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AREA CONSERVE ITTICHE: Presentazione

RESPONSABILE Ing. Domenico Cacace domenico.cacace@ssica.it | | 081 5133726
Dr. Andrea Lo Voi andrea.lovoi@ssica.it 0815133723
Dr.ssa Ivana Orlando ivana.orlando@ssica.it 081 5133725
RICERCATORI vana Ora vana. orendo@ssioa
Dr.ssa Giovanna Ficano giovanna.ficano@ssica.it 0815133724
Dr.ssa llaria Ercole ilaria.ercole@ssica.it 0815133722
UBICAZIONE «L’Area Conserve Ittiche SSICA & ubicata dal 2004 presso I'Unita 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, qualita, tecnologia, sostenibilita e innovazione

FONDAZIONE DI RICERCA



AREA CONSERVE ITTICHE: Attivita di servizio alle aziende

*Indicatori chimico-fisici di qualita nutrizionale: a,, pH, ABVT, rancidita, umidita, proteine, lipidi, acidi grassi, sale, minerali (sodio,

ANALISI potassio, calcio, magnesio, fosforo...), vitamina D...
LABORATORIO *Indicatori strumentali di qualita sensoriale: colore, texture profile analysis (durezza, elasticita, coesione, gommosita, masticabilita)
»Contaminanti chimici: istamina, metalli pesanti (mercurio, cadmio, piombo, cromo, arsenico...)...
PROVE - Simulazione dei processi tecnologici grazie ai propri impianti pilota di dimensione semi-industriale

TECNOLOGICHE *Per ottimizzare i processi tradizionali dell'industria ittica e per testare la fattibilita di processi innovativi.

REGOLAMENTO (UE) 2025/1891 DELLA COMMISSIONE
del 17 settembre 2025

@l che modifica il regolamento (UE) 2023/915 per quanto riguarda i tenori massimi di arsenico
inorganico nel pesce e in altri prodotti ittici
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AREA CONSERVE ITTICHE: Attivita di servizio alle aziende

Consulenze (via telefono 0 email, o c/o le aziende) per la condivisione € la risoluzione di specifiche problematiche
CONSULENZA -Commesse per studi su specifici aspetti tecnologici: studi di shelf-life, effetti di innovazioni di formulazione / processo / packaging

TECNICA sulle proprieta dei prodotti...
*Supporto su questioni normative cogenti e volontarie (iter FDA per export in USA, certificazione 1S022000...)

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

FORMAZIONE E . . g oo e . . o S
TRASFERIMENTO *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...)
INDUSTRIA i ‘ #  ORGANIZZAZIONE~  ATTIVITA~ EDUCATIONAL>  INFO~
CONSERVE
P b, ST Ve RN PER L'APPLICAZIONE DELLA NORMA

ANNO xcw-n.zsmmgaéggfg UNI EN lso 22000.2005
SOMMARIO SUI SISTEMI DI GESTIONE
PER LA SICUREZZA ALIMENTARE Aree Scientifiche
GESTIONE DELL'ESPORTAZIONE DI PRODOTTI ALIMENTARI IN USA DI PRODOTTI ITTICI

CONSERVE ITTICHE

Domenico Cacace, Alfonso Sellitfo, Giuseppe Dipollindg

INTRODUZIONE

L'ACCOUNT FDA
- LA REGISTRAZIONE DELL'AZIENDA (FFR)

LA REGISTRAZIONE DELLO STABILIMENTO (FCE) CHE TRATTA PRODOTTI AF/LACF E‘ ‘ Sslm . ‘ CGRSI DI FO RMAZIGN E SSICA 2024 PER LE AZIENDE

16 LA REGISTRAZIONE DEI PROCESSI DI PRODUZIONE DI ALIMENTI “AF”
32 LA REGISTRAZIONE DEI FROCESSI DI FRODUZIONE DI ALIMENTI “LACF

44 LA “PRIOR NOTICE”

Corso sulla «Valutazione della qualita
e determinazione della shelf-life dei prodotti ittici»
(a cura dell’Area Mare SSICA)

