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Acest capitol iti ofera cunoasterea aspectelor privind tehnologia prelucrarii
carcaselor (transarea, dezosarea §i alegerea carnii), prezentand urmadatoarele:

- metodologia trangarii (sectionarii) sferturilor de carcasa de bovine
refrigerate in piese anatomice, a dezosarii §i alegerii carnii de bovine pe
calitati (in functie de procentul de tesut conjunctiv),

- metodologia transarii (sectionarii) jumatatilor de carcasa de porc refrigerate
in piese anatomice, a fasonarii, dezosarii §i alegerii carnii de porc pe
sortimente Utilizate in tehnologia de fabricatie a preparatelor din carne
apartinand diverselor grupe (prospaturi, semiafumate, produse pasteurizate,
afumaturi, specialitati, preparate crude-uscate-maturate, semiconserve §i
conserve din carne);

- metodologia trangarii carcaselor de ovine refrigerate in piese anatomice, a
dezosarii si alegerii carnii de ovine pe sortimente utilizate in tehnologia de
fabricatie a pastramei (uscatd/afumata), a ghiudenului si babicului, a

preparatelor din carne de oaie comune;
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- metodologia transarii/dezosarii produselor secundare (cap de vita, cap de
porc, slung de bovine) si a alegerii organelor (inima de vita/porc, limba de
porc) precum i sortimentele rezultate in urma acestor operatii.

Capitolul se incheie cu prezentarea unor teste de autoevaluare, intrebari
recapitulative referitoare la problematica prezentata in cuprinsul capitoluluui

si prezentarea unei bibliografii selective.

Obiectivele capitolului

‘h'\-_

.

La sfarsitul acestui capitol vei fi capabil:

- sa definesti operatiile de transare, dezosare si alegere a carnii;

- sa enumeri utilajele si ustensilele utilizate in procesul tehnologic de transare,
dezosare si alegere a carnii;

- sa descri conditiile pe care trebuie sa la indeplineasca incaperile in care se
efectueaza trangarea, dezosarea si alegerea carnit,

- sa descri piesele anatomice rezultate in urma transarii sferturilor de carcasa
de bovine refrigerate (delimitare anatomica) si sortimentele rezultate in urma
alegerii;

- sa descri piesele anatomice rezultate in urma transarii semicarcaselor de
porcine refrigerate (delimitare anatomica), sortimentele rezultate in urma
fasonarii, dezosarii §i alegerii carnii de porc si destinatia industriala a
acestora,

- sa descri metodologia transarii carcaselor de ovine refrigerate in piese
anatomice, al dezosarii si alegerii carnii de ovine pe sortimente utilizate in
tehnologia de fabricatie a pastramei de oaie, a ghiudenului §i babicului, a
preparatelor din carne de oaie comune;

- sa descri metodologia transarii/dezosarii produselor secundare (cap de vita,
cap de porc, slung de bovine) si a alegerii organelor (inima de vita/porc, limba
de porc) precum §i sortimentele rezultate in urma acestor operatii;

- sa calculezi indicii de transare a carnii de bovine, porcine, ovine g§i

subproduse.

Durata medie de studiu individual - 4 ore
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5.2. Consideratii generale

Transarea este operatia de sectionare a carcasei (intregi, jumatati,
sferturi) in portiuni anatomice mari, in vederea dezosarii si alegerii pe calitati.

Dezosarea (ciontolirea) este operatia de separare a carnii de pe oase.

Alegerea carnii este operatia prin care se indeparteaza grasimea de pe
carne si tesuturile cu valoare alimentara redusa cunoscute sub denumirea
generala de “flaxuri” (tendoane, fascii conjunctive, cordoane neuro-vasculare),
cheaguri de sdnge, stampile, realizandu-se si impartirea pe calitati.

Aceste operatii se efectueazd 1n spatii special amenajate, de catre
personal calificat, pe mese confectionate din material inoxidabil, prevazute cu
margini cu blaturi din material plastic pe care se taie carnea.

In procesul tehnologic de transare, dezosare si alegere a cirnii sunt
necesare urmatoarele utilaje si ustensile: fierastraie electrice, cutite, satare de
macelarie, masini de desoricat, carucioare si tdvi din otel inoxidabil sau
material plastic, benzi transportoare, cantare, sterilizatoare pentru cutite.

Incdperile in care se efectueazi transarea, dezosarea si alegerea carnii
trebuie sa fie conditionate: max. 10 °C si o umiditate relativa de 80%, sa aiba
iluminatie suficientd, conditii de igiend si conditii de respectare a NTSM.

5.3. Transarea, dezosarea si alegerea carnii de bovina

5.3.1. Transarea, dezosarea si alegerea carnii de bovina pentru industrie

Transarea ciarnii de bovina. Prelucrarea carnii de vita destinata
fabricilor de preparate se executa separat, pe sferturi (fig. 10).

Sfertul anterior se trangeaza in urmatoarele portiuni: spata cu rasol; gat;
greaban; antricot; piept si blet; cap de piept.

Sfertul posterior se trangeaza in: muschi; vrabioara; pulpa; rasol; fleica
cu os; coada.

a) Sfertul anterior

Spata se desprinde de trunchi (cutia toracica) prin ridicarea piciorului
anterior §i tdierea tesutului conjunctiv aponevrotic $i a muschilor care o leaga
de cosul pieptului (cosul pieptului este ceea ce ramane din sfertul anterior dupa
indepartarea spetei si gatului si este format din musculatura ce Tmbraca sira
spindrii, musculatura intercostala si sternul).

Spata cu rasol cuprinde: spata cu os, rasolul nemtesc si rasolul din fata.

Spata cu 0s cuprinde musculatura aferenta osului scapulum (spata sau
lopatica) inclusiv muschii situati intre spatd i antebrat.

Rasolul nemtesc cuprinde suportul osos (humerus) cu musculatura
aferenta (bicepsul si brahialul).

Rasolul din fati cu cheie cuprinde suportul osos al antebratului (radius
si cubitus) si musculatura aferentd. Este delimitat superior de o sectiune ce
trece prin articulatia radio-humerald iar inferior de o sectiune ce trece prin
articulatia carpo-metacarpiand, ramanand la rasol oasele carpiene.
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Gatul cuprinde vertebrele cervicale si musculatura aferentd. Este
delimitat anterior de prima vertebra cervicala si posterior de linia ce trece intre
vertebrele cervicale 5 si 6 (detasandu-se astfel de cosul pieptului) iar inferior de
treimea superioara a coastelor.

