Sostenibilita, sanita, qualita e sicurezza alimentare nella filiera trota iridea
Workshop SIPI, Udine — 11 maggio 2012
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NellFattualessitnazionenazonales i il
[P Proyyigionamentoy i proorhiies
dipende ger il /9% bilPlingoetzzione

solo la produzione di trota
con le sue 41.000 ton

(oltre il 55% dell’allevato)
emerge in positivo a livello europeo
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Le caratteristiche morfologiche,
organolettiche e nutrizionali della trota

meritano maggiore attenzione
da parte del mercato nazionale
che tende a orientarsi altrove.
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dell* acquwente/consumatore
rinvenute con costanza nel prodotto
ottenuto mediante una corretta gestione
dellarfilierarproduttivas

nel rispetto del benessere animale e
della sostenibilita dell’ambiente,
rese note in piena trasparenza tramite
la rintracciabilita e I'etichettatura
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- Sleurezza idienico-sanitaria halnpo |
=@Qualita/inrezze
- Taglia e rese, composizione chimica e
proprieta nutrizionali e dietetiche
- Caratteri fisici e organolettici
freschezza, shelf life
- Caratteristiche tecnologiche
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- Costanza di attributi

- Tracciabilita ed etichettatura.
Fresco o scongelato?

- Comodita d’uso



Parametri di qualita/freschezza e metodi di valutazione

camera
-

Fish
Tester L
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Caratteristiche organolettiche: schema EU (classi di freschezza) o
QIM (indice di demerito) su pesce intero o eviscerato e test tringolare
o descrittivo test sul pesce cotto

Freschezza misurata con metodi strumentali rapidi e oggettivi,
biosensori inclusi (K value, amine biogene, MNR, odore con naso
elettronico, sapore con lingua elettronica...... )




Monoinsaturi

PUFA n-6 8,1
PUFA n-3

n-3/n-6 3,5 2,7
Ipocolest/Ipercolest Index* pA | 2,2
INQ kcal/100g** 188 202

*HH = C18:1 + C18:2 +C20:4 + C18:3 + C20:5 + C22:5 C22:6 / C14:0 + C16:0 (Santos-Silva et al., 2002)
**INQ = index of nutritional quality (Godber (1994): EPA + DHA requirement su 100 g / 2000 kcal intake
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Cornpleggy del esiinpbimentl ol

ceteriyminnenty nel yeges Odore di Fresco
ldenuhicareglivnaicatoniai deteriorato
Enzimi pHacidertatticor
e_ndo_geni _ AlP=nosinar=—kx=—Urea
lIpeSSIgenasi;

catepsine; calpaine

Ossidazione
pro- e antiossidanti

Crescita microbica

SSO
Specific Spoilage
Organisms

Proteine/ proteine sarcoplasmatiche
— peptidi— aminoacidi

Lipidi /" fosfolipidi’-—> PUFA

Sostanze solubili nel muscolo
Nucleotidi
NPN compomenti azotati' non proteici

TMAO —» TMA/DMA pH 1

Texture duro — molle

Cambiamenti di
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Metodo di uccisione

Sviluppo del rigor
‘ PH muscolare
Texture

Capacita di ritenzione

dell’acqua
Risposte allo Stress Proprieta dielettriche

Colore

Shelf life etc.

Metodo di uccisione

La trota presenta una risposta metabolica molto veloce ai metodi di uccisione
sara importante minimizzare lo stress per migliorare la qualita del prodotto finale!



Trota

svilupyo del Higgr

CO,/norm
CO,/AQ
perc/norm
perc/AQ

20 40 60 80

Time from slaughter (h)

Susanna Airaksinen, 2008
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v Full rigor
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-"7 Increasing R\nys) :-J DD X D - —)O/ DO
rigor
D

—e—Asphyxia

—— Electrical stun

Pesci asfissiati piu precoce pieno rigor (Rl 100% a 1 h)
Pesci storditi e uccisi con elettricita piu tardivo rigor (Rl 100% solo a 8 h)
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E — ] CO,/AQ

&J perc/norm

m/\/ . perc/AQ
I I I I I
0 20 40 60 80

Time from slaughter _(_h)

|
100

Basso stress causa minore

perdita di acqua subito dopo la
morte

Susanna Airaksinen, 2008




N —  Cjnorm | pesci non sedati sono
—  COy/AQ . . .
2 o._ — pefc',m,m meno compatti per tre giorni dopo
g perc/AQ
T o - la morte
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0 20 40 60 80 100

