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SUMMARY The quality of fish and fish products is closely related to their freshness. Aim of 

this research was to evaluate the shelf life of thawed crustaceans (Aristeomorpha 

foliacea and Nefrops norvegicus) which had been treated with sulphites and 

frozen on board. Organoleptic characteristics and microbiological and chemical 

parameters were judged favourably up to day 6 and 7 for the shrimps and 

Norway lobsters, respectively.  
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INTRODUZIONE 

Il raggiungimento di elevati standard qualitati-

vi rappresenta il principale obiettivo di ogni fi-

liera produttiva in campo alimentare. Nel com-

parto dei prodotti della pesca la qualità è stret-

tamente connessa allo stato di freschezza ed è 

correlata principalmente alla valutazione sen-

soriale dei caratteri organolettici. L'analisi sen-

soriale è uno strumento che, grazie anche all'u-

tilizzo di specifiche tecniche e procedure, con-

sente di misurare e valutare tutte le caratteri-

stiche di un prodotto alimentare percepite dai 5 

sensi.  

La sua sistematica applicazione, unita ad anali-

si chimiche fisiche e microbiologiche, consente 

di individuare un prodotto di qualità che, incon-

trando i gusti del consumatore, concorre a de-

terminarne la sorte commerciale.  

I crostacei provengono molto spesso da zone di 

pesca situate a grande distanza dai mercati di 

vendita per cui sono trattati con additivi per li-

mitare l'insorgenza della melanosi e immedia-

tamente congelati.  

In relazione alle richieste dei consumatori essi 

sono spesso commercializzati allo stato deconge-

lato. Scopo del lavoro è stato quello di valutare 

la shelf life di crostacei decongelati (Gambero 

rosso - Aristaeomorpha foliacea e Scampo - 

Nephrops norvegicus) precedentemente trattati 

con solfiti e congelati a bordo. 

MATERIALI E METODI 

I crostacei, immediatamente dopo la pesca nel 

canale di Sicilia (ZONA FAO 37.2), sono stati 

sottoposti ad un bagno con una preparazione 

commerciale a base di solfiti e acido citrico se-

condo buone pratiche di lavorazione, ed imme-

diatamente congelati a bordo.  

Dopo una conservazione a -25°C per due setti-

mane, sono stati decongelati in acqua corrente 

fino alla temperatura di -5°C, incassettati in 

box di polistirolo su due strati, alternati con 

strati di ghiaccio, e trasportati (tempo max 12 

ore) con automezzo refrigerato al laboratorio si-

to nel mercato ittico all'ingrosso di Pozzuoli 

(NA). All’interno del contenitore isotermico era 

stato posto un “DATA LOGGER” per la regi-

strazione della temperatura. Lo strato di ghiac-

cio è stato rinnovato periodicamente nel corso 

della sperimentazione.  

Al fine di determinare la conservabilità delle 

specie oggetto della ricerca sono state effettuate 

indagini sensoriali associate ad indagini batte-

riologiche e chimiche. Per i test sensoriali è sta-

to utilizzato il Quality Index Method (QIM) 

proposto da Martinsdóttir & Magnusson (2001) 

per il Pandalus borealis, eseguito da un panel di 

5 persone, che hanno seguito costantemente 
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l’esperimento e che, mediante l’utilizzo della 

apposita tabella di valutazione, hanno giudicato 

i campioni attribuendo ad ogni carattere un 

punteggio corrispondente compreso tra 0 e 3. 

L'indice finale è uguale alla media aritmetica 

delle note attribuite ai differenti caratteri os-

servati sul prodotto. 

Gli esami fisico-chimici sono stati effettuati in 

triplo, ricercando i parametri e seguendo le me-

todiche di seguito riportate: pH metodo poten-

ziometrico (pH-meter FE20 Mettler Toledo); 

ABVT (Antonacopoulos & Vincke 1989); TMA 

(A.O.A.C. 1984); TBA, (Pearson, 1973). 

Per le analisi microbiologiche sono stati ricerca-

ti i seguenti microrganismi, utilizzando i terreni 

e le metodiche di seguito riportate: 

FPT (Flora Psicrofila Totale – PCA - Oxoid a 

4°C x 7 gg); FAT (Flora Aerobia Totale – PCA - 

Oxoid a 32° per 24-48 ore); Enterobatteri 

(VRBG a 37°C per 24-48 ore); Pseudomonas spp. 

(PSA Base + glicerolo + Pseudomonas C-N Sup-

plement a 22° per 48 ore); Aeromonas spp. (Aer-

omonas Medium Base+ Ampicilin Supplement a 

30°C per 48 ore ); Brochothrix thermosphacta 

(SPAA Agar Base + STAA selective Supplement 

22°C 48 ore); Photobacter phosphoreum / spp. 

(Long and Hammer medium a 22°C per 24/48 

h); Salmonella spp. e Listeria spp. secondo me-

todiche validate (ISO e AFNOR). I dati ottenuti 

sono stati espressi in log ufc/g. Tutti i dati sono 

stati sottoposti ad analisi della varianza (ANO-

VA), utilizzando la procedura del sistema SAS. I 

valori sono stati considerati significativamente 

differenti a P ≤ 0,05.  

