisticerco inerme rarissimamente si trova
in tanta copia da produrre una vera panicatura
0 grandine; nella maggioranza dej casisi rinviene
isolato o scarso; cid che spiega la difficolta che
si ha ad osservarlo (fig. 66).

Abbiamo gia detto che 1a tenia inerme o medio-
canellata & frequente nell’Africa orientale: riscon-
trasi pure spesso in Arabia, in Siria, in Australia

Fig. 66. — Carne di vitello con cisticerchi sparsi.

ed in genere in quei paesi dove si ha 'abitudine
di mangiare la carne bovina cruda. In Abissinia
quasi tutti gli abitanti ne sono affetti; uno di noj
ebbe occasione dj curare sette abissini in Italia e
li trovo tutti colpiti da tenia mediocanellata. La
ragione della grande frequenza della tenia medio-
canellata in Abissinia, oltre che alla causa sopra
accennata, va anche dovuta al fatto che in quei
paesi la cura antelmintica viene fatta in modo de]
tutto irrazionale, senza I'opportuna preparazione,
diguisa che i rimed; che cola siprendono non val-
gona di solito che ad eliminare porzioni del verme.
La denominazione volgare che si da all'una e
all’altra di queste due tenie di verme solitario &
del tutto irrazionale, trovandosj non di rado due
0 tre ed anche piu tenie contemporaneamente
nell'intestino d’una stessa persona. Uno di noj
ebbe in cura una donna la quale, in seguito alla
somministrazione di un forte purgante intestinale
€ senza precedente somministrazione di antel-
mintici, elimind un grosso involucro costituito da
ben dodici lunghe tenie, nove delle quali erano
armate e tre inermi.

¢) Botriocephalus latus, — Ha proglottidi ampie
e corte col foro seminale situato sul mezzo della
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parte ventrale (fig. 67) e non lateralmente come
nelle due tenie precedenti; la testa ha forma di
mandorla munita di dye sole ventose in forma

Figi 61— Proglottidi del Botriocephalus latus
e differente grado ai sviluppo.

di fessure longitudinali (fig. 68); il cisticerco non
ancora ben conosciuto del botriocefalo si trova
nella carne dei pesci e Segnatamente nei salmoni,

Fig. 68, — Testa e collo di botriocephalus latus
ingranditi circa 10 volte.

nelle trote, lucei, pesce persico, nello storione e
nel caviale preparato, come ¢ noto, colle uova di
questo. Le uova di botriocefalo (fig. 69) si trovano
e sviluppano nelle acque; ivi producono dei
proembrioni natanti, i quali, inghiottiti daj pescli,
danno luogo nelle loro carni ai cisticerchi o deu-
toscolici.

Fig. 69, — Uova di botriocefalo molto ingrandite,

Di solito la ricerca, microscopica delle carni dei
pesci viene trascurata.

d) Echinococehi e tenia echinococco. — Gli echino-
cocchi son vermi cistici, che rappresentano uno
stadio di sviluppo della taeniq echinococcus, una
cortissima tenia, che si trova allo stato di com:

pleto sviluppo nell'intestino del cane (fig. 70) e

Fig. 70."= Tenia echinococco a sviluppo completo
ingrandita 18 volte.

che anche adulta non raggiunge una lunghezza
maggiore di 6 mm. La tenia fa una continua ed
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abbondante produzione di uova mature (fig. 71),
le quali si eliminano colle feci e cosi vanno ad
imbrattare acque da bere, foraggi, recipienti di
uso domestico, ecc. Le uova poi, inghiottite dagli
animali da macello e dall'uomo, danno luogo allo
sviluppo degli echinococchi (a).

Fig. 71. — Uova della tenia echinocoeco molto ingrandita.

