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Il caso dei
prodotti
congelati
“scaduti”

Sono idonee al consumo umano le partite di
prodotti ittici o0 vanno trattate come rifiuti

speciali?

di Valerio Giaccone

Nel corso di una nor-
male attivita di vigi-
lanza programmata in un
grande deposito frigori-
fero, I'Autorita Sanitaria com-
petente scopre la presenza di vari
lotti di prodotti della pesca con-
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gelati che hanno tutti superato il
Termine Minimo di Conserva-
zione (TMC) riportato in eti-
chetta. In totale, si tratta di oltre
230 tonnellate di prodotti ittici
congelati di varia natura (pesci in-
teri, filetti e tranci di pesci, cro-
stacei precotti e sgusciati, mollu-
schi cefalopodi spellati, evisce-
rati e congelati).
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Le partite vengono messe sotto
sequestro cautelativo e ci si pone
il quesito se dette partite possano
ancora essere giudicate idonee
alla vendita per consumo umano
0 se, vice versa, debbano essere
smaltite come rifiuti speciali.

Per giungere alla risposta si pre-
levano campioni da ciascuna
delle partite poste sotto sequestro
e si inviano al laboratorio per la
determinazione dei parametri mi-
crobici e chimico-fisici che per-
mettano di formulare un giudizio
sull'idoneita al consumo delle
merci. Valendosi delle informa-
zioni messe a disposizione dal re-
sponsabile del deposito, le Auto-
ritd Sanitarie verificano che la
temperatura delle celle di conge-
lamento e sempre stata inferiore a
-18°C, valore limite al disopra del
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quale i prodotti della pesca con-
gelati non possono piu essere
considerati idonei al consumo
umano (Reg. CE n. 853/04, Capi-
tolo VII, Sezione VIII relativa ai
prodotti della pesca).

MATERIALE
DIDATTICO

Negli alimenti congelati la mag-
gior parte dell’acqua che li forma
si presenta allo stato solido e
come tale non e disponibile per il
metabolismo dei microrganismi
che a loro volta sono in stato di
vita latente, essendo anch’essi
congelati. In altri termini, i pro-
dotti congelati hanno una durabi-
lita commerciale molto pit lunga
dei loro analoghi refrigerati per-
ché la frazione di acqua libera
che contengono (valore di A ) e
molto vicino allo 0, ben al disotto
dei valori minimi perché si possa
avere unaduplicazione di batteri,
lieviti e muffe.

Non va pero dimenticato che oltre
ai microrganismi, negli alimenti
sono presenti anche vari enzimi:
una parte di essi sono prodotti dai
microrganismi stessi mentre una
parte e costituita dagli enzimi tis-
sutali propri del muscolo. Ri-
spetto ai microrganismi, che
smettono di duplicare intorno a -
1,5°C, gli enzimi mantengono una
loro attivita (se pure molto ri-
dotta) fino a circa-27°C.

Se un alimento congelato viene
mantenuto normalmente a tem-
perature di circa -18°C gli enzimi
muscolari e anche quelli batterici
possono continuare ad agire e
gradualmente scomporre le pro-
teine, i carboidrati e i lipidi del
muscolo. Queste reazioni enzi-
matiche, molto lente, giustificano
la comparsa di modificazioni di

colore, di odore e di sapore dei

prodotti congelati, quando questi

si presentano eccessivamente in-
vecchiati.

Per valutare lo stato di invecchia-

mento di un prodotto della pesca

congelato i parametri che piu di

tutti assumono un valore predit-

tivo sono quelli chimici. Per la
precisione, occorre valutare:

< il contenuto di Azoto Basico
Volatile Totale (TVB-N o ABTV)

e il contenuto di formaldeide
(FA)

e l'indice di ossidazione dei li-
pidi (con il test dei perossidi o
con quello dell’acido tiobarbi-
turico TBA)

< la quantita delle ammine bio-
gene totali o anche della sola
istamina

e la quantita di trimetilammina
(TMA).

Inoltre, &€ opportuno che i cam-

pioni siano anche sottoposti a

un’attenta valutazione sensoriale,

dopo scongelamento a crudo e

poi anche dopo opportuna cot-

tura, per rilevare la comparsa di

eventuali alterazioni delle carat-

teristiche organolettiche.
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