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AREA CONSERVE ITTICHE: Presentazione

RICERCATORI

RESPONSABILE Ing. Domenico Cacace domenico.cacace@ssica.it 081 5133726

Dr.ssa Ivana Orlando ivana.orlando@ssica.it 081 5133725

Dr.ssa Giovanna Ficano giovanna.ficano@ssica.it 081 5133724

Dr. Andrea Lo Voi andrea.lovoi@ssica.it 081 5133723

UBICAZIONE •L’Area Conserve Ittiche SSICA è ubicata dal 2004 presso l’Unità Locale di Angri (SA)

DESTINATARI
•Aziende di trasformazione e conservazione dei prodotti ittici (conserve, salati, marinati, affumicati, surgelati…)

•Operatori della filiera della pesca e dell’acquacoltura (pesca, logistica, distribuzione, import-export, indotto…)

OBIETTIVO
•Supportare aziende e operatori su questioni di sicurezza, qualità, tecnologia, sostenibilità e innovazione 

delle loro produzioni, attraverso le attività di ricerca applicata e servizio tecnologico

Dr.ssa Ilaria Ercole ilaria.ercole@ssica.it 081 5133722
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AREA CONSERVE ITTICHE: Attività di servizio alle aziende

ANALISI 

LABORATORIO

• Indicatori chimico-fisici di qualità nutrizionale: aw, pH, ABVT, rancidità, umidità, proteine, lipidi, acidi grassi, sale, minerali (sodio, 

potassio, calcio, magnesio, fosforo…), vitamina D…

• Indicatori strumentali di qualità sensoriale: colore, texture profile analysis (durezza, elasticità, coesione, gommosità, masticabilità)

•Contaminanti chimici: istamina, metalli pesanti (mercurio, cadmio, piombo, cromo, arsenico…)…

PROVE 

TECNOLOGICHE

•Simulazione dei processi tecnologici grazie ai propri impianti pilota di dimensione semi-industriale

•Per ottimizzare i processi tradizionali dell’industria ittica e per testare la fattibilità di processi innovativi.
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AREA CONSERVE ITTICHE: Attività di servizio alle aziende

CONSULENZA 

TECNICA

•Consulenze (via telefono o email, o c/o le aziende) per la condivisione e la risoluzione di specifiche problematiche 

•Commesse per studi su specifici aspetti tecnologici: studi di shelf-life, effetti di innovazioni di formulazione / processo / packaging 

sulle proprietà dei prodotti…

•Supporto su questioni normative cogenti e volontarie (iter FDA per export in USA, certificazione ISO22000…)

FORMAZIONE E 

TRASFERIMENTO

•Corsi di formazione di base o avanzati, generali o specifici, per tecnici aziendali, in sede, on-line o c/o le aziende 

•Trasferimento alle aziende di informazioni tecniche aggiornate, mediante strumenti tradizionali (pubblicazioni su riviste 

scientifiche, presentazioni a convegni e seminari…) e online (contributi a sito web, newsletter…)
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FOCUS
•La presenza di metalli pesanti, e in particolare mercurio (Hg), nei prodotti della pesca, rappresenta uno dei pericoli più critici per 

gli operatori industriali ed è oggetto di frequenti campagne mediatiche assai dannose per il settore 

•Gli operatori devono rispettare i limiti previsti dal Reg. UE 915/23

TEMI DI RICERCA: Sicurezza → Metalli pesanti (Hg)

Prodotti ittici in generale 0.5 mg/kg p.f.

Tonno, palamita, pesce spada ecc. 1.0 mg/kg p.f.

Acciuga, aringa, sardina, salmone, sgombro ecc. 0.3 mg/kg p.f.



FONDAZIONE DI RICERCA

FOCUS
•La presenza di metalli pesanti, e in particolare mercurio (Hg), nei prodotti della pesca, rappresenta uno dei pericoli più critici per 

gli operatori industriali ed è oggetto di frequenti campagne mediatiche assai dannose per il settore 

•Gli operatori devono rispettare i limiti previsti dal Reg. UE 915/23

ATTIVITÀ SSICA

•Servizio di analisi (autocontrollo) e consulenza alle aziende sulla gestione del pericolo

•Periodiche campagne di monitoraggio del contenuto di Hg in prodotti ittici commerciali, che hanno evidenziato, nel corso degli 

anni la sostanziale sicurezza di tutti i prodotti più diffusi sul mercato italiano