Le prove analitiche sono state eseguite il giorno 

0 (T0), all’arrivo del prodotto, e successivamente 

ai giorni 2 (T1), 4 (T2), 6 (T3) e 7 (T4). Per lo 

scampo è stato previsto un ulteriore intervallo 

di campionamento al giorno 8 (T5). Le prove mi-

crobiologiche sono state eseguite ai tempi T0, 

T2, T4, T5. Su una aliquota dei campioni, all'i-

nizio della sperimentazione, è stata preventi-

vamente effettuata la ricerca dei solfiti secondo 

la metodica di Pearson (1971). I risultati hanno 

confermato il rispetto dei limiti previsti dal 

D.M. 209/1996 e successive modifiche per que-

ste specie e taglie di crostacei. 

RISULTATI E DISCUSSIONE 

La temperatura dal momento dell'incassetta-

mento fino all'ultimo intervallo di prelievo è ri-

portata nel grafico 1. 

Grafico 1. Andamento temperatura 

 

GAMBERO  

I risultati relativi al QIM gambero sono riporta-

ti nella figura 1. Le modificazioni sensoriali ri-

levate più precocemente e con maggiore intensi-

tà sono state relative al parametro “Colorazione 

scura del cefalotorace”. 

Al 6°-7° giorno dallo scongelamento è stato regi-

strato il superamento della soglia considerata di 

accettabilità per le caratteristiche sensoriali. In 

corrispondenza dello stesso giorno la flora psi-

crofila ha mostrato i livelli più elevati (5 log 

UFC/g), ma in particolare, tra gli SSP, Photo-

bacterium spp. ha raggiunto concentrazioni di 

4,5 log UFC/g. Pseudomonas spp. e Aeromonas 

sono aumentati progressivamente nel corso del-

la conservazione, attestandosi su valori di 5 log 

UFC/g e 4 log UFC/g nell'ultimo intervallo di 

campionamento. I LAB hanno mostrato un an-

damento complessivamente costante, con valori 

di 3,7 log UFC/g alla fine del periodo di conser-

vabilità (fig. 2 e fig. 3). La flora mesofila ha mo-

strato un andamento costante durante tutto il 

periodo di sperimentazione. I microrganismi pa-

togeni non sono mai stati evidenziati. Il pH, da 

valori di 6,56, è aumentato costantemente fino 

ad attestarsi a livelli di 7,1 a fine sperimenta-

zione. Tale valore è risultato inferiore a quello 

riportato in letteratura per gambero rosa de-

congelato nello stesso intervallo di tempo (M. E. 

Lòpez-Caballero et al., 2002).  

La concentrazione iniziale di ABVT di circa 15 

mg/100g non appare particolarmente elevata. 

Diversi autori hanno infatti ritrovato tali con-

centrazioni in differenti specie di gamberi e le 

hanno associate a crostacei di elevata qualità. I 

valori sono andati progressivamente aumen-

tando, in maniera statisticamente significativa, 

attestandosi su valori intorno a 37 mg/100g 

nell'ultimo intervallo di campionamento. La 

TMA ha mostrato un andamento crescente, 

analogo all'ABVT, e la concentrazione di 
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5mg/100g non è mai stata superata (fig.4). Il no-

tevole aumento, negli ultimi controlli, potrebbe 

essere attribuito alla presenza di alcuni stipiti 

microbici, Shewanella putrefaciens in primis, 

capaci di ridurre TMAO a TMA (Jorgensen L. 

V., Huss H. H. 1989). Il TBA, indice di uno sta-

dio più avanzato dei processi ossidativi, ha regi-

strato un progressivo aumento nel corso della 

sperimentazione (fig. 10). 

Figura 1. Qim Gambero 

 

Figura 2. Andamento della carica batterica 

aspecifica del Gambero a 2°C 

 

Figura 3. Andamento Specific spoilage bacteria 

del Gambero a 2°C 

 

Figura 4. ABVT/TMA Gambero 

 

SCAMPO 

I risultati relativi al QIM scampo sono riportati 

nella figura 5. Le modificazioni sensoriali rile-

vate più precocemente e con maggiore intensità 

sono state quelle relative al parametro “Colora-

zione scura del cefalotorace e colore”. In corri-

spondenza del 7°-8° giorno dallo scongelamento 

si è registrato il superamento della soglia consi-

derata di accettabilità, anche se il prodotto ap-

pariva complessivamente in uno stato di con-

servazione migliore rispetto a quello del gambe-

ro rosso. La flora psicrofila ha mostrato un an-

damento progressivamente crescente attestan-

dosi al 7° giorno a valori di 5 log UFC/g. Tra gli 

SSP, Photobacterium spp. e Pseudomonas spp 

hanno presentato andamento crescente, fino a 

valori rispettivamente di 5 log UFC/g e 4,6 log 

UFC/g al 7° giorno. I LAB hanno presentato un 

andamento crescente fino al 6° giorno per poi 

attestarsi su valori di 3 log UFC/g. (fig. 6 e fig. 

