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• Bando Mi.S.E. 2008 - Distretti Produttivi

Ricerca dei limiti Ambientali, Alieutici e di Filiera allo sfruttamento del Gambero

• Ricerca Corrente Anno 2012 - “Gambero solfito-free”

• De.Cro.Med. - Azione 4.1.1.1 PO FESR Sicilia 2007/20014

• Misura 1.26 - PO FEAMP Sicilia 2014/2020 
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LA MELANOSI
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• È un meccanismo post-mortem naturale causato 

dall’azione di un complesso enzimatico (Polifenolossidasi, 

PPO) che ossida i fenoli in chinoni

• Formazione di black-spots
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LA MELANOSI
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• Alterazioni delle caratteristiche sensoriali

• Riduzione del valore commerciale

• Non ha rilevanza sanitaria
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LA MELANOSI

19/02/2020 Dott. Calogero Di Bella



6

IL TRATTAMENTO DELLA MELANOSI
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• Anidride solforosa (SO2) e i suoi derivati (solfito di

sodio, bisolfito di sodio, metabisolfito di sodio)

• Proprietà antimicrobiche, antifungine,

antiossidanti ed inibitrici dell’imbrunimento

enzimatico e ossidativo
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I SOLFITI
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• Nell’organismo umano possono legarsi a ponti disolfuro

delle proteine causando l’alterazione del metabolismo

• Direttiva allergeni e Joint Expert Committee on Food

Additives (JEFCA) della World Health Organization (WHO)
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I SOLFITI
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• Crostacei: solfiti > 300 ppm sono considerati nocivi per

la salute

• Spesso mancanza di metodo distributivo per il

trattamento dei crostacei
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I SOLFITI
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I SOLFITI

• Oggi le formulazioni sono

costituite da miscele di additivi
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IL TRATTAMENTO DELLA MELANOSI: 
LE ALTERNATIVE NATURALI
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ALTERNATIVE
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• Individuare e mettere a punto formulazioni innovative di 

conservazione basate sull’utilizzo di prodotti naturali 

come l’estratto di vinaccioli ed acido ferulico

PROGETTO
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PROGETTO
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SPECIE
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FORMULAZIONI
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• Solfiti

• 4-esilresorcinolo

• Vinaccioli

• Acido ferulico
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CAMPIONI
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• I campioni di ogni tipologia di 

crostaceo sono stati suddivisi in batch 

da 15 campioni costituenti il gruppo di 

controllo (privo di additivi) e i gruppi di 

trattamento con le diverse tipologie di 

formulazione
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CAMPIONI
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• Formulazioni applicate per immersione 

• Conservazione a temperatura di refrigerazione
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• INDICE DI MELANOSI

• Cadenza di 2 giorni a +4°C  

Protocollo di ispezione visiva Montero et al. 2001

1 = completa assenza di black spots

2 = piccoli spots sul cefalotorace (30% affetto)
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ANALISI SENSORIALI
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• INDICE DI MELANOSI

3 = considerevoli spots sul cefalotorace

4 = importanti spots sparsi su cefalotorace e addome

• 60% dei panelists ha espresso lo stesso punteggio
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ANALISI SENSORIALI



22

• INDICE DI MEILGAARD

• 7 panelists 

- Odore 

- Colore

- Apparenza 

- Distacco cefalotorace 
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ANALISI SENSORIALI
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• Indici

1 = disgusta molto

3 = disgusta moderatamente

5 = neutrale

7 = gradisce moderatamente

9 = gradisce molto
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ANALISI SENSORIALI
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• ANALISI MICROBIOLOGICHE

‐ Conta batterica totale (CBT)

‐ Batteri solforiduttori
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ANALISI DI LABORATORIO
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RISULTATI
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• Le analisi sensoriali basate sull’indice di melanosi e sul 

protocollo di Meilgaard (1990) hanno determinato come 

cut-off per la valutazione qualitativa il 4° giorno, essendo 

quest’ultimo il tempo che ha determinato degli score 

bassi per più del 60% dei panelists per diverse tipologie di 

trattamento (vinaccioli ed acido ferulico in particolare)
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RISULTATI
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A. Controllo

B. Solfiti

C. 4-esilresorcinolo

D. Vinaccioli

E. Acido ferulico
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RISULTATI
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RISULTATI
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RISULTATI
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CONCLUSIONI
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• Il 4-esilresorcinolo, ad oggi, resta la più valida alternativa 

all’utilizzo dei solfiti
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CONCLUSIONI
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CONCLUSIONI
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• L’acido ferulico e l’estratto di vinaccioli potrebbero essere 

utilizzati come agenti ritardanti le melanosi durante la 

conservazione in refrigerazione

•Oltre alla prevenzione alla melanosi sono in grado di 

ritardare l’ossidazione lipidica e la crescita batterica



33

CONCLUSIONI
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•L’efficacia di questi prodotti è comunque strettamente 

dipendente dalle concentrazioni e dall’utilizzo di agenti 

coadiuvanti



3419/02/2020 Dott. Calogero Di Bella

GRAZIE PER LA CORTESE ATTENZIONE


