PAGE  
3

Il sangue animale come alimento per l’uomo

Il sangue di alcune specie animali, proprio per la sua composizione, ha rappresentato, soprattutto in determinati periodi e per certe categorie di consumatori, una fonte alimentare considerevole e  costituisce ancora oggi l’elemento caratterizzante di specifici prodotti “tipici”.


La sua utilizzazione per uso alimentare umano ha reso necessaria una precisa regolamentazione sulle modalità di prelievo e di lavorazione.

Il sangue deve:

· provenire esclusivamente da animali riconosciuti sani prima e dopo la macellazione.

· essere raccolto, dopo recisione dei grossi vasi del collo, senza ledere l’esofago, osservando tutte le cautele igieniche evitando possibili inquinamenti.

· essere accompagnato, in caso di trasporto, da apposita documentazione

Per la raccolta igienica del sangue devono essere utilizzati coltelli cavi in acciaio inossidabile, di misura proporzionale alle singole specie animali. Il sangue può essere raccolto dai singoli soggetti ma, per le grandi catene di macellazione, esistono sistemi per cui gli animali vengono montati su giostre e i tubi di raccolta sono raccordati ad un dispenser di anticoagulante (sodio citrato) e collegati a singoli contenitori o cisterne di raccolta che devono essere costruiti con idonei materiali, come previsto dal D.M. 21 marzo 1973 e successive modifiche ed integrazioni ( figg 3.4 e3.5)

L’ etichettatura, la presentazione e la pubblicità dei prodotti “a base di sangue” sono, come per tutti gli alimenti, disciplinate dal D.L.vo 27.1.1992 n. 109.


Il sangue destinato alla alimentazione umana soggiace, in sede di produzione, alle disposizioni vigenti per le carni mentre le successive fasi di lavorazione e trasformazione devono rispettare le norme relative ai prodotti a base di carne.

Restano valide le prescrizioni e gli obblighi concernenti la produzione ed il commercio delle proteine plasmatiche (vedi Decreto Min. Sanità 9 giugno 1983 allegato) che possono essere impiegate:

· nella preparazione di prodotti alimentari non disciplinati da norme che ne vietano l’aggiunta,
· come legante nella preparazione di prodotti carnei
Il sangue è comunemente considerato un sottoprodotto della macellazione pur avendo un elevato valore nutrizionale.
In questi ultimi anni si è diffuso, anche nel nostro Paese, l’interesse per il sangue e sono state effettuate numerose ricerche allo scopo di verificare se esista la possibilità di utilizzarlo in misura maggiore di quanto si è fatto fino ad ora.

Composizione del sangue
È un liquido viscoso, rosso, opaco, costituito da una parte corpuscolata e da una parte liquida.


La parte corpuscolata (45% della massa sanguigna) è costituita da elementi di varia natura che vengono distinti in: globuli rossi o eritrociti o emazie; globuli bianchi o leucociti; piastrine o trombociti.

La parte liquida, il plasma (55% della massa sanguigna), è una soluzione salina contenente colloidi. Uno di questi, il fibrinogeno, si trasforma in fibrina quando il sangue fuoriesce dai vasi e dà luogo ad un reticolo fibrinoso microcristallino nelle cui maglie resta inglobata la parte corpuscolata, con formazioni del coagulo (19).


È la fibrina che conferisce al sangue una consistenza gelatinosa.

Il plasma può essere separato dalla parte corpuscolata mediante centrifugazione.

Nel plasma la quantità di acqua oscilla intorno al 90% (12), ma le variazioni sono sempre proporzionali alla concentrazione di sali, onde non alterare la pressione osmotica.