TEMI DI RICERCA: Sicurezza → Metalli pesanti (Hg)
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FOCUS
•La presenza di metalli pesanti, e in particolare mercurio (Hg), nei prodotti della pesca, rappresenta uno dei pericoli più critici per 

gli operatori industriali ed è oggetto di frequenti campagne mediatiche assai dannose per il settore 

•Gli operatori devono rispettare i limiti previsti dal Reg. UE 915/23

ATTIVITÀ SSICA

•Servizio di analisi (autocontrollo) e consulenza alle aziende sulla gestione del pericolo

•Periodiche campagne di monitoraggio del contenuto di Hg in prodotti ittici commerciali, che hanno evidenziato, nel corso degli 

anni la sostanziale sicurezza di tutti i prodotti più diffusi sul mercato italiano

•Tra 2024 e 2025 è stata condotto un monitoraggio del Hg su 200 diverse conserve di tonno del mercato nazionale (olio / 

naturale, banda stagnata / vetro, varie specie ittiche e zone di pesca e produzione): risultati non pubblicati ma assai rassicuranti

TEMI DI RICERCA: Sicurezza → Metalli pesanti (Hg)
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FOCUS
•La presenza di metalli pesanti, e in particolare mercurio (Hg), nei prodotti della pesca, rappresenta uno dei pericoli più critici per 

gli operatori industriali ed è oggetto di frequenti campagne mediatiche assai dannose per il settore

•Gli operatori devono rispettare i limiti previsti dal Reg. UE 915/23

ATTIVITÀ SSICA

•Servizio di analisi (autocontrollo) e consulenza alle aziende sulla gestione del pericolo

•Periodiche campagne di monitoraggio del contenuto di Hg in prodotti ittici commerciali, che hanno evidenziato, nel corso degli 

anni la sostanziale sicurezza di tutti i prodotti più diffusi sul mercato italiano

•Tra 2024 e 2025 è stata condotto un monitoraggio del Hg su 200 diverse conserve di tonno del mercato nazionale (olio / 

naturale, banda stagnata / vetro, varie specie ittiche e zone di pesca e produzione): risultati non pubblicati ma assai rassicuranti

•Progetto di ricerca (2026) per ampliare il monitoraggio del contenuto di Hg ad altri prodotti (acciughe, sardine, sgombro…), per 

determinare il contenuto di metil-Hg (più pericoloso), per integrarlo col profilo nutrizionale (prezioso), per testare tecniche di 

rimozione chimico-fisiche del Hg dai prodotti, di recente proposte in letteratura (es. soluzioni di cisteina) 

TEMI DI RICERCA: Sicurezza → Metalli pesanti (Hg)
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ISTAMINA

•Tossina prodotta da specifici batteri, molto pericolosa per i prodotti ittici e difficilmente eliminabile, per cui gli operatori devono 

evitarne e controllarne la formazione mediante onerose attività di gestione termica e igienica e analitiche (Reg. CE 2073/2005). 

•La SSICA affianca le aziende ittiche mediante la determinazione analitica della tossina (metodo ufficiale HPLC e rapido ELISA) 

e con la sua attività di ricerca, supporto e aggiornamento tecnico-normativo sulle corrette pratiche per prevenirne la formazione.

TEMI DI RICERCA: Sicurezza → Pericoli biologici
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evitarne e controllarne la formazione mediante onerose attività di gestione termica e igienica e analitiche (Reg. CE 2073/2005). 

•La SSICA affianca le aziende ittiche mediante la determinazione analitica della tossina (metodo ufficiale HPLC e rapido ELISA) 

e con la sua attività di ricerca, supporto e aggiornamento tecnico-normativo sulle corrette pratiche per prevenirne la formazione.

ANISAKIS

•Parassita critico nei prodotti da consumare non cotti (salati, marinati…), i cui produttori devono adempiere quanto previsto dalle 

norme (Reg. CE 853/2004), in particolare l’onerosa bonifica a – 20 °C per 24 h.

•La SSICA ha dimostrato che i processi di salagione attualmente usati dalle aziende sono in grado di inattivare totalmente le 

larve di Anisakis

TEMI DI RICERCA: Sicurezza → Pericoli biologici
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BACKGROUND
•La tecnologia delle alte pressioni (HPP) consiste nell’applicare altissime pressioni (fino a 1000 MPa) agli alimenti, per ottenerne 

la stabilizzazione microbiologica o per altri scopi tecnologici, senza applicazione di calore e quindi mantenendoli «freschi»

•La SSICA è stata tra i primi enti di ricerca a testarla anche sui prodotti ittici e a dotarsi di impianti pilota su scala semindustriale

TEMI DI RICERCA: Sicurezza/Innovazione → Progetto HPP
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BACKGROUND

