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Introduzione ’ '

SCopo

Proporre un protocollo pratico e rigoroso per la
Gli indici per la valutazione delle rese, cosi come gli indici di valutazione dell'lC nei mitili
condizione (IC) vengono ampiamente utilizzati sia nell'ambito
della ricerca scientifica che a livello aziendale, per descrivere
lo stato di pienezza dei molluschi bivalvi e rappresentano di
fatto uno dei principali strumenti per la valutazione della loro
qualita merceologica (Okumus e Stirling, 1998). Le variazioni
dei valori di questi indici nei molluschi bivalvi sono imputabili ad
una molteplicita di fattori che oltre ad influenzare il contenuto in
porzione edule, condizionano la composizione biochimica del
prodotto (Orban et al., 2002; Parisi et al., 2008; Bongiorno et
al., 2015). Tuttavia lo stato di pienezza viene valutato mediante
una molteplicita di metodi diversi (Davenport e Chen, 1987).
Ne deriva una forte difficolta per la comparazione dei dati e la
necessita di uniformare le modalita di valutazione di tale indice.

The indices for the yield evaluation, as well as condition:
iIndex (Cl), are widely used both for scientific research:
and shellfish farming management, representing theé
main tools for the evaluation of merchantable traits in:
bivalve mollusks. Changes in CI values are due to a:
variety of factors, and different methods are used to:
calculate IC value in mussels. The present study is:
Intended to present a practical protocol for the CIE
mussels (M. galloprovincialis) evaluation able to:
mediate scientific rigor and management needs. :

Materialli e metod

Raccolta/prelievo

$ Scarto:

Selezione (LT =5Ccm) e mitili
pulizia delle valve
n= 72 mitil

Asportazione del bisso

‘ Asciugaturae

» Mitili (M. galloprovincialis) PT 18.6+2.4 g, LT 6.4+£0.4 cm;
* Area di provenienza: Golfo di trieste e Emilia Romagna;
* Periodo di campionamento: Aprile, Maggio;

* 75 mitili per area di provenienza per campionamento.

sottotaglia

e lesionatl
 Essiccazione:in stufa ventilata, 105°C per 24 ore;

* Registrazione del peso fresco (PTF), peso carne cotta
(PCC), cotta in microonde (PCC_MW) ed essiccata
(PSC) e peso delle valve asciugate all'aria (PV) ed
essiccate (PSV).

numerazione su valve
Equazioni impiegate per il calcolo delllndice di ‘*’
Condizione (IC):
ICq4y = [PSC (g) / PSV (g)] x 100 :
Cottura MW 800W /5 min
IC:cooked [PCC (g) [ PTF (g)] x 100 ——
IC,..,= [PCC_MW (g)/PCC_MW(g) + PV (g)] x 100 #
- - - - Raffreddamento a T ambiente
Risultatl e discussione € registrazione del
5 PCC MW+FV
. - o Tabella 1. Valori dell’IC calcolato su mitili campionati durante i mesi aprile e maggio E————
”"“ In due diversi siti di allevamento (TS-ER). 'ﬁ/_'
- ’\ APRILE 2016 MAGGIO 2016 Separazione della came dalle valve
. TS ER TS ER (Incluso muscolo adduttore)
"» |IC i 8.0+1.6 19.2+3.0 8.6+1.8 16.2+4.6 S N ;
"N ‘ Registrazione PCC_MW ‘
\ L |C 11.7+3.3 19.1+4.07 12.0+2.7 19.1+5.2 — ——————.
cooked -+-
‘ | 1C 23.6+4.5 38.3+4.3 24.9+4.4 35.9+5.0 _ |
new Calcolo dell'lC mediante I'equazione

IC=[ PCC_MW (g)/PCC_MW(g) + PV (g)] x 100
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, *Sebbene tutti e tre | metodi siano risultati In
: grado di discriminare differenze tra i campioni
i analizzati, la tabella evidenzia la necessita di

uniformare 1 metodi di valutazione dell’lC.

Figura 1. Diagramma di flusso del nuovo protocollo proposto per la
misurazione dell'IC nei mitili. IC=indice di condizione, PCC_MW = peso della
porzione edule cottain MW, PV = peso delle valve.
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| metodi, ICy,, e IC,,, non essendo Iinfluenzati
dalla quantita di liquido intervalvare, risultano
piu affidabili.

Il protocollo sviluppato e proposto (figl.) risulta
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Slmar

essere uno strumento rapido e pratico che non
implica l'utilizzo di strumentazione/attrezzatura
ad alto costo, pertanto potra essere impiegato
sia In ambito scientifico che aziendale per
facilitare lo svolgimento dell'analisi oltre che
I'interpretazione e la comparazione dei dati.
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