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STRUTTURA E TEXTURE

Muscolatura assiale - segmenti muscolari paralleli
detti  miomeri (miotomi) (cellule muscolari con

miofibrille contrattili) suddivisi da softtili membrane di

tessuto connettivo miosetti (miocommi)

Principali difetti
oo Perdita di consistenza

we  Gaping
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STRUTTURA E TEXTURE

= Fish species

= Age and size
> Physical factors = Seasonal changes

= Feeding ingredients

—— = Sample heterogeneity f————x
= Gaping .
= Protein structure
= Water content and distribution > = Collagen cross-linkage
- f | ¢ R ) i
.% —bl Chemical factors | = Fatcontent and distribution E = Myofibrils changes
5 L i Content <::l s = Connective tissue
=
= Collagen content @ = Muscle cellularity
= Muscle fiber diameter
N = Storage time and temperature [ —
i = Freezing
——> | Diverse treatments = Chilling
‘ ‘
= [ce storage

= Slaughter methods

= High-pressure processing

Cheng et Ol., 20] 4 = Salting and smoking

ogLo o> D>  gd  gd D  dAd D D oD



PROPRIETA MECCANICHE

COMPRESSIONE

Geometria e dimensioni del campione
Lubrificazione dei piatti

Temperatura del campione
Isofropia/Anisotropia

Velocita di deformazione

Compression Force (N)
w
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P Displacement (mm)
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PROPRIETA MECCANICHE

COMPRESSIONE

stress , (force /areal[>

Q

E, modulo elastico
o, sforzo di snervamento o di rottura
e ¢, deformazione di snervamento o di rottura

W, energia di snervamento o di rottura per unita di volume

strain (%) D
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PROPRIETA MECCANICHE

SHEAR-TAGLIO

Hardness/firmness

Shear force (N)
s
o

0 5 10 15 20
Displacement (mm)
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PROPRIETA MECCANICHE

PUNCTURE

Hardness/firmness

’
40 s
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DECOLORAZIONE DEI PRODOTTI ITTICI

Melanosi/imbrunimento enzimatico ====) Sviluppo di macchie nere

Ossidazione della frimetilammina ====) Colorazione verde

Ossidazione di carotenoidi N

Colorazione gialla, sbiadimento
colore rosa o rosso
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Misura del colore

Coordinate cromatiche nello spazio CIELAB ponca

L* (luminositd), posizione sull’asse verticale dal nero (L*=0) al bianco (L*=100)
a* e b*, definiscono la cromaticita del colore, i rispettivi assi, perpendicolari
fra loro, si infersecano sull’asse L*

a* (+a, rosso; -a, verde)
b*(+b, giallo; -b, blu)

AE = y/AL*2 + Aa*? + Ab*2

Mappa dei colori
Analisi dell'immagine: identificazione di tutti i colori presenti, raggruppamento

in famiglie di tonalita del colore, quantificazione dell’area percentuale.
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> Non c’'e un metodo universalmente riconosciuto per la misura strumentale delle
proprietd meccaniche dei prodotti ittici. | metodo piu idoneo € quello che
maggiormente consente di discriminare.

> Lo studio delle modificazioni della struttura dei prodotti ittici dd la possibilita di
interpretare piu correttamente le alterazioni in termini di proprietd meccaniche
di texture.

> L'occhio elettronico consente di rilevare un maggior numero di indici di qualitd
visiva. Olire ai parametri cromatici L*, a* b*, da la possibilita di fare un’analisi
descrittiva e quantitativa della variazione di colore su tutta la superficie di un
prodotto.
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