Gli echinococchi, indipendentemente dagli altri
caratteri morfologici, si distinguono dai cisticerchi
propriamente detti per cid che i cisticerchi si
sviluppano nei muscoli e negli organi diversi senza
proliferare, vi rimangono stazionari, e attendono
per trasformarsi in cestoide perfetto che quelle
carni o quegli organi vengano mangiati da un
altro animale; gli echinococchi per contro si mol-
tiplicano in sito. Essi si sogliono trovare in forma
di vescicole o cisti di maggiore o minore gran-
dezza in diversi organi e segnatamente nel fegato
enel polmone del maiale, del bue e della pecora.

Fig. 72. — Cisti di echinococco, grandezza naturale.

Le cisti da echinococco adulte hanno il seguente
aspetto: in una capsula fibrosa pit o meno con-
sistente si trova la vescicola da echinococco di

grandezza varia, di un diametro cioé che oscilla
fra 0,6 e 12 cm., piena di un liquido di appa-
renza acquosa, fortemente distesa (fig. 72). Alla
sezione la parete si mostra molto evidentemente
stratificata ed e tapezzata internamente da epitelio
vibratile, non sempre ben conservato; nella vesci-
cola si vede niente altro che il liquido accennato,
nelleforme giovani; nelle forme pitt adultesi notano
nell’interno di essa le cosi dette cisti-nido (fig. 73),

Fig. 73. — Cisti-nido ingrandita con parecchie teste
o scolici di echinococco, invaginate.

tappezzate esse pure dallo stesso epitelio. Nell'in-
terno delle cisti-nido si scorgono gli echinococchi
invaginati, colla testa munita di quattro ventose
e di rostello mediano, armato di uncini in due
serie ed in numero vario fra 14 e 25. In una sola
cisti si possono trovare numerose teste. Insieme
“ con questa produzione di teste si ha un continuo
prodursi di altre cisti figlie, le quali possono tro-
varsi nell’ interno ed anche all’esterno della cisti
madre. Invecchiando le cisti, si trovano poi non
di rado i risultati dell'involuzione ¢%e gli echino-
cocchi (fig. 74) hanno subito, ed allora nell’in-
terno della cisti non si incontra altro che detriti,
od anche teste morte, con uncini caduti e liberi
nel contenuto della vescicola. Questo & forse il
reperto anatomico piu frequente. La diagnosi si
fonda:
1° Nei casi tipici sull’apparenza macroscopica
della grossa cisti che presenta non dirado conca-
merazioni interne.
20 Sull'osservazione microscopica degli uncini
e rispettivamente degli scolici (teste) degli echino-
cocchi e sulla caratteristica stratificazione della
parete elmintica.
3° Sull’esame chimico del liquido, il quale non
contiene albumina o solo minime traccie, ma

(@) I cani affetti da tenia echinococco frequen-
temente portano nella bocca ovuli di detta tenia
per I'abitudine che tali animali hanno di leccarsi
nella regione anale; quindi essi col leccare i

piatti, o pei baci e le carezze, che inopportuna-
mente loro si fanno, possono altresi tfasmettere
la malattia all'uomo.
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contiene piccole quantita di cloruro sodico, di
zucchero, di inosite, di leucina, di acido suc-
cinico.

La malattia, come gid accennammo, & varia-
mente frequente nei diversi paesi. In Germania
sarebbe la terza in linea dj frequenza degli ani-
mali da macello. Sopratutto la si incontra Spesso
in Islanda, dove circa !/3 dei cani @ affetto da tenia

Fig. 4 — Echinococco disteso con uncini
€ molto ingrandito, visto lateralmente.

echinococco, e il 2-3 per cento degli uomini da
cisti di echinococeo. In Italia in ale
non é affatto rara; nell’
di Modena, ad es., non p
s'incontrino visceri affetti da cisti siffatte (Gene-
rali) ed alla clinjca chirurgica ricoverano ogni
anno parecchie persone ammalate per questo
stesso genere di malattia.

