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LEZIONE N. 1



Seafood Area:

230 firms

3.500 workers

500 millions (2004)



Evoluzione del consumo pro-capite di p. ittici 

Fonte Ismea



COMPOSIZIONE DELLA SPESA ALIMENTARE IN ITALIA PER C LASSI DI PRODOTTO
ANNO 2005  

FONTE : ISMEA AC NIELSEN



Caratteristiche nutrizionali

Proteine muscolari: miofibrillari, sarcoplasmatiche , stroma

Lipidi: grassi, cere, fosfolipidi, cerebrosidi

Carboidrati: glicogeno

Sali minerali: ceneri totali

Vitamine: idro e liposolubili

Estrattivi azotati: amminoacidi liberi, TMA-O, NH 3



 
ALIMENTI 
 

PROTEINE (g ) GRASSI (g ) COLESTEROLO (mg)  

UOVA 12,4 8,7 371 
FORMAGGIO * 20,7 26,0 72,3 
CARNI MAIALE * 20,2 7,0 70,0 
POLLO 19,0 10,6 93 
VITELLO * 20,0 2,0 71,0 
MANZO * 21,0 4,3 68,0 
TROTA 19,3 4,5 64,0 
* media                                                                                                                 Fonte: Istituto Naz. Nutrizione  
 
 

COMPOSIZIONE MEDIA DEI PRINCIPALI ALIMENTI PROTEICI



ALIMENTI 
 

Cal. ALIMENTI Cal. 

RICOTTA MAGRA 100 TONNO SOTT’OLIO 280 
PARMIGIANO 400 PROSCIUTTO COTTO MAGRO 200 
ROAST-BEEF 220 SALAME 430 
FILETTO MANZO 240 POLLO ARROSTO 200 
BISTECCA MANZO 170 GELATO ALLA CREMA 190 
HAMBURGER 240 MOZZARELLA 270 
COTOLETTA MILANESE 240 TROTA 90 
 
 
Cal /100 G

VALORE CALORICO
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Acido eicosapentaenoico (EPA)   20:5 ω 3
Acido docosaesaenoico (DHA)     22:6 ω 3 

gruppo funzionale carbossilico



Serie  Omega 3 

•Evitano l'accumulo dei grassi più pericolosi , trigliceridi e colesterolo, sulle pareti arteriose, bloccando
l'indurimento dei vasi. 

•Proteggono il sistema cardiovascolare : dal rischio di malattie coronariche, ipertensione,
arterosclerosi e trombosi. 

•Attenuano le reazioni infiammatorie quali, asma ed artrite reumatoide. 

•Favoriscono la vitalità delle cellule del sistema nervoso centrale

•Aumentano le difese immunitarie e rafforzano le difese della cute 

•Coadiuvanti nella cura della psoriasi e di altre patologie cutanee. 

•Agiscono sul microcircolo (utile per cellulite ed edemi). 





100 G SARDINE: 3 g OMEGA 3 e 1,8 OMEGA 6

100 G ACCIUGHE 1,5 g OMEGA 3 e 0,15 OMEGA 6

100 G ARACHIDI 16 g  OMEGA 6

100 G NOCI 9 g OMEGA 3 e 38 G OMEGA 6

100 G OLIO OLIVA 8 g OMEGA 6

100 G OLIO GIRASOLE 60 g OMEGA 6

RAPPORTO OMEGA 3 - OMEGA 6 = 1: 8-20
DOSE DIE OMEGA 3 :  4 g



……..I DIFETTI ……

-Elevato contenuto di acqua

-Elevato contenuto in peptidi e amminoacidi liberi

-Struttura muscolare miomerica senza aponeurosi

-Elevato valore di pH post mortem



Principali vie cataboliche post mortem
nei pesci
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La  trimetilamina (TMA-O)

Alchilamina quaternaria neutra

Abbondante in muscolo e parenchima di pesci marini:  osmoregolatrice

Assente nei pesci di acqua dolce

E’ il principale costituente della frazione azotata non proteica

Sintetizzata per sintesi enzimatica o assunta tal q uale dalle alghe

Degradata a TMA-N da enzimi batterici di cute e vis ceri,  è la responsabile del caratteristico
odore di pesce (4-5 mg/100g)

