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b St f Qldellérksars2 messea disposizionedal decreto direttoriale 23 dicembre 2015 sul
capitolo 7044 «Speserelative alle Convenzioniper lo sviluppo della filiera della pesca»,per
finanziareprogetti mirati alla" Tutelae valorizzazionelelletradizionialimentarilocali, dei prodotti
tipici, biologicie di qualita, ancheattraversol'istituzionedi consorziolontariperla tutela del pesce
di qualita, anchein forma di Organizazionidi produttori" la Federcoopesca/Confcooperative
collaborazionecon le altre Associaziondell'Alleanzadelle Cooperativeltaliane - AgciAgrital e
LegacoopAgroalimentare ha avanzatoil presente progetto teso a promuovere la tutela e la
valorizzazionedi due importanti produzioni ittiche italiane, i fasolar e il tonno rossq e
f QA y (i NBReRedziers@syofastichedi prodotti ittici consideratia LJ2 & &tikReisaprocessi

idoneidi trasformazione

Comee noto circail 70 %del prodotto ittico presentesuimercatiitaliani € oggettodi importazione
da mercatiesteri poichéla produzioneitaliana pur garantendoelevati standarddi qualita, non &

sufficientea soddisfarda domandainternadi mercato.

Per garantireai produttori livelli di reddito soddisfacentioccorrequindi puntare sullaqualita dei
prodotti, & dzf f QA y ¢egli@teskid sl I6ro diversificazioneyalorizzandde caratteristiche

peculiariunichedelle nostretradizionialimentarilocali.

Pertentare di raggiungerd Q 2 0 Ap@fissatbéBiato ritenuto utile procederesutre distinte, ma
complementarijinee di attivita andandoa toccaredue prodotti fortemente legatial & (G S NIN& & 2 N :

origine, il tonno ros edi fasolar, ed un pubblicoimportante comequellodelle mensescolastiche.

Una preziosarisorsacome quella del tonno rossodovrebbe infatti, essereassicurataalmenoin
parte al consumonazionale per consentirecio occorre pero, che si verifichino le condizionidi
mercato opportune e la ripresadi una industria conservieradi alta qualita potrebbe essereuna

validarisposta.

Ancheun prodotto comei fasolar, di elevataqualita ma legato fortemente alla zonadi pesca,
necessitadi un apporto innovativoper mettere a punto un processadi trasformazionecheindirizzi
il consumonon solosul prodotto crudo:la diversificaziondR S f f Qguf&r&tddiuna strategia

imprescindibileper garantireallaproduzionecondizionidi mercatopiu favorevoli.

Inoltre, attraversoquestoprogetto ed in relazionealle problematichelegateall'attuale tipologiae
presentazionedel pescenelle mense sisonovoluti evidenziaregli interessantimarginidi sviluppo
Yy St t Qdigiedcéfrastole@in particolaredi quelloaminore pregiocommercialemapur sempre
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ad elevatavalenzanutrizionale,nelle sue forme di prodotto lavorato, abbattuto termicamentee

opportunamenteconservatosottovuoto.

Letre linee seppurdiverse,sonostate tutte mirate alla valorizazionedi questiprodotti eccellerti
dal punto di vista delle qualita organolettiche, attraverso f QA y (i NPAR pabcdss i
trasformaziond@nnovativi.

[ Q2 6 Ap8niafiokclie B Federaziondavoluto persegire attraversole attivita progettualiposte
in esseree stato quindi quello di contribuire alla valorizzazionealelle tradizionalialimentari, dei
prodotti tipici e di qualita, mirandol finhdYazionedeglistessijntesacomefacilitadi preparazione
e dQ dzan2niodo tale che essipossanoritornare oggetto di consumoda parte dei consumatori
italiani (inclusoil consumonelle mensescolasticheg di utilizzoda parte dei ristoratori italiani.
Inoltre, poichéle attivita innovativepostein esseresono state mirate anchea prolungarela shelf
life di questiimportanti prodotti dellanostratradizione gli stessjin questanuovaforma, sonopiu
idonei per trovare spazio nel mercato nelle esportazionj promuovendo e valorizzando
ulteriormente, attraversouna preparazionefedele al loro territorio R Q 2 NJeRidstye&atizioni

locali

LINEAL: Studioe realizzazionedi un fasolarod NB ko & doénealternativa innovativa
al prodotto convenzionaleger il mercatomoderno

LINEA2: Valorizzamne del tonno rossoattraverso la creazionedi una tartara & NB loR &
S| frattata a bassatemperaturaa lungashelflife

Perlarealizzazionelegliobiettivi progettualied in considerazionelelladsimilitudine del percorso
che intendevamoeffettuare, le attivita dellalinea 1 e dellalinea 2 sono state ripartite in azioni
assimilabili Perentrambii prodotti, fasolarie tonno, infatti, f Q2 6 Ap&visiod €eto quello di
realizzarepreparazionreadyto eat.