Greabdnul este delimitat anterior de linia ce trece intre vertebrele
cervicale 5 si 6, posterior de spatiul intercostal 5 si 6 iar inferior cuprinde
treimea superioara a coastelor.

Antricotul este muschiul din regiunea dorsald delimitat anterior de
spatiul intercostal 5-6, posterior de unul din spatiile intercostale 8-13 (in
functie de sfertuirea carcasei), iar inferior de sectiunea ce trece intre treimea
superioara si medie a coastelor.

Pieptul si bletul cuprinde musculatura intercostala si coastele. Este
delimitat superior de o sectiune ce trece intre treimea superioara si mijlocie a
coastelor, inferior de capul de piept, anterior de prima coasta, iar posterior de
fleica.

Capul de piept cuprinde si mugurele, inclusiv osul stern. Este delimitat
superior de bletul fard fatd (sectiune ce trece prin treimea mijlocie a coastelor)
iar posterior de sectiunea ce trece prin spatiul intercostal 5-6.

b) Sfertul posterior

Musgchiul este situat In regiunea dorso-lombara sub apofizele transverse
si paleta iliaca, intinzandu-se pana sub ilium. Cuprinde muschii psoasul mare,
psoasul mic si iliacul.

Muschiul se desprinde prin introducerea cutitului pe langd osul
bazinului, eliberand capul muschiului, care se desprinde cu mana stanga, iar cu
dreapta se continua taietura de sus in jos, pe partea interna a vertebrelor
lombare, pana la ultima coasta.

Vrabioara cu os este delimitata anterior de unul dintre spatiile 8-13 (in
functie de sfertuirea carcaselor), posterior de o sectiune intre ultima vertebra
lombara si prima sacrala iar inferior de marginea inferioara a muschiului.

Pulpa cu os este delimitatd anterior de sectiunea ce trece intre ultima
vertebra lombara si prima sacrald, continudndu-se in jos pe linia de separare cu
fleica, iar de rasol prin articulatia femuro-tibio-rotuliand, ramanand la pulpa
musculatura aferenta oaselor bazinului (ilium, ischium si pubis) si femurului.

Rasolul cu cheie cuprinde musculatura aferenta oaselor tibia si
peroneul. Este delimitat superior de articulatia femuro-tibiala, iar inferior de
articulatia tarso-metatarsiand, ramanand la rasol oasele tarsiene.

Fleica cu os cuprinde musculatura abdominald si intercostala, fiind
delimitata anterior de linia ce trece intre spatiile intercostale 8-13 (in functie de
sfertuire), superior de marginea inferioara a muschiului dorsal (vrabioard) si
posterior de pulpa.

Coada cuprinde musculatura cu vertebrele coccigiene incepand de la a
doua ce o separd de osul sacrum si fara ultimele 4 vertebre de la varf. Se
detaseaza prin sectionare Intre prima si a doua vertebra coccigiana.
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RASOL DIN SPATR
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Fig. 10. Trangarea carnii de bovina

Dezosarea carnii de bovina. Se executd manual, pe fiecare portiune
anatomica transata, desprinzandu-se integral carnea de pe oase.

Alegerea carnii de bovina. Asa cum s-a amintit, reprezinta operatia de
indepartare a seului, tendoanelor, aponevrozelor, cartilajelor, oscioarelor si
cordoanelor neuro-vasculare, urmata de taierea carnii in bucati de 100—400 g,
trebuie sa conduca la o carne fara seu in exces si fara cartilaje. Se admite seul
de perselare si marmorare.

In functie de cantitatea de tesut conjunctiv, carnea se sorteazi pe
calitati: calitatea | cu un continut de pana la 6 % tesut conjunctiv; calitatea a-
I1-a cu un continut de 6-20% tesut conjunctiv; calitatea a-lll-a cu un continut
de peste 20% tesut conjunctiv.

La fabricarea preparatelor din carne se poate utiliza carne vita integrala
obtinutd prin dezosarea carcaselor de vitd, dupa valorificarea separatd a
antricotului, vrabioarei si muschiului, fard a se face alegerea carnii pe calitati.
Se indeparteazd seul in exces, tendoanele, flaxurile mari. La carnea vita
integrald nu se admit portiuni de carne sangerata sau cu infiltratii, acestea fiind
trecute la carne de vita calitatea a-l1l-a. Din punct de vedere al continutului de
tesut conjunctiv, carnea integrala trebuie sa se incadreze In limita maxima de
20% tesut conjunctiv admisa pentru carnea de vita calitatea a-1-a.

La alegerea cédrnii de vitd se obtin urmdtoarele sortimente: muschi;
vrabioara; antricot; carne vita calitatea I; carne vita calitatea a-11-a; carne vita
calitatea a-111-a; carne sangerata; flaxuri tari; flaxuri comestibile; seu; oase cu
valoare; oase DCA.
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5.3.1.1. Variante ale transarii carnii de bovina

Tabelul 17
Rezultatele transarii pentru carne de vita si manzat
(indicatori orientativi)
(dupa Banu C., Procesarea industriald a carnii)
Sortimentul A % B, %
Carne vita I lucru 23 245
Carne vita Il lucru 27 27,6
Carne vita III lucru 6,4 55
Muschi fasonat, preambalat 1,6 1,6
Amestec pentru mancaruri (gat, sird, coada) 10 10
Antricot + vrabioara cu os, preambalat 8,7 3,8
Oase cu valoare 3,9 3,8
Oase DCA 15,7 14,3
Seu 2,85 2,9
Tendoane 0,4 0,6
Scazamant 0,45 0,5
100 100
Tabelul 18

Indici de transare (medii) pentru carne de vitd si manzat sferturi compensate

Specificatie _ Carne de Vi'[.’.;l _Carne de mém_zat
’ Varianta | Varianta |l Varianta Il | Varianta IV

Muschi 14 14 15 15
Antricot +
Vrabioara fara os i 4,6 5.0 i
Antricot +
Vrabioara cu os 8,6 i i 93
Carne vita I lucru 21,0 21,0 24,0 24,0
Carne vita Il lucru 34,1 35,5 35,5 34,0
Carne vita III lucru 7,2 7,2 6,5 6,5
Seu 2,0 2,0 2,0 2,0
Flax 0,9 0,9 2,0 0,9
Cozi 0,2 0,2 0,3 0,3
Oase industriale 24,0 26,6 22,6 20,9
Scazamant 0,6 0,6 0,6 0,6
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Rezultate

Pe baza celor 4 variante de transare prezentate in tabelul 18 calculeaza

indicii de transare (medii) rezultati in urma transarii a
vita si manzat sferturi compensate si completeaza tabelul 19.