Corso sulla sicurezza nella filiera ittica (a cura dell’Area Mare SSICA)
11-07-2023 18-10-2024 @ iSICA

CORSI DI FORMAZIONE SSICA 2023 PER LE AZIENDE
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TEMI DI RICERCA: Sicurezza -> Metalli pesanti (Hg)

»La presenza di metalli pesanti, e in particolare mercurio (Hg), nei prodotti della pesca, rappresenta uno dei pericoli piu critici per
gli operatori industriali ed & oggetto di frequenti campagne mediatiche assai dannose per il settore
*Gli operatori devono rispettare i limiti previsti dal Reg. UE 915/23

FOCUS

= Menu Q Cerca ﬂ Notifiche

la Repubblica

SICUREZZA ALIMENTARE

Tonno in scatola
contaminato dal
mercurio: “Trovate

tracce nel 100% dei
campioni analizzati”

di Fiammetta Cupellaro

REGOLAMENTO (UE) 2023/915 DELLA COMMISSIONE
del 25 aprile 2023

relativo ai tenori massimi di alcuni contaminanti negli alimenti e che abroga il regolamento (CE)
n. 1881/2006

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.

£3 SSICA
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TEMI DI RICERCA: Sicurezza -> Metalli pesanti (Hy)

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

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

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

ATTIVITA 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 piu diffusi sul mercato italiano

IL PESCE, 2/11

La sicurezza degli alimenti della filiera ittica

Livelli di metalli pesanti
in campioni di tonno all’olio

di Alessandra De Simone, Andrea Lo Voi, Rosario Russo,
Lorella Severino e Domenico Cacace

SELENIO 0 MERCURIO/METILMERCURIO
IN CONSERVE DI TONNO MADE IN ITALY?

Ivana Orlando, Luigi Palmieri, Andrea Lo Voi

INDUSTRIA CONSERVE, N. 4, ANND 92, 2017

Pietro Pirazzoli

INDAGINE SULLA PRESENZA DI PIOMBO E‘JS{‘EZ.#&;?“
E CADMIO NEL TONNO

SSICA
Stazione Sperimentale
INVESTIGATION INTO THE PRESENCE per I'Indusfria delle
Conserve Alimentari,
OF LEAD AND CADMIUM IN TUNA FISH V.le Tanara, 31/A -

43100 Parma (ltalia)

SELENIO E MERCURIO (METILMERCURIO) IN CONSERVE DI SGOMBRO

Ivana Orlando, Luigi Palmieri, Andrea Lo Voi

INDUSTRIA CONSERVE. N. 3, ANND 94, 2019

Journal of Food Protection, Vol. 76, No. 2, 2013, Pages 355-359
doi:10.4315/0362-028X.JFP-12-346
Copyright ©, i iation for Food

Research Note

Heavy Metals in Canned Tuna from Italian Markets
R. RUSSO,' A. LO VOI.2 A. DE SIMONE,! F. P. SERPE,' A. ANASTASIO.* T. PEPE,* D. CACACE,? Anp L. SEVERINO'*

'Department of Pathology and Animal Health, Division of Toxicology, and *Department of Zootechnical Science and Food Inspection, University of Naples,
Federico Il, via Delpino 1, 80137, Naples, Italy; and *Stazione Sperimentale per I'Industria delle Conserve Alimentari, Sezione Meridionale,
Via Nazionale 121/123, 84012, Angri (SA), Italy

MS 12-346: Received 6 August 2012/Accepted 30 September 2012

£3 SOIGA

STAZIONE SPERIMENTALE

MONITORAGGIO SSICA 2022 DEL CONTENUTO DI MERCURIO TOTALE IN

CONSERVE DI TONNO ALL’OLIO DEL COMMERCIO @ SSICA

A cura dell’Area Mare e conserve ittiche SSICA. FONDAZIONE DI RICERCA




TEMI DI RIGERCA: Sicurezza -> Metalli pesanti (Hg)