Leduelinee (lineal - Fasolare linea2 ¢ Tonng sonostate pertanto articolate,cosicomeprevisto

nellapropostaprogettualepresentata nelle seguentiattivita:

1. Analisidel contestoed indaginedi mercato per sondareil potenzialeinteressesiarispetto
adun fasolae dreadyto eaté siarispetto adunatartaraditonnod NStoRE (G ¢ T

2. Rcercaapplicatafinalizzata: f f QA y R Aé&prdeatrd d d&l grot&salternativo;



3. Indaginisensorialilivello di soddisfazion@lel mercato;

4. Provedi confezionamentee shelflife.

1. Analisidel contestoedindaginedi mercatoper sondareil potenzialeinteressesiarispetto ad
unfasolared NB toB & Bidrispetto adunatartara ditonnod NS toB & (0 ¢

Federcoopescan collaborazionecon EurofishmarketSrled AgciAgrital ha realizzatole attivita
relativel f f Q geylerafedel@ohtestoel f f Q A i rRdrcatdpgt Sndaref Q A Y v& NGV S
processie/o prodotti. Questaindagineé stata diretta a diversigruppi distributivi importanti sul
territorio nazionale scelti tra GDO, Cash&Carryed aziende specializzatenella vendita alla
ristorazione[ Q2 0 A&Statd quéi@di comprenderef Q A y (d&l & cataitliano, noncheédi
questispecificisoggettj relativamentead un prodotto giaprontol f f Qdza 2 @
Questaattivita, inoltre, haavutolo scopodi identificarele caratteristichedel mercato,la percezione
deidistributoririspetto al prodotto chesivuoleproporre,lafasciadi prezzoin cuicollocaref Q2 F ¥ S NJi |
i canalida esplorareedi potenzialitarget groupdi riferimento.

Lo studio e stato condotto sia attraverso interviste a testimoni privilegiati delle categorie dei
grossisti, delle aziende specializzatenella vendita I f f Qistdragzidne e della distribuzione
organizzata,sia attraverso la somministrazionedi un questionarioche e stato appositamente
predisposto.

La necessitadi comprendered Q A Y (ip&r Nas@adisversioned NB to B B @dunquegiapronti
alconsumanascedalfatto che, allo statoattuale,il prodotto vienepescatoe commercializzat@ivo
o vitale e poi consumatocrudo con la criticita pero della lunga preparazionenecessariaper
intenerirnele carni.

Analogamenteper il tonno, f Q 2 6 Aé8iicdmprénBeref ieressee la disponibilitadel mercato
per un prodotto a basedi tonno rossonostranogia pronto (readyto eat) che vadaincontro alle
nuoveesigenzalei consumatorie ristoratori di oggi(velocitae facilita nellapreparazionek, nello
stessatempo, consentaal prodotto di avereunashelflife piu lunga.

Lapropostamira anchea presentaresul mercato un prodotto sicurodal punto di vistaigienico
sanitariopoichéil trattamento innovativomediantef QI LILJ di léxbséteinpeyafiire consene
di prevenireil rischiodi trasmissiondi eventualiparassitosipermettendoquindiil consumasicuro

diprodotto crudo.[ QA y Y 2 MAkgliakdatgaBcheil condimentodel prodotto alfine direalizzare



unatartara di tonno rossoitaliano tritata, congelatae giaprontal f b, @ dmindi conun valore
aggiunto,ad ogginon presentesulnostromercato.

Eurofishmarket, quindi, in collaborazionecon Federcoopescat Q! y A & BaNi#g haideato e

realizzatoun questionarioa rispostamultipla (10 domande per ogni prodotto ittico oggetto di

indagine)relativamenteai due prodotti ittici oggetto del progetto e ai quali e stato applicatolil

processatecnologicosperimentatoR I f £ Q! i P&rSaNEedafioll questionario,EM, ha poi

selezionatde aziendetalianealle qualisottoporrelo stessojnviandoglijn un primo momento,una
mail esplicativadel progetto in corso e allegandoil questionario e, in seguito, contattando
telefonicamenteed incontrando individualmentei responsabilidelle aziendeprecedentemente
interpellate per raccoglieren viadiretta le risposteed i commentidelle stesseutili acomprendere
il loro potenzialee realeinteressee tutti i pareriin merito ai prodotti oggettodi indagine.

Al temine deff Q A y RBFM,hayp®\weduto ad analizzare dati ottenuti, realizzandoun report

contenentei risultati ottenuti e i propri commenti emersianche dal confronto con i principali

stakeholderdel settore.
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1. AT ad Toano BDSsSm®

L 6 Un i vd Pasma,thdideatoun prodotto innovativo realizzato conil
tonno rossoe paragonabilead unafi t a r tmea coa Wn gusto molto piu
concentrato grazie ad una modalita di preparazione che ne consenteuna
tritatura piu fine in ambientemolto freddo. Il prodotto poi saradistribuito
congelatoo decongelatosecondde necessitadel cliente.

1) Trovate interessantequestoprodotto innovativo?