................ kg carne de

Tabelul 19

Indici de transare realizati pentru carne de vitd si manzat sferturi compensate

Specificatie

Carne de vita

Carne de manzat

Varianta |

Varianta Il

Varianta Il | Varianta IV

Muschi

Antricot +
Vrabioara fara os

Antricot +
Vrabioara cu os

Carne vita I lucru

Carne vita Il lucru

Carne vita III lucru

Seu

Flax

Cozi

Oase industriale

Scazamant

TOTAL

5.3.2. Transarea carnii de bovine pentru alimentatie publica si

vanzare cu amanuntul

Aceasta transare se poate executa fie in laborator, fie in macelariile ce
deservesc comertul. Piesele rezultate la transare sunt prezentate in tabelul 20

(dupa Banu C., s.a., Tehnologia carnii si subproduselor).

Tabelul 20

Transarea carnii de bovine pentru alimentatie publica si vanzare cu amanuntul

Muschi 1. Muschi (fara cap)
2. Antricot cu 0s
Calitatea | 3. Vrabioara cu os

(preambalat)

4. Spata cu os

5. Pulpa cu os

Calitatea a-11-a
(preambalat)

6. Cap de piept cu mugure

7.Greaban

&.Fleica

9.Piept

10.Blet cu fata

11.Blet fara fata

12.Rasol cu chei (inclusiv cel nemtesc)

Amestec pentru

mancaruri (nepreambalat)

13.Gét cu junghietura si salba

14.Coada

15.Sira de la antricot si vrabioara
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In abator, piesele anatomice pot fi dezosate si formate in portiuni de 0,5
-1 kg, fiind comercializate preambalate in stare refrigerata sau congelata.

5.4. Transarea, dezosarea si alegerea carnii de porc

5.4.1. Transarea carnii de porc pentru industrie

Transarea carnii de porc. Transarea carnii de porc pentru industrie
se poate face in trei moduri: pentru preparate; pentru semiconserve; pentru
salamuri crude (tip Sibiu).

De la abator, carnea de porc se livreaza in jumatati cu sau fara slanina.
Transarea carnii de porc se efectueaza in general pe linie aeriana, care se
continua pe mese de transare, conform schemei din fig. 11.

Jumatatile de porc cu slanina destinate fabricarii preparatelor din carne
se trangeaza in urmatoarele portiuni anatomice: pieptul; sldnina; gusa; spata (cu
rasolul din fatd); muschiuletul; garful (ceafd + antricot + cotlet); pulpa (cu
rasolul din spate).

CEAFA ‘ ANTRICOT CU CORSTA
o T COTL.ET

MU CHY
LT

BPULPA

RASOL,
DIN
SFATEL

Fig. 11. Transarea carnii de porc

Pieptul are ca baza anatomica osul pieptului (sternul) si coastele.

Lungimea este delimitatd in fata de linia care trece intre a 3-a si a 4-a
coastd, iar n partea din spate de linia care trece Intre ultima vertebra lombara si
prima sacrala (cuprinde si fleica).

Latimea este delimitatd in partea superioara de linia care trece intre
treimea superioard si treimea mijlocie a coastelor paralelda cu coloana
vertebrald, iar la partea inferioara de linia mediana a sternului si abdomenului
(cuprinde deci cele doud treimi inferioare ale coastelor, pe linia de separare de
antricot).

Pieptul este destinat fabricarii preparatelor din carne, semiconserve din
carne de tip bacon slab si fabricarii salamurilor crude.
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Slanina este stratul de grasime care acopera toatd lungimea jumatatii,
avand latimea aproximativ jumatate din latimea semicarcasei.

Desprinderea slaninii se face cu cutitul astfel incat pe slanina sa nu
ramana resturi de carne §i nici pe carne resturi de slanind. La aceastd operatie
trebuie sa se lucreze cu atentie pentru a nu se produce tdieturi transversale sau
oblice (buzunare) pe slanina.

Spata cu rasolul din fati cuprinde musculatura aferentd oaselor
scapulum (spatd), humerus, radius si cubitus.

Se detaseaza prin taietura sub spata si deasupra coastelor, trecand prin
muschiul care leagd spata de antricot si piept, avandu-se grija sd nu se
degradeze ceafa.

Spata cuprinde osul scapulum (spata) si musculatura aferenta acestuia.

Carnea de la spata este destinata salamurilor crude, semiconservelor si
unor tipuri de preparate din carne.

Rasolul din fatd cu cheie (ciolan) cuprinde musculatura oaselor
humerus, radius si cubitus (ulna) si a oaselor carpiene. Se desparte superior de
spata printr-o tdieturd la nivelul articulatiei scapulo-humerale iar inferior la
nivelul articulatiei carpo-metacarpiana.

Este destinat consumului populatiei ca atare sau industrializarii sub
forma de ciolane afumate.

Muschiuletul este constituit din muschii psoas major, psoas minor si
iliac care se intind sub vertebrele lombare pana sub ilium. Este destinat pentru
consumul restaurantelor, pentru unele specialitati si pentru export.

Garful are ca suport toata coloana vertebrald din regiunea cervicala
pana in cea lombara inclusiv, cuprinzand si treimea superioara a coastelor si
tesutul muscular adiacent. Este format din ceafa, antricot si cotlet.

Se detageaza de pulpa printr-o sectiune transversala, ce se face cu
cutitul, intre ultima vertebra lombara si prima sacrala.

Carnea de la garf este destinatd semiconservelor (muschiul dorsal),
fabricarii unor specialititi sau exportului (ceafa, cotlet).

Ceafa cuprinde musculatura din regiunea cervicald, delimitata anterior
de prima vertebra cervicala si posterior de taietura ce trece intre coastele 5-6.

Antricotul cuprinde musculatura dorsald si suportul osos delimitat
anterior de tdietura ce trece intre coastele 5-6, posterior intre ultima vertebra
dorsald si prima lombard, iar inferior de sectiunea ce trece intre treimea
superioara si medie a coastelor.

