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Deterioramento rapido dei prodotti della pesca

cause

• Elevato tenore di acqua.

• Elevata presenza di sostanze azotate non proteiche.

• Frazione lipidica insatura.

• Ridotta % di glucosio e valore pH post-mortem elevato.

• Ridotta concentrazione di connettivo (3-4 %).



Fattori che influenzano la contaminazione e il periodo 

di conservazione del pescato:

Ambiente in cui vive l’animale (mare aperto o sottocosta)

Stagione di pesca e temperatura dell’acqua

Il metodo di cattura (strascico o reti in posa)

Manipolazione del pesce a bordo 

(eviscerazione rapida, lavaggio con acqua di mare, T, ghiaccio pulito)

Manipolazione del prodotto ittico a terra, durante la lavorazione, 

la conservazione e la vendita

(Catena del freddo, trasporti rapidi, attenzione al ghiaccio in scaglie). 



Dinamica del deterioramento (spoilage)

Prima fase:

autolisi ad opera di processi enzimatici endogeni che 

predispone alla moltiplicazione batterica

Seconda fase:

fase della moltiplicazione batterica, 

che avviene più rapidamente rispetto alle carni di mammiferi 

per il pH più elevato e spesso prevale nel deterioramento dei 

pesci refrigerati.



Fenomeni autolitici: la glicolisi

proteolisi

ATP ADP   AMP   IMP  (odore pesce fresco)

 Inosina  Ipoxantina  (sapore amaro pesce stantio)

Xantina  acido urico 

acido lattico + 2 TMAO   acido acetico + 2TMA + CO2 +  H2O

la riduzione avviene ad opera di enzimi batterici

TMA < 5  mg/100g pesce fresco

5 < TMA < 20 inizio alterazione
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• Ammoniaca: deriva dal catabolismo aminoacidico

specialmente per la moltiplicazione batterica.

Catabolismo delle sostanze azotate non proteiche 

Ottimo            Accettabile

ABTV: mg N/100 g         < 20                 <  30

Dec. 95/149/CE  di 08/03/1995

Istamina     REG. CE 2073      7 U.C.                2 U.C.

(Fresco)                      ppm < 100                 < 200
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Batteri causa di spoilage e cataboliti prodotti (FAO, 1995)

Shewanella putrefaciens - TMA – H2S – metilmercaptano –

dimetilsolfito - ipoxantina

Photobacterium phosphoreum – TMA - Ipoxantina

Pseudomonas spp. – Chetoni – Aldeidi – Esteri –

solfiti non H2S

Vibrionaceae - TMA – H2S 

Anaerobi       - NH3 – Acido acetico – butirrico – propionico



Patogeni o potenziali patogeni

Clostridium botulinum tipo E

Vibrio cholerae, V. parhaemoliticus, V. fluvialis

Salmonella spp. - Salmonella typhimurium

Listeria monocytogenes

Staphylococcus aureus

Shigella

Clostridium perfringens

Virus (Enterovirus, HAV)



Metodi di decontaminazione/conservazione

Acidificazione: Ac. Acetico, Lattico, Citrico, Diacetato 

Ozono: 0.35 mg/L  - 5 log di riduzione

Oli essenziali: Rosmarino, Salvia, Cannella – azione antiossidante

Molecole antimicrobiche libere o incorporate in film

(Batteriocine: 20 μg/cm2)

Batteri bioprotettivi

Confezionamento: Sottovuoto e MAP

CO2 70%; N2 25%; O2 5%

CO2 63%; N2 22%; O2 15%



5°C Aria

MAP

0°C



F.F. Parlapani et al. / International Journal of Food Microbiology 

189 (2014) 153–163

Air – MAP

0 – 5 – 15 °C

orate

15°C

5°C

0°C 



Soluzioni o Miscela di sali

Sodio lattato    1.5%

Sodio diacetato 1%

Sodio lattato/diacetato  1.5/1.0 %

Riduzione max. 0.5 log UFC/g



Nisina: 0.13 mg/100 g pesce

Lactococcus lactis: 2.1x107 CFU/100 g pesce filetti di orata (Sea Bream)