7). Alla stregua di quanto rilevato nel gambero 

non sono mai stati evidenziati microrganismi 

patogeni. Il pH, da valori di 6,09, è aumentato 

costantemente fino ad attestarsi a livelli di 6,9 a 

fine sperimentazione (fig. 8). La concentrazione 

iniziale di ABVT, inizialmente molto contenuta 

(10 mg/100g), è aumentata progressivamente 

attestandosi su valori intorno a 20 mg/100g 

nell'ultimo campionamento.  

I valori di TMA hanno mostrato un andamento 

crescente, analogamente all’ ABVT, e la concen-

trazione di 5mg/100g è stata raggiunta solo 

nell’ultimo giorno di sperimentazione (fig. 9).  
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Figura 5. Qim Scampo 

 

Figura 6. Andamento della carica batterica 

aspecifica dello Scampo a 2°C 

 

Figura 7. Andamento Specific spoilage bacteria 

dello Scampo a 2°C  

 

Figura 9. ABVT/TMA Scampo 

 

Per il TBA il comportamento ed i valori sono ri-

sultati sovrapponibili a quanto evidenziato nel 

gambero (fig. 10). 

Figura 8. pH Gambero e Scampo 

 

Figura 10. Valori TBA Gambero e Scampo 

 

CONCLUSIONI 

I caratteri organolettici sono risultati eccellenti 

ed ineccepibili fino al 6° giorno per il gambero 

ed al 7° per lo scampo. Gli accertamenti micro-

biologici hanno mostrato livelli contenuti di mi-

crorganismi indicatori di igiene. In particolare, 

per entrambe le specie di crostacei, Photobacte-

rium spp. e Pseudomonas spp., pur presentando 

un aumento delle concentrazioni collegato al de-

cadimento dei parametri sensoriali, essendo 

queste due categorie di microrganismi respon-

sabili di spoilage, non hanno presentato nell'ul-

timo intervallo di campionamento concentrazio-

ni particolarmente elevate, attestandosi su va-

lori comunque inferiori a quelli riportati 

dall'ICMSF per un prodotto dichiarato ancora 

idoneo dal punto di vista igienico sanitario 

(ICSMF 1986). Anche l'innalzamento del pH 

sembra essere correlato a Photobacterium spp. e 

Pseudomonas spp., essendo queste specie de-

bolmente alcalinizzanti. I risultati microbiologi-

ci, oltre ad essere tranquillizzanti dal punto di 

vista sanitario, in quanto non sono mai state 

rilevati i microrganismi patogeni ricercati, han-

no anche denotato l’igienicità della lavorazione 

e la buona conservabilità dei crostacei trattati e 

conservati nelle condizioni descritte. 

Per quanto concerne gli indici di degradazione 

proteica il riscontro, nel gambero rosso, di valori 
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elevati di ABVT, associati a livelli contenuti di 

cariche batteriche, indica che, come sottolineato 

da Finne (1982), nella produzione di basi volati-

li sono coinvolti fondamentalmente processi au-

tolitici. Il congelamento potrebbe causare la di-

struzione delle membrane tissutali favorendo 

l'attività di enzimi endogeni dopo lo scongela-

mento. Nello scampo i livelli di questo metaboli-

ta sono risultati comunque più contenuti e ciò si 

è evidenziato anche da valori di pH inferiori ri-

spetto ai valori riscontrati nel gambero rosso. 

Per quanto riguarda la TMA, prodotta dalla ri-

duzione dell'ossido di TMA da parte di batteri 

produttori di reduttasi, i livelli a fine sperimen-

tazione si sono mantenuti intorno a 5 mg 

TMA/100g, valore proposto da numerosi ricerca-

tori quale valore soglia di accettabilità. Diversi 

autori hanno suggerito che l’ABVT e la TMA po-

trebbero essere buoni indicatori di qualità per i 

crostacei. In Australia e Giappone questi sono 

abitualmente utilizzati come indici di qualità 

per i gamberi per i quali, ai fini degli scambi 

commerciali, il limite di accettabilità è fissato in 

30 mg/100 g per ABVT e 5 mg /100g per TMA, 

valori proposti anche da autori italiani (Cobb et 

al., 1973). Altri ricercatori hanno inoltre osser-

vato che, in seguito a conservazione protratta 

sotto ghiaccio, i valori dei suddetti parametri 

subirebbero delle modifiche in relazione alla li-

sciviazione dovuta al washing effect consecutivo 

alla fusione del ghiaccio (Cintra et al., 1999; 

Martìnez-Alvarez et al., 2005). Sulla base delle 

indagini effettuate si può affermare che i gam-

beri rossi e gli scampi, decongelati e stoccati 

sotto ghiaccio nelle condizioni sperimentate, 

mostrano una conservabilità non inferiore a 7 

giorni dallo scongelamento per i gamberi ed a 8 

giorni per gli scampi. 
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