Cotletul cuprinde musculatura dorsald si suportul osos, delimitat
anterior de ultima vertebra dorsala si posterior de tdietura ce trece intre ultima
lombara si prima sacrala.

- musculatura antricotului si cotletului constituie muschiul file
(destinat mugschiului picant Azuga, muschiului file afumat €tc.)

- musculatura antricotului sau cotletului cu coastd, fard corpul
vertebrelor este destinata cotletului haiducesc.

Pulpa cuprinde musculatura si suportul osos format din oasele
bazinului (ilium, ischium, pubis si osul sacrum), femurul si rotula, delimitat
anterior de ultima vertebra lombara, linia de separare de fleicd, iar inferior de
articulatia ce separa pulpa de rasolul din spate.

Carnea de la pulpd este destinatd fabricarii unor tipuri de preparate din
carne, salamurilor crude si semiconservelor.
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Rasolul din spate este delimitat in partea superioara de articulatia
grasetului (femuro-tibiald) iar in partea inferioara de articulatia jaretului (tarso-
metatarsiana).

Cuprinde musculatura aferentd oaselor tibia, peroneul si cele doua
randuri de oase tarsiene.

Gusa este constituitad din slanina si musculatura din regiunea gatului si
este destinata preparatelor din carne.

Fasonarea, dezosarea si alegerea carnii de porc

Slanina detasatd de pe semicarcase se alege si se fasoneazd in
urmatoarele sorturi: slanina de pe musculatura dorsala si de pe exteriorul
pulpei se fasoneaza in tablii dreptunghiulare, cu marginile taiate drept, fara
franjuri. Grosimea minima a tabliilor este de 2,5 cm. (exclusiv soriciul). Este
destinatd fabricarii slaninii sarate si afumate; slanina lucru (tare si moale)
rezultatd din fasonarea slaninii de acoperire de pe diferite regiuni anatomice se
foloseste la fabricarea preparatelor din carne. Separarea in sortimentele tare si
moale se face in functie de consistenta. Se taie in bucati de 100-500 g.

Rasoalele, de obicei nu se dezoseaza, ele folosindu-se la fabricarea
sortimentului ciolane afumate.

Pieptul se fasoneaza in bucati dreptunghiulare in asa fel incat marginile
sd fie cat mai drepte si fara franjuri. Astfel fasonat se utilizeaza la fabricarea
costitei afumate, a pieptului fiert si afumat etc.

Pieptul se poate si dezosa pentru a se obtine carne lucru pentru
preparate din carne comune sau salamuri crude. Dezosarea consta in
desprinderea cu varful cutitului a fiecarei coaste, care apoi se smulge. Carnea
obtinuta se marunteste in bucati de 100-200 g.

Daca pieptul este destinat semiconservelor (ex. Bacon slab sau Bacon
chunks) sau specialitatilor (ex. piept condimentat), dupa dezosare se taie in
tablii care se fasoneaza astfel incit marginile sa fie drepte. Carnea rezultata din
fasonari se utilizeaza drept carne porc lucru.

Muschiuletul se fasoneaza de slanina moale si este utilizat la fabricarea
sortimentului muschiulet Montana.

Garful se dezoseaza scotdndu-se muschii din regiunea dorsald si
lombara prin introducerea cutitului intre muschi si apofize, respectiv coaste, in
asa fel Incat sa nu se execute taieturi in muschii spinali. Dupa dezosare,
muschii spinali sunt fasonati indepartandu-se franjurile si grasimea moale, apoi
se separa ceafa.

Ceafa fara os se utilizeaza la fabricarea sortimentelor ceafa afumata,
mugchi tiganesc etc.

Antricotul §i cotletul fara os se utilizeaza la fabricarea sortimentelor
musgchi file afumat, mugchi picant Azuga etc.

Muschii spinali se utilizeaza de asemeni la fabricarea semiconservelor
(Pork-loin), a ruladei Cibin. In cazul in care muschii spinali sunt destinati
semiconservelor, acestia se taie in lungimi corespunzatoare cutiilor de 11-14
Ibs. Capetele ce rezulta de la taierea muschiului se fasoneaza si se folosesc tot
la fabricarea semiconservelor (Chopped si roll pork, Mortadella, Luncheon
meat).

Antricotul §i cotletul cu coastid se utilizeaza la fabricarea cotletului
haiducesc.
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Pulpa se dezoseaza astfel: se indeparteaza slanina mai groasa de 1-2 cm
ramasa pe pulpa, se fasoneaza partea superioara in asa fel incat sa nu ramana
franjuri; se detaseaza ciolanul, se desprinde carnea de pe osul sacrum (osul
bazinului) care se scoate, apoi se desface pulpa taind tesutul conjunctiv ce
acopera principalele grupe de muschi (capacul, nuca, chiulota si fricandoul). In
continuare se desprinde femurul si se desprind cu atentie grupele de muschi
mentionate, ulterior, fiecare grupa de muschi curdtindu-se de grasime, tesut
conjunctiv si puncte hemoragice.

Carnea pulpa destinatd semiconservelor se sorteazd pe culori. La
pregatirea ei pentru pastrama, tdierea feliilor de carne se face de-a lungul
fibrelor musculare.

Pulpa se utilizeaza la fabricarea preparatelor (ex. salam Victoria, salam
Poiana), a unor specialitati de sunca (Turist, presata), jambon afumat,
salamuri crude-afumate, semiconserve, conserve. De obicei se utilizeaza in
asociere cu spata.

Spata se dezoseza prin indepartarea osului humerus si a osului
scapulum. Pentru aceasta, se aseaza cu partea exterioara pe blatul mesei de
transare si tindnd cu mana stangd ciolanul se indeparteaza carnea de pe cele
doua parti ale osului humerus, astfel incat sd ramana curat. In continuare, se
detaseaza osul spetei (lopatica), prin tragere cu mana catre exterior, avand grija
sa nu ramand in carne portiuni de cartilaj. Carnea rezultatd se va alege
indepartandu-se grasimea moale, ganglionii, portiunile de flax si cartilaje, dupa
care se taie in bucdti de 200-300 g.

Oasele rezultate dupa scoaterea masei musculare cu sau fara treimea
superioara a coastelor, se vor curdta de carne, ramanand numai carnea dintre
apofizele spinoase, transverse si musculatura intercostala.