3. Altri vermi barassiti meno frequenti o
comunque meno importanti. — Meritano ancora
di essere ricordati alcuni altrj vermi parassiti, i
quali pero hanno importanza secondaria in cop-
fronto dei precedenti, dal punto di ‘vista della
polizia sanitaria. Essi sono i seguenti.

a) Coenurus cerebralis, — I j| cisticerco della
laenia coenurus, un cestode del cane che sj trova |

une provincie |
ammazzatoio municipale |
assa settimana senza che |

spesso allo stato di verme vescicolare o cisticerco
nel cervello e nel midollo spinale della pecora;
colpisce perd solamente gli animali giovani. La
presenza di questi vermi da luogo alle cosi dette
vertigini per cenuro o malattia del capostorno delle
pecore. Nel vitello la malattia s'incontra piu ra-
ramente, ed all'uomo non si trasmette, — Le cisti
prodotte dal coenurus crescono rapidamente e
possono in capo a 2-3 mesi aver raggiunto la
grossezza di un uovo di pollo, nell'interno delle
cisti si incontrano poi numerosissimi i cisticerchi
visibili all’occhio nudo, grossi quanto semi dj
miglio con testa munita di rastello uncinato e
quattro ventose. Il cenuro si sviluppa altresi nel
coniglio domestico e nel selvatico, nel connettivo
sottocutaneo, intermuscolare, e nelle cavita splan-
| cniche; uno di noi ha riscontrato nel mesenterio
/ d’un coniglio parecchie ecisti da cenuro, una delle
| quali assai grossa (quanto un uovo) conteneva
’ diverse centinaia di scolici. La figura 75 riproduce

!

Fig. 75. — Cenuro della cavita addominale del coniglio.
appunto una cisti consimile trovata da Perroncito
in condizioni identiche. La cisti avventizia e quella
elmintica furono lacerate per rendere visibili gli
scolici. La figura 76 rappresenta uno scolice di
cenuro fortemente ingrandito; si scorge la testa
munita di 4 ventose e di succhiatoio mediano ar-
mato di due ordini di robusti uncini.

b) Taenia expansa, — I una tenija lunga anche 8
e pilt metri con anelli cortj e larghi (lungh. 3 a
5 mm., larghezza 12 a 35 mm.), con testa piccola,
globosa, del diametro di mm, 0,8 a 1,3; ventose
circolari ed ovali dirette in fuori. F frequente
nell'intestino tenue delle capre, dei bovini, e
delle pecore le quali spesso riduce allo stato
cachetico.

¢) Ascaris megalocephala.
nematodi che vivano par
la lunghezza di 40 cm,
8 a 12 mm.;
mina. Lasca

— E uno dei pill grossi
assiti. Raggiunge anche
» con un diametro da
il maschio & piit piccolo della fem-
ride megalocefalo ha sede nell'inte-




Fig. 76. — Scolice di cenuro cerebrale a forte ingrandimento.

stino tenue degli equini, non si presenta quasi mai
unico; spesso si trovano anche 200 e piut vermi
insieme che possono dare luogo ad ostruzioni inte-
stinali, ed anche a perforazioni. Nel maiale e nei
bovini si incontra anche spesso I'ordinario asca-
ride lombricoide dell’'uomo.

d) Strongylus armatus. — Nematode lungo 25 a
30 mm. il maschio, 25-50 la femmina, con testa
globosa, troncata in avanti, piu larga della parte
anteriore del corpo, sostenuta da una bolla o
capsula interna di sostanza chitinosa, il cui mar-
gine anteriore costituisce la bocca orbicolare
larga ed aperta, munita di una compatta serie di
uncini.

Vive allo stato di maturitd nel cieco e nel
colon degliequini, sebbene di rado sia stato anche
osservato nel duodeno, nel pancreas e nella va-
ginale dei testicoli degli stessi animali. Le larve
completano il loro sviluppo nelle arterie della
cavita addominale e particolarmente della grande
e piccola meseraica, della renale, ecc., deter-
minando in esse lo sviluppo di aneurismi,
spesso pericolosi alla vita degli animali che li
portano.

e) Strongylus tetracanthus, — Nel tenue e nel
cieco degli equini; le larve mature passano 'ul-
timo periodo della loro vita sotto I'epitelio della
mucosa o nella grossezza di questa tonaca, in-
capsulate con pus costituente piccoli ascessi.