Sl N O
Numetr@tdd 2i ecnhdle@ nnios post g 10/ 12 2/ 12
Numetr @t dad 2i edned e r cduei |GlDaO 2/ 3 1/ 3
Nu metrotdd 2i edned & r cQuai stho& C a 2/ 2
Numetr@tdd 2i esnpdeec i an e lzleaa d | 21/ 2
alidiast ormediadn a
Nu metr@tdd 2i esnpdeec i an e lzleaa d | 1/ 1
aldiast orcandileend i va
Nu metrmtdd 2i esnpdeec i an e lzleaa d | 1/ 1
adomicilio
Numetrotdaplriodut t ori / comme 3/ 3
all i ngrosso
Commento:

10/12 aziendeintervistatehannoespressal proprio interesse anchese con qualcheriserva, nei
confrontidel prodottoproposto.Incuriositi dal tipo di processapplicatoal prodottoe dal possibile
risultato finale in termini di gustoe consistenzalerivantedallo stessosi sonomostratiinteressati,
perlo menoatestareil prodottoe verificarnele caratteristiche.

2 aziendesu 12, se pur sempreincuriosite dal prodotto proposto,non hannoinvecemanifestatal
loro interessenei confrontidello stesso.l motivi di questascelta,condivisaper certi aspettianche
da altre aziendentervistatemachehannocomunqueespressal proprio interessenei confrontidi
guestoprodotto,sonostati principalmentedue:

- il Tonnorosso, per quanto interessantecome proposta, implicherebbediverse complicazioni
commerciali,unasututte,| 6 o b del BCD @ocumentdi cattura elettronicodel Tonnorossoo
BCD (Blufin tuna Catch Document),documentoche deve obbligatoriamenteaccompagnare il

prodottodal moment dello sbarcoa tuttele fasi di vendita;

A

- il Tonnorosso,eunaspecieil p r o tdecuisiacoupal 6 | C(Cammissionénternazionaleoer
la Conservaziondei TunnidiAtlantici ) attraversounaseriedi piani di gestioneede segnalatadalle
principali Organizzazionanimalisteed Ambientalisteltre cheda MovimenticomeSlowFoodcome
una speciea rischio di estinzione Questifattori, in un mercatosemprepiu attentoal temadella
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sostenibilitaambientalee dovei Mediapromuovoner la grandeparteil nonconsumali questa
specie portano molte aziendedistributrici e somministratricia non richiederee dunqueutilizzare
guestaspecie.Da |l | 6 i madggettoedalla nostra esperienzan generalein questosettore
abbiamoancheregistratoil preocaipantedato relativo al fatto che molte aziendecosicomemolti
consumatorsonoaddirittura convinticheil tonnorossosiaillegale poichéquasiestintoassociando
lo statodellarisorsadiq u e s t @ gueliodellRanda.

Nonostantequindi oltre | 0 8 @efllé aziendeintervistate abbia espressaun primo interessenei
confrontidella tartara di Tonnorosso,i duefattori sopraindicati potrebberoinfluenzarela scelta

finale dellestessanellefasidi acquistodel prodottoe poi nellacommercializzaziona | | 6 idelt er n ¢
proprio circuito.

Tra le 12 aziende,1 aziendamolto rappresentativa,appartenenteal circuito della Grande
DistribuzioneOrganizzatee 1 aziendaspecializzatanella venditadi prodotti alimentaria domicilio,
hannoespressamentdiutato il loro interesseper le motivazionisopraespresse quindi ancheper
il rispettodelleloro policy aziendali.

2) Pensatecheun prodotto, dal saporecosiunico e concentrato,sia piu interessanteed
idoneoalla vendita nel vostro bancoo circuito del:

FRESCO CONGELA SUSHI LIBERO SERVIZIO GASTRONOMIA

FRES{CONGELASUSHLI BEARGASTRONO
SERVI
Nu metr tdad 2i en 5/ 1 4/ 12| 6/ 1 1/ 172 1/ 12
c hreannibsposto
Nu metr tdad 2i en 2/ 3 2/ 3
d ecli r cduei IGIDaO
Numetr mtdad 2i e n 1/ 2 1/ 2 1/ 2
decli r cQiaistho& Ca r
Numetr mtdad 2i e n 2/ 2
speci anelzieaa d ig
aliiast ormediadn
Numetrotdid 2i en 1/ 1
speci anelzieaa d ig
alidiast orcaod il cen
Numetr tdd 2i en 1/ 1
speci anelzlega thie
domi cilio
Nu metr mtdai | i 2/ 3 3/ 3 1/ /1 1
produttori/ cag
all 6i ngrosso




Commento:

In meritoalla domandgostaalle aziendantervistatesullamodalitapiu comuniedidoneedi vendita
relativeal prodottooggettodi indaginesonoemersde seguentpreferenzesintetizzatenel grafico 1:

Preferenza della modalita di vendita della
tartara di tonno rosso espressa dalle aziende
intervistate

GASTRONOMIA

LIBERO SERVI 6%
6%

Grafico 1l

Dal grafico 1 si deduceche il 35% delle aziendeintervistate ha ipotizzato piu idoneo |l

posizionamentalella tartara di tonnorossonel reparto del sushi,il 29% nel reparto dei prodotti
ittici freschi,a seguireconil 24% nel reparto dei congelatie a pari merito conil 6% seguonal

repartogastronomiee libero servizo.