Time from slaughter (h)

Susanna Airaksinen, 2008



Lightness L*

CO,/norm

S 71 cogaa Differenza delle fasi:
— \ _ perc/norm l
w _| .\ perc/AQ . -
© ' CO, fornisce pesce piu scuro nella
. ) prima fase intorno a 20 ore dalla
] morte, ma piu chiaro quando
_ misurato in seguito (60-80 ore
= _

| | | | | | dopo la morte)
0 20 40 60 80 100

Time from slaughter (h)

Susanna Airaksinen, 2008
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L’affollamento alla cattura e inevitabile ma si dovrebbe minimizzare lo stress cau
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guantita con reti: il pompaggio e la pesca dilgrandi quantita dovrebbe essere evitato

Lo stordimento con percussione o elettricita deve essere attuato in modo appropriato
per assicurare il minore effetto avverso al benessere della trota

Il rischio di riduzione del benessere con la percussione semi-automatica potrebbe essere
ridotto evitando I’esposizione all’aria sul tavolo dello stordimento, mantenendo il flusso

di acqua con spray costante sopra il pesce

Tutte le procedure di uccisione dovrebbero tenere conto della temperatura dell’acqua
che influenza la fisiologia del pesce: la trota dovrebbe essere uccisa preferibilmente

ad una temperatura fra 2 e 20°C




Autore Fonte vegetale
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10055 sensonale’
Farinardiiseia 2506 texture #
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al.1998. glutine di' frumento’ = 48/112 sett. | = controllo
+ soia 14,5 > r0Sso
7 sensoriale =
de Glutine di mais + 50/23 100% < crescita
Francesco glutine dil frumento i S grasso e > PUFA6

et al. 2004. + pisello + farina di

colore =
colza

sensoriale e texture #

Palmegiano = Concetrato 2 < crescita
et al. 2006. pI‘OteiCO di riso > grasso corporeo

> PUFA6 < n3/n6

D’Souza et Farina di soia < crescita

al. 2006. Fino a 20% di sostituzione ok
< rosso e > giallo
composizione e sensoriale =




+FM = pp100

24 48 72 120 144 168 192 216
hours from death

Sintetic judgement

FM
PP

Classi di freschezza E

FRESH OIL FLAVOUR FAT FLAVOUR
METALLIC FLAVOUR HERRING LIKE

FLAVOUR /
INTENSITY A1 RANCID FLAVOUR

HARDNESS p=0,04

HARDNESS IN MOUTH p=0,06 COMPACTNESS

A B Inadatto al consumo

Parametri influenzati dalle diete
con 100% farina di pesce e
Accrescimento
Caratteristiche morfologiche e merceologiche
Cambiamenti di qualita
Texture
Colore del filetto
Aspetti organolettici e sensoriali
Acidi grassi

Amine biogene (istidina, cadaverina, tirosina)
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IVellitdirDHAT e EPA ' SONo statirripristinat o) =1 C)0)=/

dalimentandortrote; spigole’e orate confuna dieta
con olio difpesce per leultime 14-24 settimane.

Via promettente per il consistente “washing in” della

composizione in EPA e DHA omega 3 nella carne di pesce
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es:
Tempo di rigor
Fattore di condizione
Resa in filetti
Lipidi della carne
Shelf life
PUFA n-3/PUFA n-6
EPA e DHA
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ORATA

Condizioni

buone

Condizioni
Intermedie

Condizioni di

allarme

SPIGOLA

Condizioni

buone

Condizioni
Intermedie

Condizioni di

allarme

TROTA

Condizioni

buone

Condizioni
Intermedie

Condizioni di

allarme

BOZZADINUNGISCHEMAIBISTANDARDNI G UAINFA

Tempo
IR 4y,
h

> Sh
3h - 5h

< 3h

> 6h
5h - 6h

< 5h

> 3h

2h - 3h

< 2h

IR
3-4d
%

> 95

85-95

<85

> 85

75 - 85

<75

> 35

25-35

<25

Valore
K
A3-4d

<10

10-15

> 15

<10

10-20

> 20

<35

35-40

> 40

Shelf life

1°C inice

d

>15d

13 -15d

<13d

>14d

13 -14d

<13d

>11d

8-11d

< 8d

Fattore

di condizione

1.5-1.7

1.2-1.5
1.7-1.8

>1.8e
<1.2

1.0-1.3

0.9-1.0
1.3-1.5

>15e
<09

1.3-1.5

1.2-1.3
1.5-1.6

>1.6e
<1.2

Filletti

%

> 45

40 - 45

<40

> 47

42 - 47

<42

> 50

45 - 50

<45

Lipidi
%

<6

6-8

> 8

n-3/n-6
PUFA

> 2

>15e

<2
<1.5

>2

>15e
<2

<1.5

>3

>15e
<3

<1.5



da una errata alimentazione

H ormar noto) che'gia dan 3tannr di vitarsi gettano 1€ basi
perlarsalute dellfadulive!