ATTIVITA SSICA

»La presenza di metalli pesanti, e in particolare mercurio (Hg), nei prodotti della pesca, rappresenta uno dei pericoli piu critici per
gli operatori industriali ed e oggetto di frequenti campagne mediatiche assai dannose per il settore
*Gli operatori devono rispettare i limiti previsti dal Reg. UE 915/23

»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 piu diffusi sul mercato italiano

*Tra 2024 e 2025 é 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

&

Q00 S

= QU0 = NATURALE = [TALIA = EUROPA = ATLANTICO = PACIFICO

= BANDA STAGNATA = VETRO = AFRICA = LATINAMERICA = INDIANO = MEDITERRANEQ = SKIPJACK = YELLOWFIN = ALALUNGA
= MULTI / NON RIP.

u ALLETTERATO = BLUEFIN
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TEMI DI RICERCA: Sicurezza -> Metalli pesanti (Hy)

»La presenza di metalli pesanti, e in particolare mercurio (Hg), nei prodotti della pesca, rappresenta uno dei pericoli piu critici per
FOCUS gli operatori industriali ed & oggetto di frequenti campagne mediatiche assai dannose per il settore
*Gli operatori devono rispettare i limiti previsti dal Reg. UE 915/23

«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 piu diffusi sul mercato italiano

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

ATTIVITA SSICA . o . . ) : . . :
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 (piu 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)
pe RESEARCH ARTICLE JF=""S COME ELIMINARE PARTE DEL MERCURIO DAL
M CEET e TONNO
T Efsa [ < ] New Insight into Mercury Removal from Fish Meat Using a s
European Food Safety Authority EFSA Journal 201513133082 Single-Component Solution Containing cysteine News arice 6 Feb 2025 07:00
EZ?EZSZZTA?;ZZZZTSHI* Geeta Mandava, Johan Lundquist, Romain Bordes, Mercury content in tuna can be
SCIENTIFIC OPINION d@ o = reduced with new packaging solution
S

Statement on the benefits of fish/seafood consumption compared to the
risks of methylmercury in fish/seafood’

EFSA Scientific Committee™ >

@ )
Whole/big pieces Cutting/mincing/shredding Smaller pieces/minced meat @ SSI%

Figure 4. Schematical view of a possible mechanism for the effect of different-sized fish pieces on mercury (Hg) extraction efficiency in the presence of
oysteine (Cys). FONDAZIONE DI RICERCA

European Food Safety Authority (EFSA). Parma, Ttaly



TEMI DI RIGERCA: Sicurezza -> Pericoli biologici

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

ISTAMINA evitarne e controllarne la formazione mediante onerose attivita 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 lasua attivita di ricerca, supporto e aggiornamento tecnico-normativo sulle corrette pratiche per prevenirne la formazione.

) ‘ STAZIONE SPERIMENTALE PER L’'INDUSTRIA DELLE CONSERVE ALIMENTARI - Fondazione di Ricerca
IL RISC]-HO IC[ENICO_SAN‘ITABIO CORBELATO M JLA PRESENZ A D’IS'I‘AM”\ ,\ NE[ ‘LA F]_ _——_—— Sede di Parma: Viale F_ Tanara, 31/A » 43121 Parma « Tel. 0521.7951 - Fax 0521795218 » e-mail: info@ssica it
r n o~ : o Sezione di Angn: Via Nazionale, 121/123 » 84012 Angn (SA) « Tel. 081.5133711 + Fax 081.5133721 » e-mall: info@ssica.it
LIER-A PRODL I I n A DELLE SEMCONDERVE DI ACC“-]GI{E www ssica.it « REA 217562 « Codice Fiscale e Partita | V.A. n. 00166540344

(ENGRAULIS ENCRASICHOLUS L.)

THE HYGIENIC-SANITARY RISK ASSOCIATED WITH THE PRESENCE OF HISTAMINE IN THE MANUFACTURE —
OF ANCHOVY SEMIPRESERVES (ENGRAULIS ENCRASICHOLUS L.) Spett.