Dal lieve scarto di pochi punti percentualetra le prime tre preferenzesopra indicate e dalle
testimonianzalirette raccolte dagli operatori intervistati, emergeancheche la tartara di tonno
potrebbetrovare il suo corretto posizionamentsia tra | &eavta di sushio prodotti crudi chetra

quellifreschimaanchecommercializzataomecongelatoLa sceltadel posizionamentpiu adeguato
per la commercializzaziondi questospecificoprodottodipenderamolto anchedal tipo di circuito
di destinaziondinale (GDO, ristorazione,cash&carry, ecc.),dalla sceltae definizionedel prezzo
al | 6i equindoakdsttaglio,dallasuashelflife, dallarispostadelmercatoal prodottoproposto.



3) Avetegiaavuto tra le vostrereferenzela tartara di tonnoin generaleq Sl NO

S| N O
Numetr@tdd 2i ecnhdle@ nnios post g 9/ 12 4/ 12
Nu metr @t dad 2i edned e r cduei |GlDaD 3/ 3
Numetr @t dad 2i edned e r cQuai stho& C a 2/ 2
Numetr@tdd 2i esnpdeec i an e lzleaa d | 2/ 2
alidiast ormediadn a
Numetr@tdd 2i esnpdeec i an e lzleaa d | 1/ 1
aldiast orcandileend i va
Nu metrmtdd 2i esnpdeec i an e lzleaa d | 1/ 1
adomi cilio
Nu metrotdaplriodut t ori / comme 3/ 3
all 6i ngrosso

Sela vostrarispostaé statafi S ] irdbquale reparto del vostro punto vendita o in chestatolo
proporreste in commercio?

FRES{CONGELASUSHLI BEAGASTRONO

SERVI
Numetr tdad 2i en 71 1 3/ 12| 1/ 1 0/ 173 0/ 12
c hreannibsposto
Numetr mtdad 2i e n 2/ 3 1/ 3
d ecli r cduei IGlDaO
Numetr mtdad 2i e n 0/ 2 0/ 2 0/ 2 0/ 2 0/ 2
decli r cQiaistho& Ca r
Nu metr tdad 2i en 2/ 2 2/ 2

speci anelzigaa d ig
alidiast ormezdiadn

Numetrotdd 2i en 0/ 1 0/ 1 0/ 1 0/ 1 0/ 1
speci anelzigaa d ig
aldiast orceod il cent

Numetr@otdd 2i e n 1/ 1
speci anelzlea taig
domicilio

Numetrotdail i 3/ 3
produttori/ co
all di ngrosso




Commento:

| risultati emersidalla domandan.3 confermanajuantogia indicato nei commentdella domanda
n.2conalcunespecificheosservazionill 70%circa (9/12)delleaziendantervistatehadichiaratodi
aver gia propostoin passatonel proprio circuito commercialela referenzafit a rdita® @ mo o
generalee chele modalitadi venditapiu utilizzateda questesianostatein ordinedecrescenteresco
(7/12) e congelato(3/12). Solo 1 delle 3 aziendedelle GDO intervistate,ha dichiarato di aver
propostotartare di tonnoanchenel reparto sushi/crudidi pesce Ovviamentenon si trattava dello
stessoprodotto oggettodi indagine e nessuntipo di informazioneo comunicazioneparticolare
accompagnaval prodotto nelle fasi di vendita. Secondoquanto emersodalle interviste agli
operatori, il consumatoresi trova spessa doversceglieretra le soluzionidei prodottiittici crudi
pit comunementpropostiin commercioossiaquelli a basedi tonno (tonnoa pinnegialle per la
maggiore) pescespadasalmoneericciola delPacifico. Tartara, carpaccioo sushidi tonnovengono
richiestieacquistatidal consumatoren quantosonotra i prodottiittici pit conosciutie reclamizzati
sia nel settoredel frescoche nel mondosushi.Inoltre, | 6 e n orescit@ negli ultimi anni, della
domandadi prodotti crudi (dati Nielsen:confrontodeisoli primi 4 mesidel2016-2017 piatti pronti
freschi(sushi)+25%), ha portatoad aumentarén modoesponenzialéa richiestadei prodotti ittici
sopraindicati, ricercandomolto spessiu la miglior soluzionedi prezzochequellaqualitativasia
da parte dei commerciantichedagli stessiconsumatoriguestiultimi spessassidui frequentatori
deiristoranti conla formulafi a youcane a tPochele realta commercialisenonad eccezioneli
alcuni ristoranti di un certo livello, che hanno provato nel corso degli ultimi anni a proporre
soluzionia basedi crudi di pescerealizzateanchecon speciealternativea quellesopraindicatee
piu comunementetilizzate Altra importanteconsiderazionerelativaallo statodi venditaproposto,
in quanto,la stragrandemaggioranzadegli operatori intervistati, ha espressaun dubbio su una
problematicamolto sentitada chi commercializzgrodotti crudi e ossiala questioned e | | d dib b | i g
legge(Reg.toCE 853/2004)oltre che necessitasanitariad e | | 6 a b b abbrificaalienentae
legatoal problemaparassitinel casodi prodottiittici destinatiad essereconsumaticrudi o poco
cotti. La domandapiu frequentementpostacie stataquella seil procesoa freddoapplicatoperla
realizzazionalella tartara di tonnorossopotesseayia garantire la bonificada eventualiparassitie
quindi la messain sicurezzadel prodotto senzaulteriori passaggiin abbattitori o celle di
congelamento.
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4) Pensatechesiapiu interessanteproporre questoprodotto:

AL NATURALE, SENZA IN ABBINAMENTO CON ALTRI
ALTRI INGREDIENTI INGREDIENTI
AL NATURALE, IN ABBINAMENTO
SENZA ALTRI CON ALTRI
INGREDIENTI INGREDIENTI
AGGIUNTI
Nu metr @t cad 2i ecnhdiea n n o 10/ 12 3/ 12
ri spostoe
Numetr@tcad 2i edned e r cdueiltl 3/ 3
GDO
Numetrotdd 2i edneder cui t 2/ 2
Cash&Carry
Numetrmtdd 2i esnpdeec i an e lz 2/ 2
vendiltlast ornmezdiadn a
Numetr @tdad 2i esnpdeec i analz 1/ 1
vendiltast orcandilend i v
Numetr @tdad 2i esnpdeec i an e lz 1/ 1 1/ 1
vendadtoai ci |l i o
Numetrotdaplrioduttori / c 2/ 3 1/ 3
all 6i ngrosso
Commento:

Per quantoriguarda la domandarelativa alla piu idoneamodalitadi presentazionelel prodottoe
cioé se proporlo al pubblico al naturale, senzaaltri ingredienti aggiunti o se viceversain
abbinamentacon altri ingredienti, oltre il 73% degli operatori intervistati (10/12) ha espressda
propria preferenzgerun prodottopiu i anl a t u passdibdecsoloun20% circa (3 aziendesul2)
ha optatoper un prodottoconulteriori ingredientiin abbinamentoLa sceltadel prodottonaturale
rispettoa quello coningredientie statoper lo piu motivatodal fatto cheal consumatorataliano
piaceancora,in generaleyifinire autonomamentg proprio piatto, anchesoloaggiungendaunfilo
di olio o un pizzicodi sale o di pepe,giustoper dare spazioalla propria creativita e sentirsipiu
partecipenellacreazionadlel piatto!

Tuttavia,nonostantayli operatoriintervistatiabbianooptatopiu perunprodottofi anla t u davé
si potesseassaporardl reale gustodel pregiatissimaonnorosso,dalle interviste,e emersaanche
unapalpabiledifficolta da partedegli operatoriad esprimereun proprio giudizio e parereobiettivo
in merito ad un prodotto non ancora testatoe per questomotivo basandosiesclusivamentsu
sensazionijmmaginandoe paragonandda tartara di tonnorossopropostaad altre tartare simili
per gusto e consisenzadelle carni. Sara senzadubbio quindi necessarioripetere la medesima
domandaanchedopo aver dato la possibilita, agli operatori intervistati, di testareil prodotto
propostoe farne cosi esperienzadiretta. Altra considerazioneemersada alcune interviste alle
aziendeintervistate,appartenentisoprattuttoal circuito della GDO e a quello della ristorazione
medioalta, e stataquelladi ricevereun prodottofi arl a t u rinautte@eder tutto e quindi senza
ingredientiaggiunti ma anchesenzaadditivi di nessungenere proprio per la necessitai poterlo
differenziaredaaltri prodotti attualmentgoresentisul mercato.
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5) Pensatechesiainteressantecommercializzarequestoprodotto in porzioni da:

1009 1509 ALTRE GRAMMATURE
100g 1509 ALTRE
GRAMMATURE
Numetrotdad 2i echhdee nnospost 9/ 12 3/ 11
Numetr @t dad 2i edned e r cduel |GlDaO 3/ 3
Numetrmtdd 2i ednedler cui t o 1/ 2 1/ 2
Cash&Carry
Nu metr@tcad 2i esnpdeec i an & lzlzaa 2/ 2
vendiltlast ornmeziadn e
Nu metr@tcad 2i esnpdeec i an & lzlzaa 1/ 1
vendiliMast orcandilend i va
Nu metrmtdd 2i esnpdeec i an & |zlzaa 1/ 1
vendidtoai ci |l i o
Numetrotdaplriodutt ori / comnj 3/ 3
all 6i ngrosso
Commento:

Per quantoriguarda la domandan.5, relativa al quantitativodi prodottopiu idoneoda proporre al
pubblico e cioe se offrirlo in confezionida 100g, 150g o altre grammature,oltre il 75% degli
operatoriintervistati (9/12) ha espressda propria preferenzgper unaconfezionenon superioreai
100ge soloun 25%circa (3 aziendesu 12) ha optatoper confezionianchedi 150g.

Il motivodi questasceltae quindi quelladi restaresu quantitativicomunquenferiori ai 150gper
confezionee dettataprincipalmented a | | 6 e snateratanel settosedoveper questogeneredi
prodotti si convieneproporlo in dosi spessanonoporzione® comunquea dosaggiolimitato anche
perchéunavolta aperte,dalla propria confezioneriginale, moltospessan atmosfergprotettiva,ne
vienedifficile la conservaziondomesticaTuttavia,a dettadi diversioperatoriintervistati,essendo
la tartara di tonnorossoun prodottopregiatosaradunqueanchenecessario

poterlo differenziareda altri prodotti simili in commercioe quindi prevedereuna confezioneche
oltre a svolgerele sue normali funzioni protettive e funzionali dovra anche permetteredi
caratterizzardl prodottocontenutaal suointerno.
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6) Qualetipologia di packaging/confezionamentreferireste per questoprodotto?