In urma transarii, dezosirii si alegerii cirnii de porcine se mai obtin
urmatoarele sorturi:

a) carnea porc lucru provine din dezosarea spetei fara slanina de
acoperire, din fleicd, din fasonarea celorlalte parti anatomice, din dezosarea si
fasonarea cdrnii de porc pentru semiconserve de sunca si salamuri crude
precum si din transarea capului de porc crud; se prezinta in bucati de cate 100
g, fara flaxuri mari, cheaguri de sange, contuzii, resturi de oase, sorici;
continutul de grasime al carnii de porc trebuie sa fie de maxim 35%;

b) carne sdngerata cuprinde portiunea carnoasa din jurul plagii de
sangerare (tesut muscular i conjunctiv);

C) soriciul reprezinta stratul dermic care acopera suprafata externd a
slaninii.

Alegerea carnii de porc. Alegerea carnii de porc se executd in aceleasi
scopuri ca si in cazul carnii de bovina. Separarea carnii de porc in diferite
calitati se face in functie de regiunea anatomica de unde a provenit si de
cantitatea de grasime.

Dupa cantitatea de grasime , carnea de porc se sorteaza in: carne grasd
cu 50% grasime intramusculard si moale; carne semigrasa cu 30 —-35 %
grasime; carne s/aba cu mai putin de 10% grasime.

La alegerea carnii de porc se obtin urmatoarele sorturi: pulpa, spata,
muschiulet, cotlet, ceafa, piept, ciolane, carne singerata, carne porc lucru,
slanina tare, slanind moale, slanina gusa, sorici, oase garf, oase etc.
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Picioarele de porc se livreaza ca atare sau se prelucreaza prin
conservare-afumare. Detasarea de la rasol se face la nivelul articulatiei carpo-
metacarpiene §i tarso-metatarsiene, ramanand acoperite cu sorici.

5.4.1.1. Variante ale transarii cirnii de porc

Tabelul 21
Indici de trangare (medii) pentru carnea de porc oparit cu picior
Specificatie Varianta | | Varianta Il | Varianta lll | Varianta IV

Muschiulet 0,9 0,9 0,9 0,9
Cotlet fara os - 3,2 3,2 2,6
Cotlet partial 6.9 ) i i
dezosat

Carne porc calit. | 7,0 - - 35,0
Ceafa fara os - 2,8 2,8 -
Carne pulpa 12,2 12,2 12,2 -
Carne porc lucru 19,0 24,8 26,8 12,2
Piept porc cu 0s 10,0 10,0 - 10,0
Slanina lucru 25,1 25,1 28,8 25,1
Ciolane 49 49 49 4,9
Oase garf 2,6 4,7 4,7 2,6
Coaste 1,4 1.4 4.2 1,4
Soric 3,6 3,6 51 3,2
Picioare 1,2 1,2 1,2 1,2
Oase industriale 4,7 4,7 47 -
Scazamant transare 0,5 0,5 0,5 0,5

Rezultate

Pe baza celor 4 variante de transare prezentate in tabelul 21 calculeaza
indicii de transare (medii) rezultati in urma transarii a ............... kg carcasa de
porc opadrit cu picior si completeaza tabelul 22.

Tabelul 22
Indici de transare realizati pentru carnea de porc oparit cu picior
Specificatie Varianta | | Varianta Il | Varianta Ill | Varianta IV
Muschiulet
Cotlet fara os

Cotlet partial dezosat

Carne porc calit. |

Ceafa fara os

Carne pulpa

Carne porc lucru

Piept porc cu 0s

Slanina lucru

Ciolane

Oase garf

Coaste

Soric
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Picioare

Oase industriale

Scazamant transare

TOTAL

5.4.2. Transarea carnii de porc pentru alimentatie publica si
vanzarea cu amanuntul

a) Sortimente de carne de porc fara slinina:

Muschiuletul de porc fasonat (muschiuletul);

Cotletul fasonat (cotlet fara os);

Carnea de porc calitatea I: ceafa cu os; antricotul cu coasta; pulpa cu os

(20% 0s); spata cu 0s (20% o0s).

v Carnea de porc calitatea a-ll-a (fara slanina): fleica (20% os); amestec de
carne de porc fard slanind pentru mancaruri (piept; rasoalele din fatd si din
spate).

Procentele de os sunt reglementate de S.T.R.-uri.  Temperatura de
livrare trebuie sa fie cuprinsa intre 0 si +8 °C pentru carnea refrigerata si cel
putin —12 °C pentru carnea congelata.

Sortimente de carne de porc cu slinina:

v Muschiuletul

v Carnea de porc cu slanina calitatea I: ceafa; antricotul cu coastd; cotletul;
pulpa; spata.

v" Carnea de porc cu slanina calitatea a-11-a: fleica; pieptul; rasolul din fata si
din spate cu cheie.

Toate sortimentele se prezintd cu osul de constitutie (cu exceptia
muschiuletului), cu sldnina de acoperire, cu sau fara sorici.

ASRNAN

5.5. Transarea, dezosarea si alegerea carnii de oaie

Transarea cirnii de ovine pentru pastrama. Carnea de ovine pentru
pastramd se transeaza astfel: se desprind spetele, la care se scot pe partea
inferioara, osul humerus si osul spetei (scapulum), raméanand oasele cubitus si
radius. Pe partea exterioard a trunchiului se face o incizie, de o parte si de
cealaltd a apofizelor spinoase ale vertebrelor, pe toata lungimea carcasei. De-a
lungul acestei incizii, se desprind cele doua jumatati. Se aseaza jumatatile pe
masd, cu fata interioard in sus. Se desprinde tesutul conjunctiv de pe fata
interioara a coastelor, pentru ca acestea sa poata fi scoase cu usurinta. Se scoate
femurul, lasandu-se tibia si peroneul. Pentru pastrama uscata de oaie se lasa
sternul si primele doud coaste. Pentru pastrama afumata de oaie se lasa numai
osul stern al jumatatii.

