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problematiche

QUALITA’ DEL PESCATO

Specie ittica
Aree geografiche di pe

Tecniche di pes



¢

Deterioramento del pesce

fenormeni coinyolti:
*Denaturazione proteica

*Proliferazione batterica

T~

Sformazione off~flavors e off-adors

J/

*Rigor mortis : D

*Ossidazion



e
Fenomeni alterativi di origine batterica

* Pseudomonas: batteri Gram-, psicrotrofi , prote
lipolitici con un tempo di generazione piu breve
altri specie batteriche.

L’attivita batterica si manifesta con :

v Riduzione e successiva degradazione
MA e NH3;

v' Decarbossilazione AA — pro
V' Ossidazione delle ammi

v" Mercaptani ( in ana



Tecniche di conservazione dei prodotti ittici

v" Cassette d’origine: scatole isolanti di p
refrigerate con ghiaccio.

v Utilizzo di additivi regolame

v Confezionamento in
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Tecnologia MAP

Confezionamento di prodotti in atmosfe

concentrazioni diverse di azoto,
anidride carbonica, o atmo

varie concentrazi



GAS
Principali effetti della CO2

v'inibisce la crescita dei microrganismi
aerobi

vacidifica i liquidi tissutali

v'riduce i danni da freddo
Principali effetti

Principali effetti



Obiettivo

Prolungare la shelf-life del pescato
v Protezione da fonti di contaminazione
v'Facilita di conservazione

v Pronto per la cottura



> miscela di gas
» film barriera: BM/PE/EVOH, (spessore

» vaschetta barriera

» Aldomar®

a confronto :
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Parametri chimici:

ATBV, TMA e pH:
Gas cromatografia dell’atmo

Parametri microbi




Shelf-life
T=2°C
Tempo di conservazione = 9 giorni.
Controllo = prodotto non confezion

MAP = prodotto confezion

MAP+ ADS= prod

materiale ads



Foto2: vaschetta con adsorbente .&‘j) 7

..................

Fotol: vaschetta utilizzata nelle _
sperimentazione Al oz e
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mg%N-TMA

TVE 1ieppia

Prove di Conservazione di Sep

—&— Controllo

0 MAP /9

—4&— MAP + ADS

Ll VA Seppia

giorni




Psicrofili anaerobi, log (ufc/g)
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—o— Controllo
O MAP
—A— MAP+ADS

Prove di Conservazione di Sep

(aerobica e
@), espresse in log
levate nei campioni
gppia durante 12 giorni
di conservazione
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Pseudomonas, log (ufc/g)

—&— Controllo
o MAP
—A— MAP+ADS

Prove di Conservazione di Seppie

Pseudonomas



Psicrofili aerobi, log (ufc/g)

—— Controllo
o MAP
—+— MAP+ADS

Prove di Conservazione di Polpi

giorni
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Prove di Conservazione di Polpi

H Controllo
MAP+ADS
u MAP

Concentrazioni di TVB-N
e di TMA rilevate durante
9 giorni di conservazione

nei campioni di polpo.

3 giorni 6
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Calo peso percentuale dei campioni
durante il periodo di conservazione.

Prove di Conservazione di Seppie

Lo sviluppo dei processi degradativi a carico dei tessuti della seppia si accompagna

alla perdita di capacita di trattenere i liquidi organici, alla formazione di essudato

dunque alla perdita di peso da parte dei campioni.

Calo peso %
Tempo (gg) Controllo MAP MAP+ADS

0 0 0 0

2 0.76 1.67 1.46
5 1.09 2.46 1.52
7 1.28 2.48 1.58
9 1.88 2.92 1.80
12 221 3.15 2.11




Incremento di peso degli adsorbenti, per il Prove di Conservazione di Seppie
confezionamento MAP+ADS

I gas a contatto con I’acqua contenuta nei tessuti, reagiscono formando acido carbonico
che riduce il pH, denaturando ulteriormente le proteine ¢ determinando un rilasci
aggiuntivo di liquidi organici. Tale fenomeno rappresenta un grave inconveniente, i
la formazione di essudato, ricco di nutrienti facilmente utilizzabili dai batteri,
un vero e proprio brodo di coltura che favorisce lo sviluppo microbico e la
off flavours molto marcati.

Incremento peso %

Tempo (gg) MAP+ADS
0 0

2 20

5 17

7 26

9 14

19




Prove di Conservazione di Seppie

seppie: 11 giorni di conserevazione

AR O CoafTRO )

CanPiONE: HAP + A



Prove meccaniche di taglio Prove di Conservazione di Seppie

5 = Controllo 54 = Controllo
= MAP = MAP
4 * MAP+ADS

| _=MAP+ADS

Carico massimo (N)

Modulo secante (N/mm)

Tempo (giorni)

Combinazione dei due fenomeni:
- degradazione a carico delle proteine;

- perdita di liquidi endogeni.