1) Strongylus contortus, — Vive nel tenue e nel
quaglio o abomaso della pecora e della capra;
quasi sempre si trova a complicare i casi di bron-
chite e pneumonite verminosa. In Germania gli
si & data importanza grandissima nella spiega-

34 — Suppl. Ann. Enc. Chim. — 1893.
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zione dei fenomeni di talune forme cache-

tiche; cosi ¢ stata descritta 1'epizoozia ver-
" minosa dello stomaco, die rothe Magen-
wurmsenche ad esso attribuita. Anche da
noinon édel tutto infrequente.

9) Strongylus filaria. — Assai comune nei
bronchi e nei polmoni degli ovini, e sovente
causa di bronchite e pneumonite vermi-
nosa; ha corpo bianco, gialliccio o rossigno,
filiforme, sottilissimo, lungo mm. 25-40 il
maschio, 70-80 la femmina; osservato pure
nella capra.

k) Strongylus micrurus seu strongylus vitu-
lorum, — Vive abitualmente nella trachea,
bronchi e polmoni dei bovini; fu pure
rinvenuto negli aneurismi delle loro ar-
terie.

i) Strongylus paradoxus. — Dimora nella
trachea e nei bronchi dei maiali nei quali
produce la cosi detta tisi verminosa.

1) Echinorrynchus gigas. — Dell’ ordine
degli acantocefali ricordiamo solamente
il verme piu importante, I'echinorinco gigante:
corpo sacciforme quasi cilindrico, terminante in
cono, proboscide piccola, quasi globulare, armata
di 5 a 6 ordini di robusti uncini; collo brevis-
simo, invaginato.

Il maschio & lungo da 6 a 9 centimetri, grosso
mm. 3-4-5; la femmina ¢ lunga da 30 a 33 cm.,
grossa mm. 4-7. Le uova mature sono oblunghe,
quasi cilindriche; eliminate colle feci del maiale

" e del cinghiale, gli ordinari ospiti dell’echinorinco,

vengono disperse sulle erbe nei pascoli, nei
campi, ecc.; ingollate poi dette uova dalle larve
dei maggiolini o melolontha vulgaris, nello sto-
maco di queste larve si sviluppano®li embrioni, i
quali, non trovando substrato adatto ad un ulte-
riore accrescimento, coi loro uncini si fanno strada
attraverso alle pareti intestinali, arrivano nel cavo
addominale ove si incistidano e si conservano pur
permettendo la trasformazione dei maggiolini in
insetti perfetti; i maiali od i cignali mangiando le
larve o le melolonte perfette, inquinate da cistici
di echinorinco, rimangono affetti dall’echinorinco
gigante in maggiore o minor copia. Un’epidemia
di echinorinchi, descritta dal Rivolta (a), distrusse
circa venti anni addietro buona parte dei cignali
di San Rossore.

Qualche volta questo verme venne riconosciuto
parassita nell'intestino dell’'nomo.

Fra i trematodi si incontrano spesso parassiti
dei bovini e degli ovini, pit raramente della capra

-

(@) Giorn. di anat. fisiol. e pat. degli animali,
Pisa 1872. 4

IX,
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e del maiale, il distomum hepaticum ed il d. lan-
ceolatum. Essi si riscontrano particolarmente nel
fegato, raramente nei polmoni e molto piu rara-
mente ancora nei muscoli e nel connettivo sotto-
cutaneo e in altri organi. In un fegato possono
talvolta trovarsi sino a mille di questi vermi. Il
distoma epatico & lungo da cm. 1,05 a 4 e largo
0,5-1 em.; il distoma lanceolato & lungo cm. 1-1,5
e largo circa 3 mm. Essi rassomigliano alquanto
per la forma ad una piccola foglia lanceolata,
dimorano particolarmente nei dottj biliari che di-
stendono e dilatano, ma eziandio nel parenchima
del fegato che presenta allora focolaj inflamma-
tori di varia estensione e talora un processo gene-
rale di epatite, periepatite e cirrosi. Gli animali
prendono in generale gli embrioni di questi vermi
dall’acqua, in forma di cercarie (fig. 77). Nell'uvomo
questo parassita venne incontrato raramente.

