APPLICAZIONE DI TECNOLOGIE INNOVATIVE PER LO SVILUPPO DI UN PRODOTTO AFFUMICATO A BASE DI THUNNUS THYNNUS.

APPLICATION OF A INNOVATIVE TECHNOLOGIES FOR THE DEVELOPMENT A THUNNUS THYNNUS SMOKED AND COOKED SEAFOOF.
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SUMMARY – Two lots of processed seafoods were obtained from cooked and smoked Thunnus thynnus muscle developing an innovative technology. The products were vacuum packed and sensory and chemical parameters were monitored during storage at +3°C. Results demonstrated an acceptable shelf-life and enabled interesting correlations between chemical and organoleptic parameters.
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INTRODUZIONE - La diversificazione delle forme di preparazione e presentazione di prodotti alimentari, e di quelli ittici in particolare, rappresenta una risposta alle esigenze del consumatore moderno, sempre più attento alla praticità d’uso ma anche alle garanzie di qualità e di igiene. Tra i prodotti della pesca i trasformati, quelli a base di Thunnus thynnus occupano e, non solo in aree tipiche, un posto di primaria importanza, in relazione principalmente alle loro peculiari caratteristiche organolettiche. Dal momento che la presenza del Thunnus thynnus  è limitata a determinate aree dei mari del mondo e che, in relazione all’incremento delle richieste di mercato, tale specie è sottoposta ad un’elevata pressione di pesca, risposte commerciali possono essere lo sviluppo di tecniche di allevamento e soprattutto la diversificazione delle attuali forme commerciali. 

La produzione di prodotti a base di tonno affumicato, variamente preparato e confezionato, consente di valorizzare la produzione della regione Campania che detiene la movimentazione di oltre il 60% del pescato di tale specie. Obiettivo di questo lavoro è stato pertanto quello di standardizzare una tecnologia di cottura di filettoni e di altre parti anatomiche di Thunnus thynnus meno pregiate, previamente trattati con salamoie, fumo liquido ed aromi, per ottenere prodotti innovativi.

MATERIALI E METODI – Sono stati analizzati due lotti di prodotti affumicati cotti,  utilizzando esemplari di Thunnus thynnus congelati pescati nel mar Mediterraneo. Il tessuto muscolare, previa toelettatura e sminuzzatura, è stato immerso, in rapporto di 5:1 (1° lotto) e 4:1 (2° lotto), in salamoia addizionata di aromi di carne cotta (5g/LH2O) e aromi di spezie (5g/LH2O), nonché di NaCL (2,5%); destrosio (1,5%); nitrito di sodio (0,015%), aroma di fumo (0,1%) (EF fumo, Europrodotti S.p.A.), e solo per il 2° lotto, di una miscela di polifosfati (1.5%). Dopo assorbimento completo della salamoia, il muscolo è stato ulteriormente sminuzzato ed immesso in stampi, e sottoposti a cottura fino al raggiungimento a cuore di una temperatura di 71°C per il 1° lotto e 69°C per il 2° lotto. Dopo lo stoccaggio in cella frigorifera a +3°C per una settimana (1° lotto) e per 3 giorni  (2° lotto) i prodotti sono stati toelettati in superficie, per rimuovere grasso e albumine coagulate, ed infine confezionati sottovuoto in buste HAFLINGER tipo S 145 e stoccati a temperatura di +3°C. Sono state valutate le caratteristiche organolettiche nonché la presenza e le caratteristiche di eventuale succo muscolare trasudato all’interno delle confezioni, e sono stati ricercati, in doppio, i seguenti parametri: pH, composizione centesimale (1, 2, 3), NaCl (1), nitrati e nitriti (1), indici di irrancidimento (FFA, TBA (3)), ABVT e TMA (3).

RISULTATI - I prodotti del 1° lotto hanno mostrato un leggero ingrigimento del colore a partire dal 53° giorno e modesta presenza di succo muscolare al 67°. L’aspetto generale e l’odore sono stati giudicati favorevolmente fino alle ultime scadenze considerate ma la consistenza è risultata sempre dura e difficoltosa al taglio ed il sapore gradevole, ma stopposo e asciutto al palato. Nei prodotti nel 2° lotto la consistenza è stata definita sempre morbida e l’odore e l’aspetto generale sono stati giudicati ottimi. Rispetto al lotto precedente si è notata più precocemente la comparsa, anche se modesta, di liquido nella confezione (35° giorno) e di aree di ingrigimento del colore (42° giorno). Il pH ha presentato un andamento lineare, con valori compresi fra 5.7 e 6.82 nel 1° lotto e 6.2 e 6.98 nel 2°. La percentuale dei grassi è risultata pressoché invariata durante l’intera sperimentazione, risultando più elevata nei prodotti del 1° lotto, con valori oscillanti tra 3 e 6%, rispetto a quelli del 2° lotto, nei quali le concentrazioni sono risultate comprese fra 3 e 4%. I livelli di FFA si sono mantenuti in entrambi i lotti su valori molto bassi (0.5- 1%). Il contenuto in cloruro di sodio è aumentato in maniera costante raggiungendo una concentrazione di circa il 5% intorno al 90° giorno. 