Tempo (giorni )

= Controllo
3’5 = MAP
| = MAP+ADS
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Carico medio (N)
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Tempo (giorni)




Controllo

MAP

Prove di Conservazione di Seppie
——MAP+ADS

Controllo

MAP
——MAP+ADS

—— Controllo
MAP




Winterinle: Alici in filetti
(Engraulis encrasicholus)
conservate in Active

Packaging (MAP+Aldomar®).
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carica microbica (log(ufe/g))

Prove di Conservazione sul Fresco: Alici

aumento percentuale carica batterica

4 6
tempo (gg)

Variazione dell
microbica nel
temperature



tone dei parametri
oriali delle alici fresche
durante la conservazione alle
differenti temperature di
stoccaggio.

Prove di Conservazione sul F




Prove di Conservazione sul Fres




Progetto: “Prolungamento della shelf life di molluschi bivalvi”

‘ conservazione






NUOVE TENDENZE ALIMENTARI:

PRODITLI DAY A YA




Filetti

l

Marinatura

!

H< 4.5
Aceto P

Studio della shelf life

T=4;8;20°C

t=140gg



Alici marinate Trasformazione in Prodotti Marinati:
AC = acido acetico; A = aceto di vino
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Alici marinate Trasformazione in Prodotti Marina
AC= acido acetico; A= aceto di vino

10 7
——AC 20°C

8 1 —#-A20°C

TMA (mg/100g)




Alici marinate Trasformazione in Prodotti Marinati: Alici
AC= acido acetico; A= aceto di vino 3

CBT, (Log (ufc/g))

A A A AC
4°C 8°C 20°C 4°C

n.r = non rilevata




Rancimat Olio alici marinate Trasformazione in Prodotti Marinati: Alici
Olio di semi di girasole

AC= acido acetico; A= aceto di vino

Tempo di induzione (h)
Tempo di induzione (h)

Tempo (gg)

o

Now

Tempo diinduzione (h)
~

Tempo (g9)



Trasformazione in Prodotti Marinati: Alici




Trasformazione prodotil V oo

)

Flow sheet di processo per la preparazione
di alici e tonno affumicato

| EVISCERAZIONE |
LAVAGGIO

1 B
| SALATURA |0—>
i

ASCIUGATURA

i |

AFFUMICATURA
PER IMMERSIONE

ASCIUGATURA
CELLA/FORNO
CONFEZIONAMENTO
SOTTOVUOTO

Fumo liquido

Stoccaggio a 8°C <«



» La pericolosita degli idrocarburi policiclici aromatici (IPA), ha determinato un
progressivo calo nella domanda di prodotti affumicati.

3,4-benzo-a-pirene

> Per vincere la crescente diffidenza
tecnologie alternative, capaci di coi
del fumo convenzionale, senza

La principale alternati

denominazione



L’AFFUMICATURA

» L’affumicatura & stata realizzata per immersione
» Il tempo di immersione é stato variato in funzione dei caratteri organolettici da

conferire al prodotto e della tipologia di prodotto

» Il fumo liquido utilizzato & prodotto a partire da legno di Hickory

SCHEDA TECNICA FUMO LIQUIDO

pH 2-3

Carbonili 7,5 - 13,5 (g/100 ml) ‘
Fenoli 6,5 - 12,5 (mg/ml)
Benzo(a)pirene  Non piu di 10 ug/kg
Benzo(a)antracene Non piu di 20 ug/kg
As Non piu di 3 mg/lkg

Hg Non piu di 1 mg/lkg

Cd Non piu di 1 mg/lkg

Pb Non piu di 10 mg/kg

Peso specifico 8,69 - 8,78 (Ib/gal)
Colore  Ambra



CICLO TERMICO: COTTURA/ESSICCAMENTO

STADIO
1 T,
2 T,
3 T,



Prodotti Affumicati: Alici in
Tonno in Tran

Carico massimo (N)
(3o
W
s
) 4l

10 7 —o— Alici

Tonno

0 20 40
Tempo (gg)




CBT aerobica log (ufc/g)

O Alici

40
Tempo (gg)

Prodotti Affumicati: Alici in Filetti e
Tonno in Tranci




Tonno

Prodotti Affumicati: Alici in Filetti e
Tonno in Tranci

Colore
10

Consistenza /\‘ _ Odore di fumo

Odore di rancido™ “Odore di pesce




Surgelati (ngelati (Black spot)







Specie ittiche utilizzate:

Nasello (Merluccius merluccius),
Scampo (Nephros norvecius)

Sogliola (Solea vulgaris

>
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Vongole conservate a secco a T 5°C per 6 giorni
- messe in acqua di mare









Nasello

nasello tempo 0



Polpi g}

polpo tempo 0



orata Tempo 0



orata confezionata con imballaggio MAP +
ADS 7 giorni

orata confezionata con imballaggio
MAP + ADS 9 giorni




Foto Spigola




