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I composti volatili di due diverse produzioni di aringhe affumicate confezionate sottovuoto sono stati determinati, al fine di individuare marcatori molecolari di processo, con tecnica “solid phase microextraction” (SPME) gas-cromatografia-spettrometria di massa (GC/MS), già utilizzata nei prodotti della pesca (1, 2). Sono stati identificati 41 composti tra chetoni, aldeidi, alcoli, acidi, idrocarburi alifatici, fenoli e altri composti aromatici, alcuni caratteristici dell’aringa (3) ed altri del processo di salatura e affumicatura. I composti sono stati identificati per confronto con standard o con i composti presenti nelle librerie. I risultati sono stati analizzati mediante lo studio delle componenti principali (PCA). La prima componente principale ha diviso i campioni nei due gruppi di diversa origine. Il primo, proveniente da uno stabilimento con tecnologia meno avanzata, era caratterizzato da composti solforati (dimetilsolfuro, dimetilsulfossido), 2-butanone, etilacetato, etanolo e 2,2,4,6,6 pentametileptano, mentre il secondo gruppo era caratterizzato da un profilo aromatico complesso ricco di sostanze aromatiche, aldeidi, chetoni, assenza di etanolo e scarsa presenza di composti solforati. La variabilità dei campioni analizzati è spiegata dalla prima componente per il 78.3%, dalla seconda componente per il 9.1%; quest’ultima permette di distinguere nettamente all’interno del primo gruppo i campioni all’inizio della shelf life da quelli al termine. Concludendo, lo studio dei composti volatili con la tecnica proposta è un promettente strumento analitico utile allo studio delle caratteristiche di un alimento, riguardo sia alla qualità che al processo di produzione.
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