Dezosarea carnii de ovine pentru ghiuden si babic. Pentru ghiuden
si babic carnea de oaie se dezoseaza 1n intregime. Apoi se alege foarte bine de
grasimea internd, se indeparteaza partile sdngerate, ganglionii, tendoanele si
aponevrozele mari. Carnea ramasd n urma operatiei de alegere se taie manual
in bucati mici de 3-6 cm sau la volf prin sita pretaietoare.
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In timpul operatiei de transare si alegere se va da o atentie deosebita
temperaturii carnii $i microclimatului din sala de lucru pentru a se evita
formarea de condens pe suprafata produsului.

Dezosarea si alegere carnii de ovine pentru preparate comune.
Carcasele de ovine se dezoseazd complet, se aleg de grasime, de parti
sangerate, ganglioni, tendoane si aponevroze rezultind carne oaie integrala
care se taie in bucdti de circa 200-300 g.

5.5.1. Variante ale transarii cirnii de oaie

Tabelul 23
Rezultatele transarii carnii de oaie
(Banu, C., Procesarea industriald a cdarnii)
. Transare Transare oaie Transare oaie
Sortimentul . 9
berbecuti pentru carne lucru | pentru pastrama
Carne oaie lucru 4,6 62,3 7,5
Carne pastrama 68 - 63
Cap cu limba, creier 0,6 - -
Seu 0,3 2,2 1,0
Oase DCA 26,1 35,0 28,0
Scazamant 0,4 0,5 0,5

Rezultate

Pe baza celor 3 variante de transare prezentate in tabelul 23 calculeaza
indicii de trangare (medii) rezultati in urma transarii a ........ kg carcasa de oaie
si completeaza tabelul 24.

Tabelul 24
Rezultatele transarii carnii de oaie
. Transare Trangare oaie Trangare oaie
Sortimentul ! .
berbecuti pentru carne lucru | pentru pastrama

Carne oaie lucru

Carne pastrama

Cap cu limba, creier

Seu

Oase DCA

Scazamant

TOTAL
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5.6. Transarea produselor secundare
5.6.1. Transarea capatanilor de vita

Capatanile de vita trebuie sa fie complet jupuite, fard coarne, par,
sange, urechi, buze, ochi, slung si creier.

Prin operatia de dezosare si alegere a capatanilor de vitd rezulta (indici
medii):

1. Carne cap vita 32,0
2. Seu 1,0
3. Oase industriale 66,5
4. Scazamant transare 0,5
100,0
Calculeaza indicii de transare rezultati la transarea a ............ kg cap vita

si completeaza tabelul 25.
Tabelul 25
Indici de transare realizati la trangarea capatanilor de vita

Specificatie Indici realizati, %

Carne cap vita

Seu

Oase industriale

Scazamant trangare

TOTAL

5.6.2. Transarea capatanilor de porc

Capatanile de porc trebuie sa fie despicate in jumatati, fara creier, ochi,
slung si limba, cu gusa sau fard gusa, cu sau fard urechi, bine curdtate de par si
cheaguri de sange.

De reguld dupa abatorizare, cdpatanile de porc rdman cu gusa si
urechile atasate.

La transarea capatdnilor de porc cu gusa in vederea fabricarii tobelor si
pastelor rezulta (indicii medii):

1. Cap porc fara gusa 66,0
2. Slanina 33,8
3. Scazamant transare 0,2
100,0

Calculeaza indicii de transare rezultati la transarea a ............ kg cap

porc cu gusa si completeaza tabelul 26.
Tabelul 26
Indici de trangare realizati la transarea capatanilor de porc cu gusa
Specificatie Indici realizati, %

Cap porc fard gusa
Slanina
Scazamant transare

TOTAL
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La fierberea capului de porc fard gusa rezulta (indicii medii):

1. Carne porc lucru

2. Oase industrie

3. Deseu

4. Scazamant fierbere

46
30
4
20

100,0

Calculeaza indicii rezultati la fierberea, dezosarea si alegerea a ............
kg cap porc fara gusa si completeaza tabelul 27.

Tabelul 27

Indici realizati la fierberea capatanilor de porc fara gusa

Specificatie

Indici realizati, %

Carne porc lucru

Oase industriale

Deseu

Scazamant fierbere

TOTAL

Capatanile de porc pot fi transate si integral cand rezulta: carne porc
lucru; slanina; urechi; sorici; oase industriale.
Calculeaza indicii de transare rezultati la transarea a ............ kg cap

porc fara gusa si completeaza tabelul 28.

Tabelul 28

Indici de transare realizati la trangarea capatanilor de porc fara gusa

Specificatie

Indici realizati, %

Carne porc lucru

Slanina

Urechi

Sorici

Oase industriale

TOTAL

5.6.3. Transarea slungului de bovine

Slungul reprezintd portiunea de la baza limbii cuprinzand: osul hioid,
glota, epiglota, portiuni din glandele submaxilare si paratiroidiene Tmpreuna cu

musculatura din jur.

Dezosarea slungului de vitad se face prin indepartarea cu cutitul a osului

hioid si a cartilajelor.

Dupa dezosare si alegere rezulta (indici medii):

1. Carne slung
2. Deseuri grase
3. Oase industriale

81
4
15

100
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Calculeaza indicii de transare rezultati la transarea a ............ kg slung
de bovina si completeaza tabelul 29.
Tabelul 29
Indici de transare realizati la transarea slungului de bovina

Specificatie Indici realizati, %

Carne slung

Deseuri grase

Oase industriale

TOTAL

5.6.4. Alegerea organelor

Inima de viza se prezinta ca organ intreg sau sectionat, se indeparteaza
sacul pericardic si trunchiurile vasculare, se curata bine de cheaguri de sange si
excesul de seu de pe suprafata.

Prin transare si alegerea portiunilor rezulta (indici medii):

1. Carne vita calitatea Il 57,7
2. Carne vita calitatea 111 25,3
3. Seu 16,5
4. Scazamant transare 0,5

100

Calculeaza indicii de transare rezultati la transarea si alegerea a ............
kg inima de bovina si completeaza tabelul 30.
Tabelul 30
Indici realizati la transarea si alegerea inimii de bovina

Specificatie Indici realizati, %

Carne vita calitatea 11

Carne vita calitatea 111

Seu

Scazamant transare

TOTAL

Carnea vita calitatea II rezultatd la transarea inimii de vita se poate
utiliza la fabricarea preparatelor din carne in amestec de maximum 30% cu
carne vita calitatea II sau carne vita integrala.

Inima de porc se poate transa sub forma de carne porc lucru, dupa
sectionarea inimii si inlaturarea cheagurilor de sange.

