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Summary
Consumers demand safe and innovative seafoods. Aim of this research was to monitor the microbiological and organoleptic qualities of four lots of Thunnus thynnus smoked “salami” manufactured with muscles processed according to different technologies. Significant differences were observed for the four lots. Results satisfactory for both, organoleptic and microbiological characters were obtained in samples from lot n. 4. Listeria monocytogenes was isolated but always at levels <1 cfu/g.
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INTRODUZIONE Il consumo di tonno nel nostro Paese riguarda sia il prodotto acquistato fresco che quello trasformato. In quest’ultimo settore si cerca attualmente di ampliare il mercato, producendo prodotti innovativi con peculiari caratteristiche organolettiche. Scopo del lavoro è stato quello di valutare le caratteristiche fisico-organolettiche e microbiologiche di insaccati di tonno affumicati crudi, confezionati sottovuoto, durante la conservazione a +3°C. 
MATERIALI E METODI Sono stati utilizzati esemplari di Thunnus thynnus, freschi e congelati, provenienti dalla pesca effettuata nel Mar Mediterraneo in diverse stagioni dell’anno.
I tonni sono stati trasformati in uno stabilimento dove, dalla rifilatura degli esemplari, è stato ottenuto il tessuto muscolare che, privato delle aponeurosi, macinato più o meno finemente (da Ø fori 14 mm a Ø 6 mm), è stato utilizzato per la produzione di 4 lotti di insaccati crudi affumicati di tonno. All’impasto base, di solo muscolo di tonno, sono state addizionate 4 diverse miscele di aromi e spezie costituite nel primo lotto da sale (3%), nitrato di potassio (0.015%) e pepe bianco (0.1%), nel secondo lotto da sale (5%) nonché nitrato di potassio e pepe bianco nelle stesse percentuali prima indicate; nel terzo lotto da sale (3%) e caseinato (2%), lasciando gli altri costituenti invariati, per l’ultimo lotto da sale (2,7%), nitrato di potassio (0.01%) e pepe bianco (0.1%). I prodotti, successivamente all’insaccamento in budello di collageno (fibrin S.A.), rispettivamente ca. 80 mm (lotto n. 1, 2) e 55 mm (lotto n. 3, 4), sono stati trasferiti in ambienti controllati (~ 25-28°C) dove sono avvenute le fasi di prosciugamento e compressione, tra griglie e marmi, essiccamento, affumicamento e stagionatura. Gli insaccati, confezionati in buste HAFLINGER tipo S 145, sottovuoto e non, sono stati trasportati presso il laboratorio della Sezione di Ispezione della Facoltà di Medicina Veterinaria, dove sono stati conservati a temperatura di 3°C per tutto il periodo della sperimentazione. Tutte le unità campionarie del lotto n. 1, al 12° giorno dalla produzione dopo aver evidenziato un insoddisfacente legame dell’impasto, sono state sottoposte a cottura in acqua preriscaldata a 50°C, per i tempi necessari al raggiungimento a cuore di 69-70°C. Per il secondo lotto, dopo una stagionatura di 13 giorni e due cicli di affumicatura, con trucioli di faggio, di 5-6 ore ciascuno, al 14° ed al 15° giorno dalla produzione si è proceduto a spazzolatura e lavaggio degli insaccati e al confezionamento sottovuoto. L’impasto del terzo lotto, prima dell’insacco, è stato lasciato riposare per un giorno a temperatura ambiente. Gli insaccati sono stati successivamente compressi fra griglie provviste di torchietto per 2 giorni a 25°C, affumicati per 5-6 ore e stagionati per 22 giorni alla stessa temperatura. Nel quarto lotto è stata utilizzata una tecnologia simile a quella applicata per il lotto precedente, cioè una stagionatura di 15 giorni ed un doppio ciclo di affumicatura al 14° e 15° giorno dalla produzione, seguito dal confezionamento sottovuoto. 
Sono state complessivamente esaminate 6 u.c. del muscolo dorsale, al fine di conoscere la carica microbica della materia prima, 2 u.c. degli impasti dei lotti n. 2 e 4, e 61 u.c. di insaccati, controllati nei giorni riportati nella tabella n. 1. 
	Tabella n. 1: Numero di u.c. analizzate per i singoli lotti e giorno di  esecuzione delle analisi 