I valori di ABVT hanno avuto un andamento abbastanza lineare e sono risultati costantemente inferiori a 25mg/100g, ad eccezione dell’ultimo controllo. Il Regolamento CE 2074/2005 ha fissato per alcune specie, fra le quali non è comunque incluso il tonno, limiti di ABVT oltre i quali il prodotto deve essere dichiarato inaccettabile. Per i prodotti trasformati di tonno, oggetto di questa indagine, non si è evidenziata alcuna corrispondenza fra innalzamento dei  livelli ABVT e valutazione sensoriale: sono stati infatti giudicati positivamente all’analisi sensoriale campioni che presentavano elevati livelli di ABVT. I valori di TMA si sono attestati, con qualche eccezione per il 2° lotto, a valori inferiori a 4mg/100g. A differenza di quanto evidenziato per l’ABVT i livelli di TMA hanno mostrato una discreta correlazione con le modificazioni delle caratteristiche organolettiche ed il valore di 5mg di TMA/100g, proposto da numerosi ricercatori quale valore soglia di accettabilità, è stato superato solo negli ultimi intervalli di campionamento. Sulla base dei risultati ottenuti la valutazione della TMA potrebbe essere un indice chimico più idoneo dell’ABVT per taluni prodotti trasformati. 
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Fig. 1 – Livelli di ABVT e TMA nei prodotti esaminati.
Nei campioni di entrambi i lotti l’incremento dei valori del TBA è stato similare, presentando un innalzamento dal 60° giorno. La persistenza del TBA a valori bassi per tempi abbastanza lunghi denota una buona stabilità per quanto concerne i processi ossidativi.
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Fig. 2 – Livelli di nitriti nei prodotti esaminati.
Le concentrazioni di nitrati e nitriti sono state similari nel 1° e 2° lotto, con una netta diminuzione, rispettivamente nei primi 15 e 30 giorni dalla produzione e lievi oscillazioni alle scadenze successive. I nitrati e i nitriti sono additivi, appartenenti alla categoria degli antimicrobici, il cui utilizzo è consentito dal D.M. 209/1996 solo per i prodotti a base di carne, per i quali sono state fissate una dose indicativa di incorporazione nel prodotto ad inizio lavorazione pari a 300mg/Kg ed una quantità massima residua, al momento della vendita al consumatore finale, pari a 250mg/Kg, espresse come nitrato di sodio. Per i nitriti, invece, la quantità indicativa di incorporazione è di 150mg/Kg, espressa come nitrito di sodio, con un residuo ammesso nel prodotto al consumo di 100 mg/Kg nei prodotti cotti a base di carne salata. I livelli riscontrati sono risultati abbondantemente al di sotto di quelli sopramenzionati. Anche se l’uso di tali sostanze non è attualmente previsto per i prodotti ittici trasformati, probabilmente a causa di una limitata commercializzazione di questi alimenti, la loro aggiunta è consigliabile alla luce di quanto riportato in letteratura sull’isolamento di clostridi da svariati prodotti della pesca. 
CONSIDERAZIONI  E CONCLUSIONI - La tecnologia utilizzata in questo studio è stata testata adoperando come materia prima tonno congelato, allo scopo di prevedere una possibile programmazione delle lavorazioni nell’arco dell’anno e di abbassare i costi dei prodotti finiti. Inoltre, al fine di ottimizzare i criteri logistici nella fase di commercializzazione, i prodotti sono stati stoccati a +3° C, temperatura che può essere agevolmente rispettata lungo la catena distributiva. 
I risultati ottenuti lasciano prospettare un diverso e più ampio utilizzo della specie Thunnus thynnus  attraverso la messa a punto di tecnologie innovative, in particolare di quelle che richiedono, come nel caso della presente sperimentazione, spazi limitati e impegni relativamente modesti di capitali. La possibilità di ottenere prodotti innovativi e concorrenziali a base di Thunnus thynnus, utilizzando anche ritagli muscolari meno pregiati,  consente sia di valorizzare le parti meno nobili del tonno sia di ampliare il segmento di mercato di questi prodotti, oggi confinato ai prodotti di alta gastronomia. Questa possibilità costituisce un incentivo per l’innovazione delle imprese e per accrescere la richiesta di prodotti e di processi.
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