VASCHETTA VASCHETTA VASETTO SACCHETTO ALTRO
QUADRATA RETTANGOLA IN VETRO TRASPARENTE eéée.
VASCHETTA| VASCHETTA |VASETTO| SACCHETTO | ALTRO
QUADRATA |[RETTANGOLARE IN TRASPARENTE
VETRO

Nu metr t dail e 8/ 12 4/ 12 1/ 1

azi ecnhdtea nno

ri spostoé

Numetr mt dail e 2/ 3 1/ 3

azi edned e r cdueil]

GDO

Numetr mt dail e 2/ 2

aziedneder cui |

Cash&Carry

Nu metr t dail e 2/ 2 1/ 2

azi esnpdeec i al i

nelvlea dail tl aa

ri st orneziadon

Numetr mt dail e 1/ 1

azi esnpdeec i al i bust

nelvliea dail tl aa sott

ri st orceodil cern

Numetr mt dail e 1/ 1

azi esnpdeec i al i

nelviean daidtoani c

Nu metr mtdai | i 1/ 3 2/ 3

produttori/

all 6ingross

Commento:

Perquantoriguardala domandan.6,relativaal tipo di confezionamentpiu idoneoper proporrela
tartara di tonnorossoal pubblico,oltre il 60% degli operatoriintervistati(8/12) ha optatoper una
vaschettaguadrataed un 30%circa (4 aziendesu 12) per vaschettaettangolariedil restantel0%
per sacchetti/bustsottovuoto.
Al di la pero della formadella confezioneche si andra a selezionarela caratteristicacomunedel
confezionamentaqpiu richiesta dagli operatori, dovra esserequella di permetere al prodotto di
manteneral piu lungopossibilele caratteristichesensoriali,nutrizionalie la consistenzépichedel
prodotto,come,per esempioattualmenteavvienemedianted 6 u t di tonfezipnitermosaldaten

atmosfergorotettiva
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7) Pensatechesarafacilmente chiara e comprensibileal consumatorel 6 o f diena t a
tartara della speciefi T o nrossof comealternativa piu pregiatadeli T o narpiane
gi aPl eo

S| N O
Numetr@mtdd 2i ecnhdleea nnios post g 10/ 12 2/ 12
Nu metr @t dad 2i edned e r cduei |GlDaD 2/ 3 1/ 3
Numetr@tdad 2i edned e r cQuai stho& C a 1/ 2 1/ 2
Nu metr@mtdd 2i esnpdeec i an e lzleaa d | 21/ 2
alidiast ormediadn a
Nu metrmtdd 2i esnpdeec i an e lzleaa d | 1/ 1
aldiast orcondileend i va
Numetr@tdd 2i esnpdeec i an e lzleaa d | 1/ 1
adomi cilio
Numetrotdaplriodut tori / comme 3/ 3
all i ngrosso
Commento:

Relativamentalla domandan.7,in merito alla conoscenza& quindi facile distinzioneda parte del
consumatorataliano della piu pregiatatartara di tonnorossorispettoa quella di tonnoa pinne
gialle, oltre | & 8 Oe®di operatori intervistati (10/12) si € mostrato pienamentefiducioso nei

confronti della conoscenzalimentaredei consumatoritaliani ed un 20% circa (2 aziendesu 12)
inveceun p ondeno.Restachiaro che,oltre alle informazioniobbligatoriedariportare in etichetta
per la corretta idenificazionee tracciabilita del prodotto e oltre probabilmentealla diversita di

prezzo al dettaglio delle due tartare a confronto: tonno rosso vs pinne gialle, sara molto
probabilmentepiu utile e necessariaare qualcheinformazionen piu sullecaratteristichedi questo
prodottoancheper giustificarela differenzadi prezzodovutain primis al valore commercialedella
materiaprimaselezionataltre chealla tecnologiaapplicata.
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8) Sarebbeinteressanteper voi avere materiale informativo da distribuire in
accompagnamental prodotto per spiegaremeglio questoprodotto al vostro cliente?

Sl N O
Numetr@tdd 2i ecnhdle@ nnios post g 11/ 12 1/ 12
Numetr @t dad 2i edned e r cduel |GlDaO 2/ 3 1/ 3
Nu metr@tdd 2i edned e r cQuai stho& C a 21/ 2
Numetr@tdd 2i esnpdeec i an e lzleaa d | 2/ 2
alidiast ormediadn a
Numetr@tdd 2i esnpdeec i an e lzleaa d | 1/ 1
aldiast orcandileend i va
Nu metrmtdd 2i esnpdeec i an e lzleaa d | 1/ 1
adomi cilio
Nu metrotdaplriodut t ori / comme 3/ 3
all i ngrosso
Commento

Se pur nella domandan.7, oltre | 6 8 @eYyli operatori intervistati aveva dichiarato che il
consumatorenedioitaliano e perfettamenten gradodi distinguerd 6 o ftrh le duédersevarieta
di tartara di tonno(rossovspinnegialle), nelladomandan 8, circail 90%delleazienddntervistate,
nondisdegngperol 6 e v e utilizao di maerialeinformativoda distribuire in accompagnamento
al prodottoper spiegarnemegliole caratteristichedello stesso.