Valori > 10 mg/100g: odore di stantio/alterato

Citata dai nuovi Regolamenti (pacchetto igiene), no n viene espresso il valore di riferimento, 
in effetti variabile a seconda di specie, stagione,  taglia, zona di alimentazione



L’ABVT ( TBVN)

Composti azotati complessivi che si formano durante  il catabolismo post mortem
(amminoacidi, peptidi, TMA e Ammoniaca: da asparagi na e glutammina e urea nei selacei)

Si forma per enzimi endogeni e per enzimi batterici

Valori di riferimento: muscolatura bianca max 30 mg /100g
muscolatura scura max 40 mg/100g

Normativa: Reg. 2074/2005 (riprende la Decisione 95 /149/CE): limiti massimi

1) Scorfani: Sebastes, Helicolenus dactylopterus, Sebestichthys capensis: 25 mg azoto/100g
2) Pleronettidi (Halibut escluso): 30 mg azoto /100m g
3) Gadidi: 35 mg azoto /100 mg



L’indice K

Misura il grado di degradazione dell’ATP nelle fasi  post-mortem

Sviluppato in Giappone nel 1959: non usato in EU

K : (Inosina + Ipoxantina / IMP + Ipoxantina + Inos ina) x 100

Valori del 20% sono considerati limite in pesce fre sco

Pesce muscolatura bianca: 60% > alterato

Pesce muscolatura scura: 80 %> alterato

Buona correlazione con le caratteristiche organolet tiche
IMP: sapore gradevole del pesce
Ipoxantina: gusto sgradevole del pesce
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Live bivalve molluscsFresh fish

Processed seafood



Fish species  identification





Sogliola

Platessa

Pangasio



Baccalà (cod)

Molva (ling)









COMPLESSO UROFORO (estremità colonna vertebrale)

A: Pesce palla; B: Gallinella; C: Rana pescatrice

I.P.: ossa ipurali; P.A.: paraipurale; E.P.: epiurale; N.S.: neurospina;
E.S.: ematospina; C: centro vertebrale.



Maggio 2007 - USA



FDA NewsFDA NewsFDA NewsFDA News

FOR IMMEDIATE RELEASEFOR IMMEDIATE RELEASEFOR IMMEDIATE RELEASEFOR IMMEDIATE RELEASE
P07-91
May 24, 2007 

Media Inquiries:Media Inquiries:Media Inquiries:Media Inquiries:
301-827-6242
Consumer Inquiries:Consumer Inquiries:Consumer Inquiries:Consumer Inquiries:
888-INFO-FDA 

FDA Warning on FDA Warning on FDA Warning on FDA Warning on Mislabeled MonkfishMislabeled MonkfishMislabeled MonkfishMislabeled Monkfish
Fish Believed to be Puffer FishFish Believed to be Puffer FishFish Believed to be Puffer FishFish Believed to be Puffer Fish; Contains ; Contains ; Contains ; Contains Deadly ToxinDeadly ToxinDeadly ToxinDeadly Toxin

The Food and Drug Administration (FDA) is warning consumers not to buy or eat imported fish labeled as 
monkfish, which actually may be puffer fish, containing a potentially deadly toxin called tetrodotoxin.

Eating puffer fish that contain this potent toxin can result in serious illness or death.

Tetrodotoxin is not destroyed by common food preparation or storage, such as cooking or freezing. Monkfish do 
not contain tetrodotoxin.

The product was imported and distributed by Hong Chang Corp., Santa Fe Springs, Calif. 



FAUNA LESSEPSIANA – DATI CIESM

Alepes djedaba (1927) 
Apogon nigripinnis (1947) 
Apogon queketti (2006) 
Asterina burtoni (1966) 
Atherinomorus lacunosus (1902) 
Callionymus filamentosus (1953) 
Crenidens crenidens (1970) 
Cynoglossus sinusarabici (1953) 
Dussumieria acuta (1953) 
Epinephelus coioides (1969) 
Epinephelus malabaricus (1969) 
Etrumeus teres (1963) 
Fistularia commersonii
Fulvia fragilis
Ferosagitta galerita (2003) 
Hemiramphus far (1927) 
Herklotsichthys punctatus (1976) 
Himantura uarnak (1955) 
Hippocampus fuscus (2002) 
Hyporhamphus affinis (1967) 