Se foloseste la fabricarea preparatelor din carne in amestec cu carne
porc lucru in proportie de maximum 30% fata de restul carnii porc lucru.

Limba de porc se poate transa sub forma de carne porc lucru. Inainte de
trangare, limba de porc se spald cu apa curentd dupa care se scurge. Se
detaseaza portiunea de limba acoperita cu epiteliu de restul masei musculare.

Portiunea cu epiteliu se poate folosi prin tocare ca srot, iar restul masei
musculare se poate folosi drept carne porc lucru la carnati sau la prepararea
bradtului in proportie de maximum 30% fata de restul carnii porc lucru.
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5.7. intrebiri recapitulative:

1. Care sunt sortimentele care rezultd la transarea carnii de vita pentru
industrie si precizati delimitarea lor anatomica?

2. Care sunt sortimentele care rezulta la transarea carnii de porc pentru
industrie si precizati delimitarea lor anatomica?
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3. Care sunt sortimentele care rezulta la trangarea carnii de vita pentru
alimentatie publica si vanzare cu amanuntul?

4. Care sunt sortimentele care rezulta la transarea carnii de porc pentru
alimentatie publica si vanzare cu amanuntul?

5. Care este criteriul si care sunt sortimentele care rezulta la alegerea
carnii de vita pentru industrie?

6. Care este criteriul si care sunt sortimentele care rezultd la alegerea
carnii de porc pentru industrie?
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9. Care sunt sortimentele care rezultd la transarea produselor
secundare (cdpatani de vitd si de porc, slung de bovine, inima de vitd/porc,
limba de porc)?
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5.8. Teste de autoevaluare

Trangarea sfertului anterior de vita se face in urmdtoarele portiuni
anatomice:
a) spatd cu rasol, gat, greaban, vrabioara, antricot, piept si blet, cap de
piept
b) spata cu rasol, gat, greaban, antricot, piept si blet, cap de piept
C) spata cu rasol, greaban, vrabioara, antricot, piept si blet, fleica

Transarea sfertului posterior de vita se face in urmatoarele portiuni
anatomice:

a) pulpa cu rasol, vrabioara, antricot, greaban, muschi, coada

b) vrabioara, muschi, coada, pulpa cu rasol, fleica cu os

C) spata cu rasol, greaban, vrabioara, antricot, fleica cu os, coada

La fabricarea preparatelor din carne se utilizeaza carne vitd integrala
obtinutd prin dezosarea carcaselor de vitd si care are un continut de tesut
conjunctiv de:

a) 6% b) 6 — 20% c) 6 —30%

Garful este format din:

a) antricot, cotlet, muschiulet
b) gét, antricot, muschiulet
C) cotlet, antricot, ceafa

Prin transarea si alegerea inimii de vita rezulta:

a) carne vita calitatea a-ll-a, carne vita calitatea a-111-a, seu

b) carne vita calitatea I, carne vita calitatea a-1l-a, carne vita calitatea a-111-
a, cheaguri de sdnge

C) carne vita calitatea I, carne vita calitatea a-11-a, seu, cheaguri de sange

Prin operatia de transare integrala a capatdnilor de porc rezulta:
a) carne cap porc, oase, slanina, deseu

b) carne porc lucru, slanina, soric, urechi, oase industriale

C) carne sangerata, oase, slanina, deseu

Prin operatia de dezosare si alegere a capatanilor de vita rezulta:

a) carne vita calitatea a-1ll-a, seu, oase industriale, deseuri

b) carne vita calitatea I, carne vita calitatea a-ll-a, carne vita calitatea a-
I11-a, seu, oase industriale

C) carne cap vita, seu , oase industriale

Sorturile obtinute in urma alegerii carnii de vita sunt:

a) muschi, vrabioara, antricot, carne vitd I, carne vita II, carne vita III,
carne sangeratd, flaxuri tari, flaxuri comestibile, seu, oase cu valoare,
oase DCA

b) muschiulet, antricot, carne vitad I, carne vita II, carne vita IIl, carne

sangerata, flaxuri tari, flaxuri comestibile, osanza, oase cu valoare, oase
DCA
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10.

11.

¢) muschi, vrabioara, antricot, cotlet, carne vitd integrald, carne sangerata,
flaxuri tari, flaxuri comestibile, seu, oase cu valoare, oase DCA

Carnea porc lucru provine din:

a) dezosarea spetei fara slanina de acoperire

b) din fleica

c) din fasonarea celorlalte parti anatomice

d) din dezosarea si fasonarea carnii de porc pentru semiconserve de sunca
si salamuri crude

e) din transarea capului de porc crud

Spata cu os cuprinde:

a) osul humerus si musculatura aferenta

b) osul scapulum si musculatura aferenta

C) oasele radius, cubitus si musculatura aferenta

Sorturile obtinute in urma fasondrii, dezosarii si alegerii carnii de porc

pentru preparate din carne sunt:

12.

13.

14.

a) muschiulet, cotlet si antricot, ceafa, carne pulpa, spata, carne porc lucru,
piept, slanind, ciolane, picioare, oase garf, costitd, cozi, deseuri crude, oase
DCA
b) muschiulet, cotlet si antricot, ceafa, carne pulpa, carne porc lucru, piept,
slanina, soric, ciolane, picioare, oase garf, coaste, cozi, deseuri crude, oase
DCA
¢) muschi, cotlet si antricot, vrabioara, carne pulpa, carne porc lucru,
fleica, slanind, soric, ciolane, picioare, oase garf, coaste, cozi, flaxuri, oase
DCA

Antricotul de porc cuprinde musculatura dorsala si suportul osos delimitat
anterior de:

a) ultima vertebra dorsala

b) prima vertebra cervicala

C) taietura ce trece intre coastele 5-6

Muschiul garf partial dezosat (musculatura cotletului si antricotului cu
coastd, fard corpul vertebrelor) se utilizeaza ca materie primd pentru
fabricarea:

a) muschiului tiganesc

b) muschiuletului Montana

¢) muschiului picant Azuga

d) muschiului file afumat

e) cotletului haiducesc

f) ruladei Cibin

g) semiconservelor de sunca (de tip Pork-loin)

Muschiul de vita cuprinde:

a) muschii psoasul mare, psoasul mic si vrabioara
b) muschii psoasul mare, psoasul mijlociu si iliacul
¢) muschii psoasul mare, psoasul mic si iliacul
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15. Greabanul de vita este delimitat anterior de:
a) prima vertebra cervicala
b) linia ce trece intre vertebrele cervicale 5-6
C) spatiul intercostal 5-6

Rezumat

Prelucrarea carcaselor constituie prima faza din fluxul tehnologic de fabricatie
a preparatelor din carne. Aceastda faza constd din trei operatii de baza:
transarea, dezosarea si alegerea carnii.