METODI /

OBIETTIVI

•Studiare l’efficacia di diversi (pressione/tempo) trattamenti HPP per inattivare, in diverse matrici ittiche, i batteri istamino-

produttori (per alleggerire la gestione dei prodotti lungo la filiera) e le larve di Anisakis (in alternativa alla bonifica per 

congelamento)

•Studiare gli eventuali effetti indesiderati di tali trattamenti HPP sui prodotti, soprattutto in termini di colore e texture: ad es., 

sul salmone affumicato si è osservato un incremento di luminosità e durezza indotto dal trattamento HPP, da confermare in 

termini di accettabilità sensoriale e da valutare in rapporto all’effetto su batteri e parassiti

TEMI DI RICERCA: Sicurezza/Innovazione → Progetto HPP

•La tecnologia delle alte pressioni (HPP) consiste nell’applicare altissime pressioni (fino a 1000 MPa) agli alimenti, per ottenerne 

la stabilizzazione microbiologica o per altri scopi tecnologici, senza applicazione di calore e quindi mantenendoli «freschi»

•La SSICA è stata tra i primi enti di ricerca a testarla anche sui prodotti ittici e a dotarsi di impianti pilota su scala semindustriale



FONDAZIONE DI RICERCA

OTTIMIZZAZIONE

COTTURA /

RAFFREDDAENTO

•Fase più delicata del processo industriale di produzione delle conserve ittiche, da cui dipendono resa del processo e qualità 

del prodotto (valore nutritivo, compattezza dei tessuti…), ma poco studiata dal punta di vista scientifico.

•Nel 2024, l’Area Ittica si è dotata di un impianto pilota semi-industriale (120 lt) per la cottura (a vapore e acqua) e il 

raffreddamento (sotto vuoto e ad acqua) delle matrici ittiche destinate alla produzione di conserve.

•Progetto di ricerca per studiare gli effetti delle modalità e parametri di cottura/raffreddamento (condizioni e dimensioni pesci, 

temperature camera e prodotto, parametri vuoto e raffreddamento) sulla produttività del processo di produzione di conserve 

ittiche (tonno, sgombro…) e sulla qualità nutrizionale e sensoriale dei prodotti.

TEMI DI RICERCA: Qualità/Innovazione → Tecnologie
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STUDIO FATTIBILITÀ

SIRINGATURA /

ZANGOLATURA

•Operazioni consolidate nell’industria delle carni (per intenerirle e migliorarne sapore e succosità), di recente proposte nel 

settore ittico, per rendere più efficiente, rapida e uniforme l’introduzione di varie sostanze all’interno dei tessuti dei pesci.

•Di recente, l’Area Ittica si è dotata di impianti pilota per la siringatura e la zangolatura.

•Progetto di ricerca per studiare la fattibilità di vari processi di siringatura (e successiva zangolatura) all’interno di varie 

matrici ittiche, di varie sostanze, per finalità tecnologiche (salamoie, soluzioni marinatura…), di qualità nutrizionale (vitamine, 

minerali, acidi grassi, altre molecole bioattive…), sensoriale (aromi, spezie, ingredienti…), igienico-sanitaria (antimicrobici, 

antiossidanti…).

TEMI DI RICERCA: Qualità/Innovazione → Tecnologie
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FOCUS

TEMI DI RICERCA: Sostenibilità → Estrazione molecole

• I sottoprodotti ittici (teste, carapaci, lische, pelli, visceri) rappresentano fino al 70% del prodotto industriale lavorato e il loro 

smaltimento costituisce un onere tecnico ed economico sempre maggiore per le aziende

•Essi sono ricchi di nutrienti e preziose molecole bioattive, la cui estrazione e recupero (per usi nei settori alimentare, del 

packaging, nutraceutico, cosmetico, farmaceutico), può incrementare la competitività, la redditività e la sostenibilità delle aziende

Galvez & Berge, Utilization of fish waste, CRC press, 2013
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Elaborazione dati: SSICA (da varie fonti)
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FOCUS

TEMI DI RICERCA: Sostenibilità → Estrazione molecole

• I sottoprodotti ittici (teste, carapaci, lische, pelli, visceri) rappresentano fino al 70% del prodotto industriale lavorato e il loro 

smaltimento costituisce un onere tecnico ed economico sempre maggiore per le aziende

•Essi sono ricchi di nutrienti e preziose molecole bioattive, la cui estrazione e recupero (per usi nei settori alimentare, del 

packaging, nutraceutico, cosmetico, farmaceutico), può incrementare la competitività, la redditività e la sostenibilità delle aziende

ATTIVITÀ SSICA

•Progetto SSICA per la valorizzazione di sottoprodotti dell’industria ittica, mediante estrazione di oli, idrolizzati proteici ecc.