Hypselodoris infucata
Lagocephalus sceleratus (2005) 
Lagocephalus spadiceus (1953) 
Lagocephalus suezensis (1977) 
Leiognathus klunzingeri (1931) 
Leonnates persicus
Liza carinata (1971) 
Lutjanus argentimaculatus (1977) 
Monishia ochetica (1927) 
Muraenesox cinereus (1982) 
Nemipterus randalli (2006) 
Oxyurichthys papuensis (1983) 
Pampus argenteus (1896) 
Papilloculiceps longiceps (1990) 
Paraexocoetus mento (1935) 
Pelates quadrilineatus (1970) 
Pempheris vanicolensis (1979) 
Petroscirtes ancylodon (1989) 
Platycephalus indicus (1953) 
Plotosus lineatus (2002) 



Lagocephalus spadiceus (Pesce coniglio)
Origine: Indopacifico > Mar Rosso

(dati CIESM)



Sphoeroides pachygaster (Pesce palla)
Origine: Indopacifico > Mar Rosso

(dati CIESM)



Lagocephalus sceleratus

Città di Suez – 2004 – n. 8 morti (Zaki e Mossa, 2005)  



Courtesy dr. Maurizio Mambelli – ASL Forlì



Courtesy dr. Maurizio Mambelli – ASL Forlì



Courtesy Maurizio Mambelli - ASL  Forlì



Lagocephalus sceleratus >   SUEZ channel



BALISTES CAROLINENSIS



Ruvettus pretiosus











Sigano





Pesce serra invece di branzino………istamina !





Isoelectrofocusing (IEF)
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anchovy sardine



Lophius piscatorus Lophius budegassa



XIPHIAS GLADIUS



2176
1766

1230
1033

653

517
453
394

298

234/220

154

Xiphias Gladius

Target: sequenza Citocromo B, controllo interno 12 S RNA Ribosomiale, gel poliacrilamide



Figura 2 –  Identificazione di pesci piatti - PCR (B1-S/B2-A) RFLP
(Dde I + Hinf I):   1 - Marker VI;   2 - amplificato non digerito;
3 - platessa; 4 - sogliola; 5 - passera; 6 - limanda;   7 - Marker V.
Esempio di frode alimentare:    8 - platessa; 9 -  campione
esaminato (platessa); 10 - Pesce San Pietro

   1         2       3       4        5        6       7             8        9      10



REAL TIME PCR: SPECIFIC PRIMERS AND PROBES VS. MERL UCCIDAE: 

1)Merluccius hubbsi (n°272, identificato 
macroscopicamente) ha amplificato al 27°ciclo;
2) Merluccius hubbsi (n°272, identificato 
macroscopicamente) ha amplificato al 27°ciclo;
3) Merluccius hubbsi (campione 14°, identificato 
tramite IEF) ha amplificato al 26°ciclo;
4) Merluccius hubbsi (campione 14°, identificato 
tramite IEF) ha amplificato al 26°ciclo;
5) Merluccius hubbsi (campione 18°, identificato 
tramite IEF)  ha amplificato al 24°ciclo;
6) Merluccius hubbsi (campione 18°, identificato 
tramite IEF) ha amplificato al 25°ciclo; 
7) Theragra chalcogramma (n°273, identificato 
macroscopicamente) non ha amplificato;
8) Theragra chalcogramma (n°273, identificato 
macroscopicamente) non ha amplificato;
9) Theragra chalcogramma (n°274, identificato 
macroscopicamente) non ha amplificato;
10) Theragra chalcogramma (n°274, identificato 
macroscopicamente) non ha amplificato; 
11) Merluccius capensis (n°275, identificato 
macroscopicamente) ha amplificato al 28°ciclo;
12) Merluccius capensis (n°275, identificato 
macroscopicamente) ha amplificato al 28°ciclo;
13) Merluccius capensis (n°276, identificato 
macroscopicamente) ha amplificato al 27°ciclo;
14) Merluccius capensis (n°276, identificato 
macroscopicamente) ha amplificato al 27°ciclo;
15) Merluccius merluccius (campione 160°, 
identificato tramite IEF) ha amplificato al 37°cicl o;
16) Meluccius merluccius (campione 160°, identifica to 
tramite IEF) ha amplificato al 37°ciclo;
17) bianco (controllo negativo) non ha amplificato; 
18) bianco (controllo negativo) non ha amplificato.

MERLUCCIDAE

GADIDAE