Trangarea este operatia de sectionare a carcasei (intregi, jumatati, sferturi) in
portiuni anatomice mari, in vederea dezosarii si alegerii pe calitati.

Dezosarea (ciontolirea) este operatia de separare a carnii de pe oase.

Alegerea carnii este operatia prin care se indeparteaza grasimea de pe carne si
tesuturile cu valoare alimentara redusa cunoscute sub denumirea generala de
“flaxuri” (tendoane, fascii conjunctive, cordoane neuro-vasculare), cheaguri de
sange, stampile, realizdndu-se si impartirea pe calitati.

Aceste operatii se efectueaza in spatii special amenajate, de catre personal
calificat, pe mese confectionate din material inoxidabil, prevdzute cu margini
cu blaturi din material plastic pe care se taie carnea.

In procesul tehnologic de transare, dezosare si alegere a cirnii sunt necesare
urmatoarele utilaje si ustensile: fierastraie electrice, cutite, satare de macelarie,
masini de desoricat, carucioare si tavi din otel inoxidabil sau material plastic,
benzi transportoare, cantare, sterilizatoare pentru cutite.

fncdperile in care se efectueaza transarea, dezosarea si alegerea carnii trebuie
sa fie conditionate: max. 10 °C si o umiditate relativa de 80%, sd aiba
iluminatie suficientd, conditii de igiend si conditii de respectare a NTSM.
Transarea carnii de bovina destinata fabricilor de preparate se executa separat,
pe sferturi. Sfertul anterior se trangeaza in urmatoarele portiuni anatomice:
spata cu rasol; gat; greaban; antricot; piept si blet; cap de piept. Sfertul
posterior se transeaza in: muschi; vrabioara; pulpa; rasol; fleica cu os; coada.
Delimitarea anatomicd a acestora a fost prezentatd in cadrul capitoului.
Dezosarea carnii de bovina se executa manual, pe fiecare portiune anatomica
transata, desprinzandu-se integral carnea de pe oase.

Alegerea carnii de bovina asigura indepartarea Seului, tendoanelor,
aponevrozelor, cartilajelor, oscioarelor si cordoanelor neuro-vasculare, urmata
de taierea carnii In bucdti de 100-400 g si trebuie sa conduca la o carne fara
seu in exces si fara cartilaje. Se admite seul de perselare si marmorare. In
functie de cantitatea de tesut conjunctiv, carnea de bovind se sorteaza pe 3
calitati: calitatea | cu un continut de pana la 6 % tesut conjunctiv; calitatea a-
I1-a cu un continut de 6-20% tesut conjunctiv; calitatea a-111-a cu un continut
de peste 20% tesut conjunctiv.

La fabricarea preparatelor din carne se poate utiliza carne vita integrala
obtinutd prin dezosarea carcaselor de vita, dupa valorificarea separatd a
antricotului, vrabioarei si muschiului, fard a se face alegerea carnii pe calitati.
Se indeparteaza seul in exces, tendoanele, flaxurile mari. La carnea vitda
integrald nu se admit portiuni de carne sangerata sau cu infiltratii, acestea fiind
trecute la carne de vita calitatea a-111-a. Din punct de vedere al continutului de
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tesut conjunctiv, carnea integrald trebuie sd se incadreze in limita maxima de
20% tesut conjunctiv admisa pentru carnea de vita calitatea a-1-a.

La alegerea carnii de vitd se obtin urmatoarele sortimente: muschi; vrabioara;
antricot; carne vita calitatea I; carne vita calitatea a-ll-a; carne vita calitatea a-
I1l-a; carne sangerata; flaxuri tari/comestibile; seu; oase cu valoare; oase DCA.
Trangarea carnii de porc pentru industrie se poate face in trei moduri: pentru
preparate comune; pentru semiconserve; pentru salamuri crude (tip Sibiu).
Jumatatile de porc cu slanina destinate fabricdrii preparatelor din carne se
transeazd 1n urmdtoarele portiuni anatomice: pieptul; slanina; gusa; spata (cu
rasolul din fatd); muschiuletul; garful (ceafd + antricot + cotlet); pulpa (cu
rasolul din spate). Delimitarea anatomica a acestora a fost prezentata in cadrul
capitoului. Aceste piese anatomice sunt supuse in continuare operatiilor de
fasonare/dezosare/alegere rezultand diverse sorturi care vor fi utilizate ca
materie prima pentru obtinerea diverselor preparate din carne, semiconserve si
conserve. Modul de prelucrare si destinatia lor industriala au fost descrise
amanuntit in cadrul capitoului. Alegerea carnii de porc in diferite calitati se
face 1n functie de regiunea anatomicd de unde a provenit si de cantitatea de
grasime. Dupa cantitatea de grasime , carnea de porc se sorteaza in: carne
grasa cu 50% grasime intramusculard si moale; carne semigrasa cu 30-35%
grasime; carne s/laba cu mai putin de 10% grasime.

La alegerea céarnii de porc se obtin urmadtoarele sorturi: pulpa, spata,
muschiulet, cotlet, ceafa, piept, ciolane, carne sangeratd, carne porc lucru,
slanina tare, sldnind moale, sldnind gusa, sorici, oase garf, oase etc.
Trangarea,dezosarea si alegerea carnii de oaie se realizeaza in trei scopuri:
pentru specialitati (pastrama uscata/afumata), pentru preparate din carne crude-
uscate (ghiuden si babic) si pentru preparate din carne de oaie comune.
Metodologia transarii si indicii medii de transare rezultati au fost prezentate in
cadrul capitolului. De asemeneca a fost prezentata detaliat si metodologia
transarii/dezosarii produselor secundare (cap de vitd, cap de porc, slung de
bovine) si a alegerii organelor (inima de vita/porc, limba de porc) precum si
indicii de trangare (medii) si sortimentele rezultate in urma acestor operatii.
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