I dati forniti dal Ministero della Salute affermano

che il 30% dei bambini fino ai 12 anni sono sovrappeso, mentre
il 15% sono addirittura obesi.
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che parta dai piu piccoli per la prevenzione
del sovrappeso, dell’obesita, dei disturbi alimentari
¢ delle patologie conseguenti
ad un’alimentazione ed un’attivita fisica inadeguate.

Basilare un’educazione alimentare volta
a sensibilizzare e sostenere le famiglie
nella pratica di una “alimentazione sana”
e una ““educazione al gusto”




PIRAMIDE DELILA DIETA MEDITERRANEA MODERNA

Popolazione adulta
(18-85 anni)

MANTENERE PORZIONI
MODERATE

(possono variare su
base nazionale)

BERE VINO CON
MODERAZIONE NEL

Guscio, sen,  [cPolle RISPETTO DELLE

Consumo i per ridurre il sale TRADIZIONI SOCIALI

SRR iunta)
GIORNALIERD 2.3 porzioni E RELIGIOSE

LATTE E DERIVATI 3-4 porzioni
[preferibilmente a ridotto OLIO D'OLIVA
contenuto di grasso)
PASTI / 1-2 porzioni >2 porzioni 1-2 porzioni
FRUTTA VERDURA PANE, PASTA, RISO,
PRINCIPALI COUSCOUS e altri cereali,
/ Variare | colori preferibilmente integrali
L BERE ACQUA |
ATTIVITA FISICA CONVIVIALITA STAGIONMALITA PRODOTTI LOCALI




American Dietetic Association ha incluso
| prodotti ittici
fra i “Functional Food”,
alimenti che non solo forniscono
adeguati apporti nutrizionali,

ma anche specifici benefici alle funzioni dell’organismo
e quindi utili al mantenimento della salute umana.

American Cancer Society fra i suggerimenti per un comportamento
alimentare utile a svolgere un’azione preventiva contro il cancro,
ha inserito

la riduzione del consumo di calorie e grassi saturi
I"aumento del consumo di vegetali, di frutta e di pesce!




Particolarita degli aspetti nutrizionali e

dietetici dei prodotti ittici

anchesmostratoimelieiiorditdimmuizone delNpesorenmn
contributo alla prevenzione del diabete di tipo 11.

Il pesce € anche una sorgente
molto importante di vitamina A, D, E,
B, e di selenio, 1odio, fosforo




DHA - Docosaesanoico (C22:6)

I cuil benelici elfetti verso molte patologie sono stati
ampiamente contermati,

tanto da convincere
Agenzie internazionali dell’alimentazione
a consigliare un

consumo minimo di pesce almeno bisettimanale




e sono determinanti nella dieta delle madri
per il corretto svaluppordel cervell oy e dellFapparato) visivo
sia delteto che del neonato durante IFallattamento;

e hanno effetti positivi sui sintomi della depressione,
depressione post partun i) particolare,
e sui sintomi del declino cognitivo.




Concentrazione di DHA in differenti tessuti umani
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La composizione del grassi negli alimentl ne determina
il valore nuirizionale e le ricadute sulla salute.

J, 1] Y "I"|J I fj’ N .
Acidl grasst g/glorno /00 ENeTSia
2000 kcal)

o linolenico n-3
EPA + DHA (n-3)

DHA n-3
EPA n-3

Ac. Grassi trans

Saturi




Una dieta ricca dii PUFA n-3' a lunga catena, invece,
portando alla disponibilita di EPA (C20:5 n-3), che
prende il posto di acido arachidonico (C20:4 n-6),
impedisce la formazione di quei prodotti, esercitando
una  maggiore  attivita  antiinfiammatoria e
antiproliferativa che insieme ad altri processi collegati
al consumo di n-3 riduce il rischio cardiovascolare.
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meno delr Y%z dirPUEATI=6
di cormeno dellFs % C1652