	Giorni

produzione
	1°
	2°
	6°
	8°
	11°
	12°
	13°
	15°
	19°
	20°
	26°
	29°
	32°
	39°
	49°
	76°
	90°
	104°
	Tot

	Lotto n. 1 u.c.
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	1
	1
	1
	1
	-
	-
	2
	2
	-
	-
	-
	-
	8

	Lotto n. 3 u.c.
	2
	-
	-
	2
	-
	-
	-
	-
	2
	-
	2
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	8

	Lotto n. 4 u.c.
	1
	-
	1
	-
	2
	-
	-
	-
	-
	-
	-
	2
	-
	-
	2
	2
	2
	1
	13

	Giorni produzione
	4°
	11°
	15°
	18°
	20°
	25°
	32°
	39°
	40°
	46°
	67°
	81°
	95°
	109°
	123°
	137°
	151°
	165°
	Tot 

	Lotto n. 2 u.c.
	2
	1
	1
	1
	1
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	2
	32


In tutti i campioni sono stati valutati pH e aw ed è stata effettuata la ricerca secondo metodiche validate di flora aerobia totale (FAT) a 32°C e a 5°C, coliformi totali e fecali, E. coli, lattobacilli, enterobatteri, streptococchi fecali, clostridi solfito-riduttori, lieviti e muffe, stafilococchi potenzialmente patogeni, Salmonella spp., Yersinia enterocolitica e Listeria monocytogenes. Sono stati inoltre determinati, da un panel di sei persone, all’apertura della confezione, odore, colore e aspetto generale e, dopo il prelievo per l’esame batteriologico, consistenza, colore e odore in profondità, caratteristiche del grasso e del liquido eventualmente presente nella confezione.
RISULTATI I risultati relativi a flora mesofila e psicrofila aerobia totale, lattobacilli, enterobatteriacee, coliformi, lieviti e muffe e stafilococchi potenzialmente patogeni sono riportati nei grafici n. 1, 2, 3 e 4.
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[image: image3.emf]Insaccati di Tonno al 3% in NaCl stagionati 22 giorni 
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Lotto III

