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• Rigor mortis
• Attività enzimatica 
• Attività batterica 
• Ossidazione e idrolisi dei lipidi

Fenomeni biochimici post-mortem coinvolti nel 
deterioramento del pescato



Morte del pesce

Blocco circolazione del sangue

Blocco del trasporto di ossigeno

Blocco della respirazione Glicolisi e fermentazione lattica

Riduzione ATP e Fosfo creatina acidificazione

rigor mortis
Denaturazione proteica 

del muscolo
Rilascio catepsine e 

loro attivazione

Idrolisi delle 
proteine

Prodotti a 
basso peso 
molecolare

Crescita 
microbica

Blocco azione  dei fagociti





Cambiamenti biochimici post-mortem
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SHI, Liu, et al.. International Journal 
of Refrigeration, 2020, 115: 56-62.





Prevenzione/inibizionecambiamentisubstratoEnzimi

i pesci dovrebbero essere lasciati passare attraverso il rigor 
mortis a temperature il più vicino possibile a 0°C. Qualsiasi
stress prima del rigor mortis deve essere evitato

acido lattico, pH dei tessuti, perdita di capacità 
di trattenere l'acqua nel muscolo. 
Il rigor mortis ad alta temperatura può 
provocare rottura dei tessuti

glicogenoEnzimi glicolitici

come sopra
la manipolazione brusca o lo schiacciamento accelerano la 
rottura

perdita del sapore del pesce fresco, produzione 
graduale di amaro con Xantina e stadi 
successivi 

ATP,
ADP
AMP
IMP

enzimi autolitici, 
coinvolti nella 
degradazione dei 
nucleotidi

manipolazione brusca durante lo stoccaggio e lo scaricorammollimento dei tessuti rendendo la 
lavorazione difficile o impossibile 

proteine, peptidicatepsine

problema aumentato con il congelamento/scongelamento 
o la conservazione al freddo a lungo termine

autolisi della cavità viscerale nei pelagici 
(scoppi della pancia) 

Proteine, peptidichimotripsina, trypsin,
carbossi-peptidasi

Rimozione calcio perché attivatorerammollimento dei tessutiproteine 
miofibrillari

calpaina

degradazione del tessuto connettivo correlata al tempo e 
alla temperatura di conservazione refrigerata

sfibratura dei filetti

Tessuto più  morbido

tessuto connettivo collagenasi

conservare a temperatura <= -30°C
stress fisico e il congelamento/scongelamento accelerano 
l'indurimento indotto dalla formaldeide

indurimento indotto da formaldeide nei pesci 
gadoidi congelati

TMAOTMAO demetilasi

Fenomeni autolitici



K %

Freschezza







Azoto basico volatile totale (ABVT) 



Pesce fresco:0 - 5 mg / 100 g;
Pesce in incipiente stato di 
alterazione:5 - 20 mg / 100 g
pesce alterato: oltre 20 mg / 100 g

BAI= Cadaverina + Putrescina + Istamina / 1 + 
Spermidina + Spermina

Valori di Indice amine biogene (BAI):
< 1: carni o pesci di prima qualità
1 - 10: carni o pesci in uno stato iniziale di alterazione
> 10: carni o pesci in via di putrefazioneSpermidina Spermidina



Cambiamenti biochimici indotti dai batteri





Inizializzazione

Propagazione





Valutazione dello stato di conservazione attraverso il dosaggio della 
Malonildialdeide (MDA)
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