L.I. Schelegueda et al. / International Journal of Biological 

Macromolecules 83 (2016) 396–402

Attività di lisi di

Chitosano 96 ug/g

Nisina 1183 UI nisina

18 mg/g sodio lattato

Listeria innocua Shewanella putrefaciens

CNSL – CN- SL – N CNSL-CN - N



M. Yildirim-Aksoy and B.H. Beck

journal of Applied Microbiology

122, 1570--1578. Published 2017.

Chitosano

Vs

0

0,025

0.05

0,1

0,2

0.4

0.8%

0

0,025

0.05

Aeromonas

Edwardsiella

Flavobacterium



Coliformi                                                                      Psicrotrofi

0

2,5 0

2,5

5,0

Origano intrappolato in film Polybutilene

0 0-2,5-5,0

2,5

5,0

7,5

10,0

mg/100 g film

St. aureus 7 °C



Effect of cinnamon essential oil on bacterial diversity and shelf-

life in vacuum-packaged common carp (Cyprinus carpio) during 

refrigerated storage

Yuemei Zhang a, Dongping Li a, Jian Lv a, Qingzheng Li a, 

Chunli Kong a, Yongkang Luo

International Journal of Food Microbiology 249 (2017) 1–8

Utilizzo olio essenziale di cannella (0,1%)

Filetti di carpa

10 vs. 14 gg



M. Ghanbari et al. / LWT –

Food Science and Technology 54 (2013) 315e324

Bioprotezione

Lattobacillus

Pediococcus

Lactococcus

Bifidobatterium

Carnobacterium

Inibizione

Pseudomonas

Listeria

> Shelf-life



Woraprayote et al., 2018: LWT - Food Science and Technology, 89, 427-433

Pangasio

Batteriocina 7293 (20 μg/cm2) - impregnata in film biodegradabile

Vs. Pseudomonas aeruginosa, Aeromonas hydrophila,

E.coli, S. Typhimurium

Vs. St. aureus – L. monocytogenes

Inibizione  2-5 log UFC/cm2

https://www.scopus.com/sourceid/20744?origin=recordpage


Boulares et al., 2017 – J. Food Safety, 37 (3), 123-132. ,

Sea bass (Dicentrarchus labrax) 

fillets during storage 21 gg. at 4 °C

under vacuum-packed conditions

Lactic acid bacteria vs. L.monocytogenes

Lactococcus lactis, Lactobacillus plantarum and Carnobacterium piscicola

No crescita



Grisenti Silvia, SSICA, 31/05/2013 – Convegno Christian Hansen, Parma

Controllo L.monocytogenes in salmone 

affumicato per culture bioprotettive

WPS > 3.5 % - Aw 0.96 – 2 mesi a 4 °C





Lactococcus lactis

Leuconostoc carnosum





Prof. Giuseppe Comi Dipartimento di Scienze degli Alimenti Università degli Studi di Udine

Inoculo starter: 106 UFC/g

Lactobacillus sakei

Filetti di branzino

Inoculo: 106 UFC/g

5 ceppi di Listeria monocytogenes:
Listeria monocytogenes Scott A,

Listeria monocytogenes NCTC 7979 (serotype 1/2a),

Listeria monocytogenes NCTC 10887 (serotype 1/2b),

Listeria monocytogenes NCTC 10527 (serotype 4b),

Listeria monocytogenes DSA di matrice carnea.