Seinfatti il consumatorétaliano € semprepiu attentonella sceltadei prodotti alimentaridamettere
nel proprio carrello e ponesemprepiu attenzioneanchealle informazioniriportate in etichetta,e
anchevero che una buonainformazioneveicolataprima addirittura di arrivare a fare la spesae
ribadita poi ancheal bancomediantele informazionidate da un operatoreo attraversomateriale
cartaceoo interattivo (es: QRcodexheaccompagna prodotto,pudesseresicuramentaitile a fare
un acquistomaggiormenteconsapevoles ad aver tutte le informazioniper poter sceglieretra le
possibilioffertedi qualita e di prezzo.
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9) Potrebbeesserdnteressante secondovoi, rendere piu riconoscibile questoprodotto
identificandolo conun logo chene rappresentiin modo piu evidentel 6 or €l i n e
produzionetutta italiana?

S| N O
Numetr@mtdd 2i ecnhdleea nnios post g 12/ 12
Nu metr @t dad 2i edned e r cduei |GlDaD 3/ 3
Numetr@tdad 2i edned e r cQuai stho& C a 21/ 2
Nu metr@mtdd 2i esnpdeec i an e lzleaa d | 21/ 2
alidiast ormediadn a
Nu metrmtdd 2i esnpdeec i an e lzleaa d | 1/ 1
aldiast orcondileend i va
Numetr@tdd 2i esnpdeec i an e lzleaa d | 1/ 1
adomi cilio
Numetrotdaplriodut tori / comme 3/ 3
all i ngrosso
Commento

Cosicomeper la domandaprecedenteanchenella domandan.9, gli operatoriintervistati, questa
voltaa | | ©& u n bannoespreissi Joro parerefavorevoleneiconfrontidiu n 6 e v eutlitzoda | e
unlogo chenerappresentin modopiu evidentd 6 o r elaprodugioneuttaitaliana. Comesi sa

il A ma ohé t adagcoraunriconoscimentali valore moltoimportantenonsoloagli occhidegl
italiani madel mondointero e quindi, anchein questaoccasionel 6 i m piiurdagao marchiodi
distinzionedarebbeil giustoriconoscimentcad un prodotto a valore aggiunto. Materia prima e
processadi produzioneitaliani riconosciutie garantiti, sarebberoun ottimo biglietto da visita per
guestonuovoprodottoedil suolancio sulmercatonazionaleedinternazionale.
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10)Saresteinteressatia ricevere una campionatura di questoprodotto e conoscere
meglio questoprogetto?

Sl N O
Numetr@tdd 2i ecnhdle@ nnios post g 9/ 12 3/ 12
Nu metr@wtdad 2i edned e r cduei |GlDaD 2/ 3 1/ 3
Numetr @t dad 2i edned e r cQuai stho& C a 1/ 2 1/ 2
Nu metr@mtdd 2i esnpdeec i an e lzleaa d | 2/ 2
alidiast ormediadn a
Numetr@tdd 2i esnpdeec i an e lzleaa d | 1/ 1
aldiast orcandileend i va
Numetr@tdd 2i esnpdeec i an e lzleaa d | 1/ 1
adomi cilio
Nu metrotdaplriodut t ori / comme 3/ 3
all 6i ngrosso
Commento
In meritoalla domandan.10,relativamentea | | 6 i mld parte @egligleoperatoriintervistati, di

ricevereuna campionaturadel prodottooggettodi indagine,per testarnetutte le caratteristiche,l
75%deglistesski @ mostratofavorevoleedil regante25%noninteressatal progetto.l motividella
sceltadi questiultimi sonodovutiprincipalmentea quantogia descrittonel commentalla domanda
n.lelegateperlo piu a causeeticoambientali.

Nonostantd 6 i n tdel 758csleglimltri operatoi intervistatisia interessatalmenoa provarelo
stessanon € poi dettoche a questoseguala sceltadi inserireil prodottoa | | 6 i della propnao
offertacommerciale.

Sepur quindi il prodottosi presenteranteressantesia dal puntodi vistasensoiale, tecnologicoe
convincendde aziendeanchesottoil puntodi vista del costodi acquistoa | | & i nogcoriera s o
superareanchel 0 o s tdalla dotumentazionei accompagnamentdel prodotto (BCD) e del
fattore sostenibilitaedimpattoambientale.

Nonultima,la questiongrezzoDiversioperatorihannoelevatomolteperplessitdn meritoa prezzo
finale che potrebbeavereun prodottodi questotipo, chiedendosi,selo stessaiuscira ad essere
accessibileo menoalle taschedi tutti i consumatorio destinatoa diventareun prodottodi nicchiae
nonidoneoquindi a tutti i circuiti commerciali.