Paola Sebastio, Franco Ambroggr, Gianfranco Baldrati, Secondo Gola, Giovanna Saccani, Rosa Draisct*, Luca Lucentini * _

Angri, 8 novembre 2024

Pietro Pirazzoli
INFLUENZA DEL TENORE DI SALE E DELLA ksl S0 Prot._
TEMPERATURA DI MAGAZZINAGGIO SULLA VITA  Nicoletta Scaramuzza Pag. 1di12
COMMERCIALE E SULLA FORMAZIONE D’ISTAMINA ~ SSICA ’

NELLA PASTA D’ACCIUGHE kil i

per I'lndustria delle
Conserve Alimentari,

‘ Ve Tanara, 31/A - Oggetto: relazione tecnica sulle attivita dello stabilimento_dell’azienda
43100 Parma (ltalic) . . . . .
EFFECT OF SALT CONCENTRATION AND STORAGE relative al controllo e alla gestione del pericolo istamina

TEMPERATURE ON SHELF-LIFE AND HISTAMINE
FORMATION IN ANCHOVY PASTE

QUALITA E SICUREZZA NEL SETTORE ITTICO: Le linee guida aggiornate del Codex Alimentarius
NORMATIVE, METODI ANALITICI E STRATEGIE per la Sicurezza dei Prodotti Ittici: il pericolo
DI GESTIONE DEL RISCHIO ISTAMINA istamina
A cura dell’Area Conserve lttiche @ iSICA

A cura dell’Area Conserve Ittiche SSICA
FONDAZIONE DI RICERCA



TEMI DI RIGERCA: Sicurezza -> Pericoli biologici

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

ISTAMINA evitarne e controllarne la formazione mediante onerose attivita 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 lasua attivita di ricerca, supporto e aggiornamento tecnico-normativo sulle corrette pratiche per prevenirne la formazione.

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

ANISAKIS norme (Reg. CE 853/2004), in particolare I'onerosa bonifica a — 20 °C per 24 h.

larve di Anisakis

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

Contents lists available at ScienceDirect

Food Control

journal homepage: www.elsevier.com/locate/foodcont

CONTROI
CONTROL

CONTROL
CONTROL
CONTROIL
CONTROIL

CONTROL
CONTROL

Short communication

Inactivation of Anisakis pegreffii larvae in anchovies (Engraulis
encrasicolus) by salting and quality assessment of finished product

Aniello Anastasio ¢, Giorgio Smaldone ? Domenico Cacace °, Raffaele Marrone *°,
Andrea Lo Voi ®, Mario Santoro , Giuseppe Cringoli %, Edoardo Pozio ¢

 Department of Veterinary Medicine and Animal Production, Unit of Food Hygiene, University of Naples, Federico 11, via Delpino 1, 80137 Naples, Italy
® Experimental Station for the Food Preserving Industry, Angri Section, Via Nazionale 121/123, 84012 Angri (SA), ltaly

 Department of Public Health and Infectious Diseases, Section of Parasitology, University of Rome, La Sapienza, Piazzale Aldo Moro 5, 00185 Rome, Italy
¢ European Union Reference Laboratory for Parasites, Istituto Superiore di Sanita, viale Regina Elena 299, 00161 Rome, Italy

Table 1
Percentage (%) of viable larvae and scores durning ripening process assessed ac-
cording to Hirasa and Takemasa (1998).

Scores  Ripening days

0 7 15 23 30 60 a0 120
3 100% 0% 0% 0% 0% (154 ox 0%
2 0% 50% 0% 0% 0% (174 (04 0%
1 0 2333% 0% 0% 0% (174 (074 0%
0 0%  26.66% 1003 100% 100% 100% 100% 100%

£3 SSICA
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TEMI DI RIGERCA: Sicurezza/Innovazione - Progetto HPP

ya
High-pressure
pump

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

CREMA DI SALMONE TRATTATA CON L-ALTA PRESSIONE:
SHELF-LIFE ALLE TEMPERATURE DI REFRIGERAZIONE

MICROBIAL AND CHEMICAL SHELFELIFE OF HIGH-PRESSURE,
TREATED SALMON CREAM AT REFRIGERATION TEMPERATURES

High-pressure Giuseppe Carpi, Secondo Gola, Alessandra Maggi* Pierpaolo Rovere™* Monica Buzzoni

/ vessel

P

INDUSTRIE

ALIMENTARI

TRATTAMENTI DI PESCE FRESCO E
DI MOLLUSCHI COMN LE ALTE
PRESSIONI

. Orlando - L. Lo Pietra - (. Pirone - P.