• In particolare si è studiata l’estrazione «green» (enzimi, acidi organici, batteri e lieviti) di chitina/chitosano, da usare, per le sue 

proprietà antiossidanti e antimicrobiche, per la produzione di biofilm per il prolungamento della shelf-life di prodotti deperibili

•Si sono ottenute rese di estrazione ottime, simili a quelle con solventi chimici e in grado di generare film ad alta efficienza

Metodi biologici
Enzimi/ac.organici                                Batteri e lieviti
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FOCUS

TEMI DI RICERCA: Sostenibilità → Estrazione molecole
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•Essi sono ricchi di nutrienti e preziose molecole bioattive, la cui estrazione e recupero (per usi nei settori alimentare, del 

packaging, nutraceutico, cosmetico, farmaceutico), può incrementare la competitività, la redditività e la sostenibilità delle aziende

ATTIVITÀ SSICA

•Progetto SSICA per la valorizzazione di sottoprodotti dell’industria ittica, mediante estrazione di oli, idrolizzati proteici ecc.

• In particolare si è studiata l’estrazione «green» (enzimi, acidi organici, batteri e lieviti) di chitina/chitosano, da usare, per le sue 

proprietà antiossidanti e antimicrobiche, per la produzione di biofilm per il prolungamento della shelf-life di prodotti deperibili

•Si sono ottenute rese di estrazione ottime, simili a quelle con solventi chimici e in grado di generare film ad alta efficienza

•La shelf-life di burgers di pesce rivestiti con film di chitosano passa da 1 a 2 settimane tenendo sotto controllo la flora microbica
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FOCUS

TEMI DI RICERCA: Sostenibilità → Prodotti di recupero

• I sottoprodotti ittici (teste, carapaci, lische, pelli, visceri) rappresentano fino al 70% del prodotto industriale lavorato e il loro 

smaltimento costituisce un onere tecnico ed economico sempre maggiore per le aziende

•Essi sono ricchi di nutrienti e preziose molecole bioattive, la cui estrazione e recupero (per usi nei settori alimentare, del 

packaging, nutraceutico, cosmetico, farmaceutico), può incrementare la competitività, la redditività e la sostenibilità delle aziende

ATTIVITÀ SSICA

•Progetto SSICA per la valorizzazione di pelli di pesce, scarto dell’industria ittica, come materia prima nell’industria della 

pelletteria (scarpe, borse…) e alimentare (chips…)

•Ad es. si sono ottenute chips da pelli di salmone croccanti e gustose e di ottime proprietà nutrizionali (proteine attorno al 50%) e 

dietetiche (acidi grassi omega3: busta da 70g = 70% RDA)
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FOCUS

• I sottoprodotti ittici (teste, carapaci, lische, pelli, visceri) rappresentano fino al 70% del prodotto industriale lavorato e il loro 

smaltimento costituisce un onere tecnico ed economico sempre maggiore per le aziende

•Essi sono ricchi di nutrienti e preziose molecole bioattive, la cui estrazione e recupero (per usi nei settori alimentare, del 

packaging, nutraceutico, cosmetico, farmaceutico), può incrementare la competitività, la redditività e la sostenibilità delle aziende

ATTIVITÀ SSICA

•Progetto SSICA orientato alla valorizzazione dei sottoprodotti di lavorazione del tonno (sfridi) al fine riutilizzarli per la 

produzione di noodles, arricchiti in nutrienti preziosi quali proteine e acidi grassi polinsaturi omega 3.

•L'essiccazione a 65 °C si è rivelata la più efficace nel preservare la qualità e ridurre al minimo i tempi di essiccazione ed è 

stata quindi scelta per lo sviluppo della polvere di tonno da utilizzare per la produzione dei noodles

TEMI DI RICERCA: Sostenibilità → Prodotti di recupero

Sfridi Essiccazione degli sfridi a 45 oC, 55 oC e 65 oC 

Cinetiche di disidratazione

Campione 
EPA+DHA 

(g/ 100 g d.b.) 

45°C 0.17 ± 0.03 
55°C 0.15 ± 0.02 
65°C 0.22 ± 0.03* 

*90% RDA  
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GRAZIE PER L’ATTENZIONE

Giovanna Ficano e Ilaria Ercole
Area Conserve Ittiche SSICA

CCIAA Agrigento, 15-10-2025
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