Fig. 77. -. a) Distoma epatico completamente sviluppato
grandezza naturale; b) Cercaria caudata ingrandita.

4. Norme di profilassi contro le elmintiasi.
— Abbiamo veduto dj sopra che la cottura delle
carni ¢ il solo mezzo pronto, efficace,sicuro, pra-
tico, per garantirei contro eventuali infezioni da
trichine.

La resistenza vitale dei cisticercht delle varie
tenie di fronte agli agenti esterni, & anche minore
di quella delle trichine. Gi pochi giorni- dopo
che l'animale venne macellato essi cessano di
vivere; a fortiori quindi i cisticerchi che si rin-
vengono nei prosciutti bene affumicatisi dovranno
mostrare privi di movimento e morti; cid che
appunto I'esperienza ha dimostrato, Per quanto
concerne la resistenza contro al calore, i cisti-
cerchi muoiono quando vennero durante un mi-
nuto sottoposti alla temperatura di 50° C.,

Possediamo quindi nella cottura regolare e
giusta delle carni (sino a raggiungere il ¢olor bigio
della massa e il color gialliccio del succo) un mezzo
sicuro per difenderci contro le elmintiasi che da
esse si possono all'uomo trasmettere. E questo un

fatto dellamassima importanza e che non dovrebbe
essere ignorato da alcuno, mentre & poi comple-
tamente erroneo il credere che la carne cruda o
poco cotta, ancora sanguinolenta, possegga un va-
lore alimentario, e quindi proprieta ricostituenti,
superiori a quelle della carne ben cotta.

Anche il limitarsi ad ingerire crude quelle carni
fresche, che I'esperto veterinario ha dichiarato ap-
partenere ad animale sano, non & sufficiente e
completa garanzia; perocche, per quanto I'esami-
natore sia oculato, non portandosi I'esame che su
piccole parti di aleuni muscoli, possono leggiere
infezioni da trichina, o dei cisticerchi isolati, facil-
mente passare inavvertiti, mentre basta I'introdu-
zione di due sole trichine o d’un solo cisticerco
per produrre nell'uomo I'infezione,

Con questo non s’intende menomamente dimi-
nuire la grande importanza, che realmente ha un
buon servizio di ispezione ai macelli : servizio,
che mentre garantisce il consumatore contro I'ugo
della maggior parte delle carni malate, permette
tuttaviadi utilizzare, senza pericolo per la pubblica
salute, quelle altre molte carni, le quali sono solo
leggermente infette, e che, trattate in modo oppor-
tuno, rappresentano sempre un utilissimo mate-
riale di nutrizione.

Cosi, ad esempio, come anche dispongono le
circolari ministeriali del 1875 e de] 1876 e meglio
ancora il regolamento generale italiano per la
esecuzione della legge sulla tutela dell'igiene e
sanita pubblica (art. 103), e quello per la vigilanza
igienica sugli alimenti e sulle bevande (art. 28),
mentre le carni molto panicate, si da indurre una
vera cachessia idatigena, debbono venire distrutte
od impiegate a scopo industriale sotto speciale
sorveglianza, ricavandone a maggior quantita
possibile di grasso; la carne poco panicata pud
porsi in commercio senza pericolo, <ns1:XMLFault xmlns:ns1="http://cxf.apache.org/bindings/xformat"><ns1:faultstring xmlns:ns1="http://cxf.apache.org/bindings/xformat">java.lang.OutOfMemoryError: Java heap space</ns1:faultstring></ns1:XMLFault>