Rovere - A. Brutti - L. Palmieri

£3 SSICA
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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

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

METODI /
OBIETTIVI

30
25

20

T 11

e

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

«Studiare I'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 & osservato un incremento di luminosita e durezza indotto dal trattamento HPP, da confermare in
termini di accettabilita sensoriale e da valutare in rapporto all’effetto su batteri e parassiti

Luminosita (Salmone)

60
50
40
30
20
10

0

TQ

2 min 4 min 6 min 8 min

Durezza (Salmone)

L*

2 min 4 min 6 min 8 min
Durezza L*

H 400 MPa =500 MPa ®600 MPa H 400 MPa =500 MPa ™ 600 MPa

£3 SSICA
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TEMI DI RICERCA: Qualita/Innovazione - Tecnologie

«Fase piu delicata del processo industriale di produzione delle conserve ittiche, da cui dipendono resa del processo e qualita

OTTIMIZZAZIONE del prodotto (valore nutritivo, compattezza dei tessuti...), ma poco studiata dal punta di vista scientifico.
*Nel 2024, I'Area lttica si € dotata di un impianto pilota semi-industriale (120 It) per la cottura (a vapore e acqua) e |l
COTTURA / raffreddamento (sotto vuoto e ad acqua) delle matrici ittiche destinate alla produzione di conserve.
RAFFREDDAENTO *Progetto di ricerca per studiare gli effetti delle modalita e parametri di cottura/raffreddamento (condizioni e dimensioni pesci,

temperature camera e prodotto, parametri vuoto e raffreddamento) sulla produttivita del processo di produzione di conserve
ittiche (tonno, sgombro...) e sulla qualita nutrizionale e sensoriale dei prodotti.

Principale

l I Grafici
Imposta
Teampo Clelo

Tempo Fase

& 11:42:27
O 29/01/28
Principale
O I e e . | 090909090
Grafic
| Tempo Ciclo
01:35:36
_ Tempo Fase
00:00:1
'Y =
0 40 00 0 40 00 0
0 mbar 4% Camera 0o po ﬂ
— save.csv @ “
- < > 13:24:01 |
0.0 odotto | 30/01/25
R —_
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TEMI DI RICERCA: Qualita/Innovazione - Tecnologie

*Operazioni consolidate nell'industria delle carni (per intenerirle e migliorarne sapore e succosita), di recente proposte nel

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

*Di recente, I'Area lttica si & dotata di impianti pilota per la siringatura e la zangolatura.

Progetto di ricerca per studiare la fattibilita di vari processi di siringatura (e successiva zangolatura) all'interno di varie

SIRINGATURA / o i : . o s e o
matrici ittiche, di varie sostanze, per finalita tecnologiche (salamoie, soluzioni marinatura...), di qualita nutrizionale (vitamine,

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

antiossidanti...).

I Programma Selezionato’ 10NN

f g
— | oo
Vuoto Continuo Rotazione Lavoro I TH ]

Rotazione Pausa LR

1070m

o ———

4 Vit Paisa 1

Vuota Separdto
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TEMI DI RIGERCA: Sostenihilita —> Estrazione molecole

*| sottoprodotti ittici (teste, carapaci, lische, pelli, visceri) rappresentano fino al 70% del prodotto industriale lavorato e il loro
FOCUS smaltimento costituisce un onere tecnico ed economico sempre maggiore per le aziende

*Essi sono ricchi di nutrienti e preziose molecole bioattive, |a cui estrazione e recupero (per usi nei settori alimentare, del
packaging, nutraceutico, cosmetico, farmaceutico), pud incrementare la competitivita, la redditivita e la sostenibilita delle aziende

