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I&iperchilling: tecnologia per il mantenimento della
~N . : . . qe .
freschezza e riduzione dei costi di stoccaggio e
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Prodotti ittict

I prodotti ittict in generale hanno un alto
orado di deperibilita dovuto essenzialmente

alla Rosa 2017

a.

Quality score

Presenza di flora batterica ]
104+ ‘-

Presenza di enzimi autolitici

pH = sub-acido

Elevato valore aw

: !

Fattori favorevoli allo sviluppo

T Ll ¥ L] 1 ¥ I L] 1 ]
Py &4 3] A 10 12 14 Days

microbico e alle reazioni

degradative

AaUAFARM I PordenoneI 27.01.17



~AQUAFARM

TVC '
N N [ s
§sO =¥~ Minimel
1 ememees= [Jetabolities spoilage T
level
] 4 4]
w
S =
E | 0
g o
| 4 [4K]
= o .
2 s ©
’ ]
4 ’ T o
rd c
’ =
1 o - 3
”; Chemical
P spoilage
+ . level T
L’
T< Shelf life 1
L. } }

Storage time

Fig. 12.1 Conceptual model of microbial seafood spoilage. The minimal spoilage level
(MSL) and the chemical spoilage level (CSL) corresponds. respectively. to the
concentration of specific spoilage organisms (S50) and their metabolites at the time of
Dalgaard, 2002 sensory rejection (Dalgaard, 1993).
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Uso del ghiaccio: garanzia di mantenimento a 0°C
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Uso del ghiaccio: garanzia di mantenimento a 0°C
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¢ Il punto crioscopico di un alimento non é 0°C come per
I'acqua pura, ma si abbassa in modo piu 0 meno
sensibile (fino a -2/-3°C) essendo gli alimenti costituiti
da soluzioni piu 0 meno concentrate.

¢ Per la maggior parte degli alimenti il punto crioscopico
oscillatra 0,5 e —4°C.

¢ L'acqua: alto calore specifico (4200 J/Kg K) ed un
elevato calore latente di fusione (335 KJ/Kg).
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Shelf-Life: Influenza della temperatura

log SL = logSlo+ (Ea/2.3 x R) x 1/T

log K =log Ko-(Ea/2.3 x R) x 1/T A

Log K

m= -Fa/2.3R

Log Shelf Life

1/T 1/T
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Esempio: salmone S
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260 hours (>10 days) at 0 °C vs 5 days @5 °C Q,, = 4.3 Ea ~ 22Kcal/mole

Da: http://www.ardilla.umn.edu/tplabuza.html
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driatic IPA
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Oltre la refrigerazione: Super
raffreddamento
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Fig. 21.1 Time—temperature data durng freezing. Si ottiene un parziale congelamento
Raffreddamento con: dell’acqua all’interno della parte superficiale

del prodotto

C CO, solida(CO, pellets) —78°C

C Acqua marina refrigerata (RSW) o salamoia -5°, -8°C
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Acqua congelata all'interno del pesce (salmone)
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Superchilling: possibili vantaggi

In combinazione con

MAP e filettatura:

Pesco + ghiac :J
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