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endere che il prodotto subisca nel tempo delle
atteristiche fondamentali

B che tali modifiche non devono perd inficiare le caratteristiche di
2 lo rendono sicuro dal punto di vista igienico-sanitario

e che mi “dicono” che la shelf-life del mio
cettabile/buona” oppure che é alla fine o non é piu
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pondealla fine
Oita delle
di un prodotto

PTe 0 odore, non sono eventi che
ente ne determinano la non
e di siero nello yoqurt, della variazione di
e di cristalli di ghiaccio nei gelati, aroma del latte

ita del prodotto da parte del consumatore

a percezione sensoriale ?
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€ per il consumatore; basti guardare le due foto sopra
On la colorazione piu intensa € quello “piu desiderato
particolare, quello pil intenso, € trattato con CO-per evitare
onel/invecchiamento-.In questo caso € molto pericoloso per

2altro caso per la carne di cavallo: sopra la vaschetta c’e un film di color rosso
€ la carne di cavallo t.g. & scura e quindi non gradita dalla maggior parte dei
onsumatori.

#re un prodotto da
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Reazione di
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Idrocarburi alifatici

Degradazione
di Strecker
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e

Y Metabolismo
microbico

Reazioni chimiche

valina 2-metil- propanale
isoleucina 2-metil- butanale
leucina 3-metil- butanale,
acido 3-metil- butanoico,
3-metil- butanolo
alanina acido acetico, acetaldeide
serina acido acetico
treonina acido propanoico
fenil alanina benzaldeide

aminoacidi solforati (metionina,
cisteina, cistina)

composti solforati (dimetil-
solfuro)

Glicolisi e metabolismo dei carboidrati

GLUCOSIO.

2,3-butanediolo

x| 2 3-putanedione

3-idrossi 2-butanone
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Lloolist 2 Perossicazigrie liglelical

idroperossidi
g N

Oine animale;

lodo puo essere “modificata”

“modificano” la frazione lipidica di un
&, come il prosciutto crudo, il pesce, il latte) e
e accettabilita.

nelle diete occidentali si tende ad avere prodotti di origine
0 apporto di grassi MUFA o PUFA
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¥Sso con liberazione di acidi

e0ssidazione %lla reazione dell’'ossigeno con acidi
Plici composti di degradazione).

0 determinare lo sviluppo di “off-flavours” e
Parte del consumatore a causa anche di

ere implicazioni sulla salubrita dell’alimento stesso, come ad

PSsidazione del colesterolo, con formazione di composti con effetti

lone aumenta con
#0" di insaturazione

(22:6 n-3)
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¥5ti sono,
® catena (C2-

a controllare e verificare quando gli
di fondamentale disporre di indicatori
lipidica.

MDA HPLC*
(ppm)

zato: dansil idrazina
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re, producendo

anipolazioni” in modo da non

del risultato

empistica di lavorazione o di sequestro di un prodotto

gda ottenere dati inconfutabili anche in caso di controversie giudiziarie
essere confrontate con la bibliografia internazionale
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prodotti secondari dell’ossidazione

Notevole importanza riveste I'esanale. Questa molecola é riconosciuta da ty
valido marker dell'ossidazione lipidica e nel corso degli ultimi anni & staig
quantificato in diverse matrici alimentari. E’ il principale composto vQlg

tra i prodotti secondari dell’ossidazione dell'acido linoleico
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Che tecnica utilizzzare ?

L’'analisi cromatografica deve essere preceduta dall’

frazione volatile d’interesse .Tale estrazione della compd

e la parte piu delicata _del processo perché deve rappreser®
componenti  che formano un particolare “flavor” del prodotto .( <
SdT,purge and trap, SPME...ecc)

AICQ- Triveneta - La shelf life dei prodotti alimentari: guida pratica per le aziende.
Verona, 20 novembre2009 — Luca Chiesa - Universita dlilano - Facolta di Med.Veterinaria



)

SPME: I'estrazione viene reali
ponendo la fibra, cQg
polimero di silicg
del campiong

Caratteristiche-SP4

fibora CAR/PDMS
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Latte e derivati

Composizione degli acidi grassi
*63-69 % ac. grassi saturi (24 % palmitico, 13 % stearico )
*27-34 % monoinsaturi ( 25 % oleico )

* 2,5-3 % polinsaturi ( 2% linoleico )

Punto debole ? lipidi della membrana g
6% ac.linoleico )

Verifica di shelf-life

In commercio da diverso tempo ci sono prodotti dove c’é una % di grassi anirg
% di grassi vegetali.