------------ ! Minerals (Ca, P) jmmemnm e
! ! Y s ; i Qil ]
| (EPA and DHA | TR T L | (EPAand DHA |
___________ \__ fatty acids) Y\ iCollagen! fatty acids) |
| Proteins and } g (rr o N HEraE fi  TEEEERSemESce
| peptides | o=~ i, Gelatin {1 Buckbews ) t LI
\ L \ \ and Thorns |_ 4 27 TR
"""""""" - a Y i Proteins and |
‘\ | peptides
I Head e
- ‘
7

Skin: 3-9% Trimmings: 8-17% o ¥ o® ~\ ::‘___&_l _____ :
& \ St H H
“ s | Skinand | S \ Viscera j\ 1 (EPA and DHA |
Solegen. * Fins | Enzymes | N /s \ 1 fattyacids) ’;
—————— ; ) iEnayme SR R
% u ASHES -
Gelatin 1 Protamine |

Fig.1 Fish by-products and main compounds obtained from them. Adapted from Marti-
Quijal, F. J,, Remize, F,, Meca, G., Ferrer, E.,, Ruiz, M.-J., & Barba, F. J. (2020). Fermentation in
fish and by-products processing: An overview of current research and future prospects.
Current Opinion in Food Science, 31, 9—16. https:/doi.org/10.1016/j.cofs.2019.08.001.

g A Backbone:9-15% | | = PROTEINS

4*"*"’!—-—-& = LIPIDS

P N CARBOHYDRATES
9 :
B @ m=m ..

Viscera: 12-18% Eggs, soft roe

p
2%

Elaborazione dati: SSICA (da varie fonti) @ iSICA

Galvez & Berge, Utilization of fish waste, CRC press, 2013
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TEMI DI RIGERCA: Sostenihilita —> Estrazione molecole

*| 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, |a cui estrazione e recupero (per usi nei settori alimentare, del
packaging, nutraceutico, cosmetico, farmaceutico), pud incrementare la competitivita, la redditivita e la sostenibilita delle aziende

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

§ *|n particolare si € studiata I'estrazione «green» (enzimi, acidi organici, batteri e lieviti) di chitina/chitosano, da usare, per le sue
ATTIVITA SSICA proprieta 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 CHITOSANO 4 - eHrMrag
Enzimi/ac.organici Batteri e lieviti -

Grado di deproteinizzazione (DDP%) Grado di deproteinizzazione (DDP%)

b b
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40
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o

Environmental Engineering and Management Journal October 2024, Viol. 23, No. 10, 2085-2092
hittp:/iwww. eemy.icpm. tuiasi.rof/; hitp Zwww.eemj.eu

§ 50 %5 CHITOSANO 2
“Gheorghe Asachi” Technical University of lasi, Romania :Z MMI
20
10
! Proteasi da Bacillus sp. Alcalasi da B. licheniformis NaOH 0.75M Lactobacillus lactis Lactobacillus brevis Yarrowia lipolytica NaOH0.75 M
“GREEN” EXTRACTION OF BIOACTIVE MOLECULES Grado di demineralizzazione (DDM%) Grado di demineralizzazione (DDM%)
FROM VEGETABLES AND FISH INDUSTRY BY-PRODUCTS o : : 100

Giovanna Ficano”, Gerardina Galdi, Francesco De Sio,
Mariateresa Rapacciuolo, Luca Sandei, Domenico Cacace

DOM %)
g
DOM (%)
g

SSICA (Stazione Sperimentale per ['Indusiria delle Conserve Alimentari) Research Foundation
Viale F. Tanara 31/4, 43100 Parma (PR) - Iraly
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idrico 1.25 M Lactobacillus lactis Lactobacillus brevis Yarrowia lipolytica  Acido cloridrico 1.25M
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Carica Microbica Totale (Log UFC/g)