 [image: image4.emf]Insaccati di Tonno al 2,7% in NaCl stagionati 15 giorni dalla 
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                         Grafico n. 3                                      Grafico n. 4
E. coli è stata isolata solo nel secondo lotto nel 18,75% e nel terzo lotto nel 12,5% dei campioni. Staphylococcus aureus è stato isolato nel 12,5% dei campioni del primo e terzo lotto e nel 59,3% (19 u.c.) e 49,1% (6 u.c) delle u.c. del secondo e quarto lotto. Listeria spp. è stata isolata nel terzo e nel quarto lotto, L. innocua e L. welshimeri rispettivamente nel 62,5% e nel 12,5% nel terzo lotto mentre nel quarto, oltre a L. innocua e L. welshimeri rispettivamente nel 38,4% e 7,69%, è stata isolata Listeria monocytogenes al 1°,6°,28°,29°,49° giorno dalla produzione a livelli <1 ufc/g. Salmonella spp, Yersinia enterocolitica e clostridi solfito-riduttori non sono mai stati isolati. La valutazione delle caratteristiche organolettiche ha determinato, nel primo lotto, la cottura al 12° giorno, per presenza di impasto slegato. Dopo la cottura le caratteristiche organolettiche dell’impasto sono state considerate accettabili fino al 20° giorno. Successivamente si sono evidenziate diffuse zone di ingrigimento e inverdimento dell’impasto e aree di vacuolizzazione. Il secondo lotto è stato caratterizzato da odore aromatico, colore rosso dell’impasto e consistenza buona fino al 25° giorno dalla produzione. In seguito è stata messa in evidenza una diffusa colorazione giallo ocra dovuta al grasso trasudato tra budello e involucro plastico. A partire dal 90° giorno dalla produzione, all’apertura delle confezioni, si è apprezzato un forte odore pungente, che rapidamente svaniva dopo l’esposizione all’aria e distacco del budello dall’impasto. Questo odore pungente è progressivamente aumentato fino al 165° giorno, nonostante le fette, al taglio, mantenessero caratteri organolettici buoni. I campioni del terzo lotto, analizzati al 1°, 8°, 19° e 26° giorno dalla produzione, hanno mostrato, già a partire dall’ 8° giorno, un impasto di aspetto opaco, asciutto e con aree verdastre. Le caratteristiche organolettiche sono state considerate tali da non giustificare il confezionamento e la prosecuzione delle indagini. I caratteri organolettici del quarto lotto hanno messo in evidenza, al 1° e 6° giorno dalla produzione, un  colore rosso mattone e intenso odore aromatico. Al taglio la fetta è stata considerata omogenea, se pur caratterizzata da una zona esterna periferica moderatamente più scura e dura, rispetto a quella centrale di colore rosato e più morbida al taglio. Queste caratteristiche sono rimaste in linea generale costanti fino al 76°. A partire dal 90° giorno si è apprezzato, all’apertura della confezioni, un odore di salamoia, che non interessava tuttavia l’impasto, considerato sempre gradevole. I valori di pH (min-max-media) sono stati, rispettivamente 5,6-6,23-6,03 per il primo lotto; 5,4-6,4-5,83 per il secondo lotto; 6,3-6,68-6,47 per il terzo lotto; e 5,6-6,46-5,93 per il quarto lotto. I valori di aw (min-max-media) sono stati, rispettivamente 90,5-96-93,1 per il primo lotto; 81,5-98,5-89,0 per il secondo lotto; 79,8-97,3-87,6 per il terzo lotto; 84,5-97,2-88,1 per il quarto lotto.
CONSIDERAZIONI E CONCLUSIONI I risultati degli esami batteriologici dei quattro lotti hanno mostrato differenze non significative, legate alla diversa contaminazione della materia prima utilizzata ed alle tecnologia di lavorazione. 
La carica batterica della materia prima ottenuta da esemplari di tonno rosso scongelati in acqua è risultata più elevata rispetto a quella ottenuta da esemplari scongelati all’aria.
L’andamento della FAT a 32°C e dei lattobacilli è da ritenersi legata ad un normale processo di stagionatura, nel quale normalmente prevalgono queste specie microbiche, caratteristiche del processo, che predominano a partire dai primi giorni di stagionatura e aumentano successivamente, mantenendosi a livelli costanti e superiori a 107 ufc/g, nonostante non siano state utilizzate culture starter. I livelli di Staphylococcus aureus, superiori a 105 ufc/g log10 nel 78,9% delle u.c. (15 u.c.) negli insaccati del secondo lotto, rappresentano un parametro da tenere sotto controllo in quanto possono dar luogo alla produzione di tossina. Altro aspetto sanitario da valutare è la presenza di Listeria monocytogenes, isolata in cinque campioni del quarto lotto anche se a livelli <1 ufc/g. Il Regolamento (CE) n. 2073/2005 sui criteri microbiologici applicabili ai prodotti alimentari, nell’allegato I, capitolo I, stabilisce che il livello massimo accettabile di Listeria monocytogenes negli alimenti ready-to-eat che, per caratteristiche di pH e aw, costituiscono terreno favorevole alla crescita è di 100 ufc/g. Questo criterio, che deve essere garantito dal produttore durante tutta la fase di commercializzazione, nel corso della sperimentazione è risultato sempre <1 ufc/g log10. Si ritengono, in ogni caso consigliabili, per una corretta gestione del rischio, il monitoraggio degli ambienti e di alcune fasi della lavorazione, come la permanenza nelle celle di maturazione.
La giusta composizione della concia utilizzata, la graduale compressione tra griglie e l’adeguata stagionatura utilizzata per gli insaccati del quarto lotto hanno contribuito in maniera determinante a rendere questo lotto migliore dal punto di vista organolettico. Le procedure utilizzate in questa sperimentazione, correttamente standardizzate e monitorate, possono essere trasferite al mondo produttivo fornendo ai consumatori un prodotto apprezzabile per le sue peculiari caratteristiche.
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