La porzione proteica del sangue è molto elevata rispetto agli altri parametri dato che costituisce circa il 18% dei costituenti del sangue stesso; tale percentuale è molto vicina alla proporzione del 20% con cui essa è presente nella carne bovina (14; 24).
Il peso specifico del sangue varia entro i seguenti valori (11)
sangue in toto:

1050 – 1062

plasma:

1028 – 1032

corpuscoli:

1080 – 1105

La reazione del sangue è leggermente più alcalina nel sangue arterioso che in quello venoso. Quest’ultimo, poi, può avere una reazione lievemente diversa nelle differenti vene. Il valore normale del pH nel bovino varia da 7.31 a 7.53 (5).

Le proteine del plasma costituiscono la maggior parte del suo residuo secco.

Quantità di sangue ottenibile per capo

Il sangue costituisce circa il 6-7% del peso totale di un animale (3;29), con variazioni percentuali in base alla specie animale considerata. Con il dissanguamento, però, solo circa la metà di questo sangue può essere rimossa (3;29).

Il dissanguamento, e quindi il quantitativo di sangue ricavabile, è influenzato da un certo numero di fattori, da tenere ben presenti per estrarre il più alto numero di litri da ogni carcassa (29). Il più importante di questi fattori è rappresentato dal tempo di recisione dei vasi del collo: essi dovrebbero essere recisi il più presto possibile dopo lo stordimento degli animali, perché in questo momento è massima la pressione sanguigna e quindi è elevata la quantità di sangue che fuoriesce dai vasi.

Metodi di conservazione


Poiché sia il plasma che i corpuscoli del sangue sono velocemente deperibili, per la conservazione si   può ricorrere al congelamento  a  – 20°C  o   alla   disidratazione.

Mentre il congelamento ha tempi di conservazione molto lunghi, la disidratazione consente lo stoccaggio solo portando il tasso di umidità del prodotto al di sotto dell’8% (18) e preservando le polveri della reidratazione.

La disidratazione presenta il vantaggio della riduzione del volume, utile sia per lo stoccaggio che per il trasporto.

Dei vari metodi che possono essere usati per l’essiccamento, l’essiccatore a sfere e la torre di atomizzazione sono quelli che permettono di ottenere una migliore qualità del prodotto.
Impiego delle proteine del sangue nell’industria alimentare

Nell’industria salumiera il plasma viene impiegato per il suo potere legante, dovuto all’albumina in esso contenuta, in sostituzione dell’albume dell’uovo.


Esso può venire usato anche al posto delle proteine di soia per l’analogo potere gelificante.


Al plasma in polvere viene preferito quello congelato perché:

· è una importante fonte di frigorie;

· ha un costo di produzione minore;

· l’essiccamento favorisce spesso l’insorgere di sapori estranei;

· il trattamento di essiccamento limita il potere legante delle proteine.
L’efficacia delle proteine del sangue come emulsionanti è legata alla loro proprietà di formare gel se sottoposte alla azione del calore o di altri agenti polimerizzanti. Il gel proteico viene a racchiudere il grasso e l’acqua che fuoriescono dalla carne trattata col calore .Perché si formi il gel occorre una temperatura di circa 70 – 75°C. Aumentandola fino a 95°C si ha una maggiore stabilità della emulsione contenente carne . L’azione del calore sulle proteine del sangue è senza dubbio favorevole alla preparazione di insaccati cotti.

Fino ad ora, anche nei Paesi dove tradizionalmente viene usato il sangue come fonte proteica, ci si è limitati all’uso del plasma.

Il plasma, infatti, subito dopo la centrifugazione, che ne permette la separazione della parte corpuscolata, è utilizzabile come tale, senza pericolo che la sua aggiunta ai diversi preparati modifichi le caratteristiche organolettiche dei prodotti finiti, sempre che non venga immesso in percentuali eccessivamente elevate.

La parte corpuscolata è però quella più ricca di proteine e di ferro (legato alla emoglobina, il cui contenuto è massimo nelle emazie). Essa, purtroppo, se non opportunamente trattata, ha l’inconveniente di conferire colore scuro e sapore amaro al prodotto a cui viene aggiunta.