TEMI DI RIGERCA: Sostenihilita —> Estrazione molecole

10

*| sottoprodotti ittici (teste, carapaci, lische, pelli, visceri) rappresentano fino al 70% del prodotto industriale lavorato e il loro
FOCUS smaltimento costituisce un onere tecnico ed economico sempre maggiore per le aziende

*Essi sono ricchi di nutrienti e preziose molecole bioattive, |a cui estrazione e recupero (per usi nei settori alimentare, del
packaging, nutraceutico, cosmetico, farmaceutico), pud incrementare la competitivita, la redditivita e la sostenibilita delle aziende

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

i *|n particolare si € studiata I'estrazione «green» (enzimi, acidi organici, batteri e lieviti) di chitina/chitosano, da usare, per le sue
ATTIVITA SSICA proprieta 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

10

=@=Burgers di triglie + Chitosano = ==#=Burgers di triglie TQ =@=Burgers di orate + Chitosano =#=Burgers di orate TQ

Carica Microbica Totale (Log UFC/g)

0 3 6 9 12 15 18 21 0 3 6 9 12 15 18 21
Tempo di conservazione (Giorni) Tempo di conservazione (Giorni) @ Sslm
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TEMI DI RICERCA: Sostenibilita - Prodotti di recupero

*| sottoprodotti ittici (teste, carapaci, lische, pelli, visceri) rappresentano fino al 70% del prodotto industriale lavorato e il loro
FOCUS smaltimento costituisce un onere tecnico ed economico sempre maggiore per le aziende
*Essi sono ricchi di nutrienti e preziose molecole bioattive, |a cui estrazione e recupero (per usi nei settori alimentare, del
packaging, nutraceutico, cosmetico, farmaceutico), pud incrementare la competitivita, la redditivita e la sostenibilita delle aziende

*Progetto SSICA per la valorizzazione di pelli di pesce, scarto dell’industria ittica, come materia prima nell'industria della
5 pelletteria (scarpe, borse...) e alimentare (chips...)
ATTIVITA SSICA *Ad es. si sono ottenute chips da pelli di salmone croccanti e gustose e di ottime proprieta nutrizionali (proteine attorno al 50%) e
dietetiche (acidi grassi omega3: busta da 70g = 70% RDA)

Andamento categorie acidi grassi nelle chips di salmone

[
o

_=ENENERER

ay Umidita % | Proteine % | Grassi % s
Rimozione pelli Separazione carni 10

FRESCO 47.21 30.60 15.47 °
Tt lol 20! 10' 20' 10! 20! 10! 20| Fresco 180x10 180x15 180x20 190x10 190x15 190x20 200x10 200x15 200x20
180 10.35210.2811 1.20| 1.58 151.00144.00| 31.6 | 39.7 [ Saturi W Monoinsaturi  ® Polinsaturi totali mOmega3

|
[ 4
||
.
|
|
B
)

¥ chYum
Yoods

SALTED EGG

FISH

200 |0.308|0.326| 1.79 | 1.90 (49.98|45.30| 34.2 | 38.1

Frittura Chips Confezionamento @ iSICA
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TEMI DI RICERCA: Sostenibilita - Prodotti di recupero

*| 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, |a cui estrazione e recupero (per usi nei settori alimentare, del
packaging, nutraceutico, cosmetico, farmaceutico), pud incrementare la competitivita, la redditivita e la sostenibilita delle aziende

FOCUS

*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.

*|'essiccazione a 65 °C si é rivelata la piu efficace nel preservare la qualita e ridurre al minimo i tempi di essiccazione ed &
stata quindi scelta per lo sviluppo della polvere di tonno da utilizzare per la produzione dei noodles

ATTIVITA SSICA

- EPA+DHA
Campione
(g/ 100 g d.b.)
45°C 0.17 + 0.03
55°C 0.15 + 0.02
Cinetiche di disidratazione 65°C 0.22 +0.03*
% *90% RDA

45°C (—w -)
33°C(--&-)
65°C (—e—)

3 3

Essiccazione degli sfridi a 45 °C, 55 °C e 65 °C
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