In particolare i grassi vegetali sono spesso conservati in recipienti a
ambiente.

L’unica tracciabilita sulla shelf-life del prodotto € I'etichetta
recentemente I'etichetta pud essere “manomessa”. Corg
life del prodotto ?

composti fresco
esanale

cis-3 esenale

1-ottene-3-one

cis-1,5-ottadiene-3-og

nonanale

Cis-2-noneg
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Campione latte infanzia Immagazzinamento (sett.) (esanale ppa

Campione A

sost. volatili latte pastorizzatg

Acetone
2-butanone

2-pentanone

Contenuto di esanale durante il corso della shelffé (dati espressiin ng/mL)-
estrazione a freddo
Rif=latte nel cartone
TO=latte dopo 8 ora in bottiglia PET
T1=latte dopo 3 gg dal confezionamento
T2=latte alla fine della shelf-life (6gg+1)
Dark= confezione protetta dalla luce
Light=confezione in condizioni di illuminazione
n.i.=non identificato

t1-dark

esanale  N.i . n.i

0.10 o rif
B0
0.08 1 O tl-dark
0.06 - Otl-ight
| t2-dark
0.04 @ t2-light

esanale
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Contenuto di esanale durante il corso della shelf-li fe (dati espressi in ng/mL)-
estrazione a temperatura ambiente

t1-dark t1-light t2-dark t2-lig

esanale N.i . n.i n.i

arif
0.15 mt0

O tl-dark

O t1-light
0.10 N

m t2-dark

o t2-light
0.05 9
0.00

esanale

Contenuto di esanale durante il corso della shelf-li  fe (dati espressi in
ng/mL)-estrazione a freddo-secondo campionamento

orif
0.15 mt0

O tl-dark

O tl-light
0.10

m t2-dark

o t2-light
0.05 9
0.00

esanale

Contenuto di esanale durante il corso de
estrazione a temperatura ambiente-sg

0.5
0.45
0.4
0.35
0.3
0.25
0.2
0.15
0.1
0.05

orif
mt0
O tl-dark
otl-light
m t2-dark
@ t2-light

esanale
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Burri presenti in commercio. Correlazione tra qualita del prodotto-e shelf-life

CAMPIONI ESANALE (ng/g) CAMPIONE ORIGINALE
CAMPIONE NON
CONFEZIONATO

scaduto

—
IR
I
I
I
I
I
Y
Ny
>
i
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Shelf-life nel burro

scatola

140+
120+
100+

80+

nglg

40

20+

32 75 107 131 165 180 183 211
shelf-life (gg)

gourmet

120+

100+
80
ng/g 60+

404

20+

53 87 118 148 187 207
shelf-life (gg)
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panetto

70
601
50
404

nglg

20

104

53 109 119 149 187 207
shelf-life (gg)

Aroma del burro

Q

0; ; Il diacetile (2,3-Butanedione) & un chetone

GOURMET 1 Kg

diacetile

diacetile

45

40 4
351 \
30

=25 -
S0 | \ —— diacetile

15 4
10

* ; \ ,
o I e = S
29 53 87 118 148 187 207 29 53 109 119 149 187 207
shelf-lie (gg) shelf-fife (gg)
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Carne

La carne magra di bovino contiene:
-2-4 % di trigliceridi
- 0,8-1 % fosfolipidi ( 44% di acidi grassi polinsaturi )

In particolare gli acidi grassi ( fosfolipidi ) di membrana
*22% 18:2

* 2% 18:3

* 15% 20:4

* < 1% 20:5

* 2% 22:6

Il muscolo di pollo o4
bovino perché hz

precisazione: la rancidita della carne puo essere “normale” quando-l'ossidazione
avviene a carico dei trigliceridi, oppure rapida quando & maggiormente a carico dg
fosfolipidi, dando luogo a off-flavours
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Alterazioni ossidativa di carni di pollo e sostanze organiche volatili

C. Cantoni, L.M.Chiesa

Ingegneria Alimentare luglio 2006, 15-17

@ pollo normale
m pollo alterato

acidi alcoli aldeidi chetoni

teen 8
[non identifie

E le carni bovine del sud America con shelf-life 4-6 mesi
Come ¢ possibile ?

Normalmente le carni hanno una shlf-life di 3Q

Questo sara I'argomento del prossig
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