* n-3/n-6 oltreil 2,6




Pangasio viethamita(sutchi catfish)

IQF-Fillets Water Protein | Additive
conventional % % S
farmed
il i
Salt,
water

ASC
Ecological
farmed

INRAN:

Filetti con sapore neutro e per questo graditi ai bambini, con
Oltre I’80 % di acqua e poco grasso (1- 3 %),
di acidi grassi saturi ( contro la meta negli altri pesci)
e di omega 6 di omega 3 (2,5-6,7% contro 20-38% rispetto ai filetti di
trota, salmone, orata, spigola, sia di allevamento che di pesca, e altri pesci).




non egerelinno vll effertl penefiel cne gl agerivono 3l congiitmo
:) ~
i pesce (vedi Tilapia e Pangnsio)

Si possono avere addirittura effetti deleteri sulla salute

per un effetto stimolante sulle risposte infiammatorie che
creano un rischio proprio verso quelle patologie per le

quali il consumo di pesce con buoni tenori

di EPA e DHA e alto rapporto n-3/n-6
esercita invece il comprovato eifetto protettivo







103 composizone del pesce

puonniinenzarel 2 salute mmana

uomo

Seierstad et al. 50% olio di pesce 100% olio di
Eur. J. Clin. Invest. 2005 S0%oliodirsemidicolzay semi di colza
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[l salmone con livelli molto alti di omega-3,
e stato quello che ha avuto effetti benefici
per la salute del pazienti con malattie al cuore.

Seierstad et al. Eur. J. Clin. Invest. 2005



Impotanzardel rapporoin=s/n=6ie dellarsommanERAs: DHA
Un esempio: valutazione della salubrita al consumo in orata i

Progetto Eisr=rresponsabilerPolitB:N . profiAbbate Brenlistuo gruppordificerca
Sofietals 2008

Prova Crossing over




FONSUMGNHEIGISELInanaleNe] ENIUSEIMaRENCNHOVANG)NIET:
ClaScUngUIpPPeIAISegJEraISHipIdemicl
Ogni soggetto era stato istruito a consumare circa 650 g/sett. di orata allevata

mantenendo un regolare sistema di alimentazione

. : n-3 n-6
Carne LIPIDI C20:5 C22:6 SFA MUFA PUFA PUFA

M 5885 700.2 455 745 1365 158.2 155.6 65.0
6906 801 41.3 832 155.0 1914 166.2 139.8

EPA + DHA di entrambi i gruppi = 12.2 g/sett.

C18:2n-6 =
n-3/n-6 =




RCORSUIMONEToIarEIaRCHEaNIEVENECHTINE
S UENOIIENANS eI AN EIR 2NN ESINENTIEZZ0N
HEINPESCENANCONIEVAIORCORNARNANINIESCEN Gl

SEMmbIaRaVeRpPrEdISpPoSieNalCAMBIGMERUNNGCHIMICINAVOXEVOII
CORNMIgIeN VAJJJ ¢] m«mg—\ry CIFCC JJ«JIJFJ rJJ dIETOSE J—wJJ

LA sostittizione nellardietardel 5055 diffannaivegetale
ha modificato in modo significativo la salubrita del pesce,

Tali effetti infatti sono risultati legati
non solo alla somma EPA + DHA
ma anche ad un buon rapporto Omega 3/0mega 6 (2,4)
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Lunghezza totale

Lunghezza standard

Altezza
massima

Lunghezza Distanza tra piano caudale
testa e altezza massima

Il mantenimento di significativi benefici per la salute sono
il miglior argomento che l'industria ittica possiede per la vendita
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1 livelll d1 sicurezza igienico-sanitaria, ir

JErche meno costosy (pangasior o tiapia:
dovrebbero suggerire di orientarsi verso
il prodotto trota,
anche e soprattutto per destinarlo

alle mense scolastiche

per preservare al meglio le potenzialita
intellettive e di accrescimento dei nostri giovani



I’alimentazione scolastica e
un veicolo di proposta e acquisizione
di modelli culturali e comportamentali
che condizioneranno tutta la vita
del bambino e del ragazzo.




in una corretta alimentazione nel tempo,
permettono all bambino di esprimere al meglio,
fin dalla delicata eta dell’infanzia,

II'proprio potenzale genetico di salute,

prevenendo una serie di patologie correlate
ad una alimentazione non corretta.
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