SHELF LIFE MICROBIOLOGICA DI ALICI (ENGRAULIS ENCRASICHOLUS) IN DIVERSE CONDIZIONI DI STOCCAGGIO
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I fattori connessi al deterioramento del pesce fresco sono strettamente correlati alla tecnica di pesca impiegata, ai tempi di permanenza delle imbarcazioni in mare, ai sistemi di lavorazione attuati a bordo, alla stagione di pesca, all’area di cattura, al rispetto della catena del freddo, alle condizioni di stoccaggio, ai sistemi di trasporto e di sbarco, alle caratteristiche di specie, e nell’ambito di ogni specie, alla taglia dei prodotti ittici in questione. Con il presente lavoro si è deciso di verificare come viene influenzata la shelf life microbiologica delle alici (Engraulis encrasicholus) conservate per 8 giorni alla temperatura di refrigerazione in contenitori di legno, rispetto ai contenitori di polistirolo. Le determinazioni analitiche condotte hanno interessato la carica mesofila totale, la carica psicrofila totale, Pseudomonas spp., i Batteri Proteolitici, il Photobacterium Phosphoreum, i Batteri produttori di H2S ed E. coli. Per tutte le determinazioni, fatta eccezione per l’E. coli che è rimasto invariato nel tempo, è stata riscontrata una maggior possibilità di sviluppo nelle alici conservate in contenitori di legno rispetto a quelle conservate in contenitori di polistirolo. Tali differenze non sono comunque risultate significative all’analisi statistica, probabilmente per un problema di numerosità campionaria. E’ possibile quindi concludere che le alici stoccate in contenitori di legno posseggono una shelf-life microbiologica più limitata rispetto ai contenitori di polistirolo.  Lo studio realizzato risulta utile sia per aumentare i dati in possesso della letteratura scientifica, che per orientare ulteriori studi in materia. Questo confermerebbe, peraltro, quanto già avvenuto in altri settori alimentari, dove il materiale plastico o comunque di più agevole sanificazione ha sostituito da tempo quello ligneo per aumentare il tempo di commercializzazione del prodotto alimentare e tutelare, al tempo stesso, la salute dei consumatori.
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