Prof. Giuseppe Comi Dipartimento di Scienze degli Alimenti Università degli Studi di Udine
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Tiziana Bongiorno, Francesca Tulli∗ , Giuseppe Comi, Alessandro Sensidoni, Debbie 

Andyanto, Lucilla Iacumin - Sous vide cook-chill mussel (Mytilus galloprovincialis): 

evaluation of chemical, microbiological and sensory quality during chilled storage (3 

°C) 

LWT – Food science and Technology, 2017
Mitili: M. galloprovincialis

Mitili - Cottura sottovuoto – 85 °C per 10 min. – Refrigerate 3 °C 

Mitili + Sale - Cottura sottovuoto – 85 °C per 10 min. – Refrigerate 3 °C 

Mitili – Cottura - 85 °C per 10 min. – Refrigerate 3 °C

Mitili + Sale – Cottura 85 °C per 10 min. – Refrigerate 3 °C

Mitili – Cottura 90 °C per 10 min in forno - Refrigerate

Analizzati a giorni: 1, 7, 14, 21, 30 e 50 giorni

Prodotto Durata TVB-N

Cottura convenzionale 14 giorni 31.9-44.4 mg N/100g

Cottura sottovuoto 21 giorni 12.6-13.9 mg N/100g



Grazie per l’attenzione

GIUSEPPE COMI





33

Cap. 1 CRITERI DI SICUREZZA ALIMENTARE

Regolamento della Commissione sui criteri microbiologici 

applicabili ai prodotti alimentari (Reg. (CE) n. 2073/2005 del 15.11.2005

Categoria 

alimentare

Microrganismo Piano di 

campion

amento

Limiti Modello 

d’analisi di 

riferimento

Fasi in cui si 

applica il criterio

n c m M

Crostacei e 

molluschi cotti

Salmonella 5 0 Assente

in 25 g

EN/ISO 6579 Prodotti immessi sul 

mercato durante il 

loro periodo di 

conservabilità

Molluschi bivalvi 

vivi ed 

echinodermi, 

tunicati e 

gasteropodi vivi

Salmonella 5 0 Assente

in 25 g

EN/ISO 6579 Prodotti immessi sul 

mercato durante il 

loro periodo di 

conservabilità

segue
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Segue CRITERI DI SICUREZZA ALIMENTARE

Categoria alimentare Microrga

nismo

Piano di 

campiona-

mento

Limiti Modello 

d’analisi 

di riferi-

mento

Fasi in cui si applica il 

criterio

n c m M

Molluschi bivalvi vivi ed 

echinodermi, tunicati e 

gasteropodi vivi

E. coli 1 0 <230 

MPN/100 g 

di carne e 

liquido 

intervalvare

ISO TS 

16649-3

Prodotti immessi sul 

mercato durante il loro 

periodo di conservabilità

Prodotti della pesca 

ottenuti da specie ittiche 

associate con un tenore 

elevato d’istidina

Istamina 9 2 100 

mg/

kg

200 

mg/ 

kg

HPLC Prodotti immessi sul 

mercato durante il loro 

periodo di conservabilità

Prodotti della pesca che 

hanno subito un 

trattamento di maturazione 

enzimatica in salamoia, 

ottenuti da specie ittiche 

associate con un tenore 

elevato d’istidina

Istamina 9 2 200 

mg/

kg

400 

mg/

kg

HPLC Prodotti immessi sul 

mercato durante il loro 

periodo di conservabilità
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Cap. 2 CRITERI DI IGIENE DI PROCESSO

2.4 Prodotti della pesca

Categoria 

alimentare

Microrganism

o

Piano di 

campio-

namento

Limiti Modello 

d’analisi di 

riferi-

mento

Fasi in cui si 

applica il criterio

Azione in caso di 

risultati 

insoddisfacenti

n c m M

Prodotti 

sgusciati 

di 

crostacei e 

molluschi 

cotti

E. coli 5 2 1 

ufc/g

10 

ufc/g

ISO TS

16649-3

Fine del 

processo di 

lavorazione

Miglioramento 

delle condizioni 

igieniche 

durante la 

produzione

Stafilococchi 

coagulasi-

positivi

5 2 100 

ufc/g

1000 

ufc/g

EN/ISO 

6888-1 o 

2

Fine del 

processo di 

lavorazione

Miglioramento 

delle condizioni 

igieniche 

durante la 

produzione