Definiti meglioalcuni dettaglirelativi al prodotto,comeper esempiojl tipo di processaapplicato,
lo statodi vendita,il confezionamented il prezzo si potra con maggiorefacilita indirizzare le
aziendeinteressatee raccogliere pareri ancora piu dettagliati. La tartara di tonno rosso e un
prodottochehasicuramentealestatanteressanei confrontidelleaziendanterpellatechecertamente
apprezzanda qualita della materia prima ma chesonoancheun p oidtimorite dal cambiamento
delle sceltedei consumatorioltre che da attacchi mediatici per eventualiscelte pocheetiche e
sostenibili.A tale propositoa nostropareresarebbecomunquenecessarida creazionedi materiale
ad hoc per i distributori, ristoratori e consumatoriche chiariscain modosinteticoil vero stato
d e | | dellaridorsadi questaspecie,la sualegalita, le suecaratteristicheintrinsechee la sua
unicita.
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2. Fas ogdadytoe at O

| fasolari, sono stati trasformati con una tecnica messaa punto
dal | 6 Undi Paemashe he'prevedeuna cottura innovativa che
consenteal prodotto, di diventare un fi r e d@odegt i gia sgusciato e
prontoa | | Pen\aree usiedesinazioni. Il suddettoprocedimentoha
consentito di ottenere un prodotto completamente innovativo,
morbido e nello stessaempo con una suatipica masticabilita che dai
primi paneltesteérisultata molto apprezzata.

1) Trovate interessantequestoprodotto innovativo?

S| N O
Numetrmtdd 2i echhdleea nnNnios post @ 10/ 12 2/ 12
Nu metrmtdd 2i edned & r cduei |GlDaD 2/ 3 1/ 3
Numetr@tcad 2i edned e r cQuai stho& C a 21/ 2
Nu metr@mtdd 2i esnpdeec i an e lzleaa d | 2/ 2
alidiast ormediadn a
Nu metr@mtdd 2i esnpdeec i an e lzleaa d | 1/ 1
aldiast orcondileend i va
Numetr@tdd 2i esnpdeec i an e lzleaa d | 1/ 1
adomi cilio
Numetrotdaplriodut t ori / comme 2/ 3 1/ 3
all i ngrosso
Commento

10/12azienddntervistatehannoespressd proprio interessenei confrontidel prodottoproposto.

Comeper la tartara di tonno, gli operatori intervistati, conoscendde caratteristichedi questo
molluscobivalve,conil guscioun p odifficoltosoda aprire quandoacquistatovivo e vitale e con
carni da cuocereconparticolareattenzioneger evitareche siinduriscanoe perdancsapore si sono
mostratimoltoincuriositi nei confrontidel processaapplicatoal prodottoe dal possibilerisultato
finale in termini di gustoe consistenza.

2 aziendesu 12, se pur sempreincuriosite dal prodotto proposto,non hannoinvecemanifestatal
loro interessenei confrontidello stessol motividi questasceltadipendongrincipalmentedal fatto
cheabbianogia testatoil prodottoin passatacommercializzandol@ivo e vitale in retinamasenza
otteneregrandi risultati e particolari riscontri positivi da parte dei clienti E chiaramenteanchein
guestocaso, una questionedi poca conoscenzalel prodotto e di comelo stessodebbaessere
correttamenteproposto al pubblico e con quali indicazioni di preparazionee di cottura. Se
confrontatocon altri molluschibivalvi comela cozza,la vongolao con le telline il fasolaro ha
sicuramentain'altra consistenzanasoprattuttonecessitali un altro tipo di preparazione.

Ancheper questomotivola soluzionefi F a s agdadyto € a padrebbeaiutare la promozionee la
crescitadei consumidi questgprodottoancorapococonosciuta snobbato.
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2) Avetegiaavuto tra le vostre referenzeil fasolaro?

Sl N O
Numetr@tdd 2i ecnhdle@ nnios post g 9/ 12 3/ 12
Numetr @t dad 2i edned e r cduel |GlDaO 3/ 3
Nu metr@tdd 2i edned e r cQuai stho& C a 21/ 2
Numetr@tdd 2i esnpdeec i an e lzleaa d | 1/ 2 1/ 2
alidiast ormediadn a
Numetr@tdd 2i esnpdeec i an e lzleaa d | 1/ 1
aldiast orcandileend i va
Nu metrmtdd 2i esnpdeec i an e lzleaa d | 1/ 1
adomi cilio
Nu metrotdaplriodut t ori / comme 3/ 3
all i ngrosso

3) In qualereparto del vostro punto vendita o in chestatodi freschezzaproporreste in

commercioil fasolaroready to eat?

FRES({CONGELASUSHLI BERGASTRONO
SERVI
Numetr mtdad 2i e n 71 1 3/ 12| 1/ 1 0/ 17 0/ 12
c hreannibsposto
Nu metr tdad 2i en 2/ 3 1/ 3
d ecli r cduei IGlDaO
Nu metr tdad 2i en 0/ 2 0/ 2 0/ 2 0/ 2 0/ 2
decli r cQuaistho& Ca r
Numetr mtdad 2i e n 21/ 2 2/ 2
speci anelzieaad ig
aliiast ormediadn
Numetr mtdad 2i e n 0/ 1 0/ 1 0/ 1 0/ 1 0/ 1
speci anelzieaa d ig
alidiast orcaod il cent
Nu metr mtdd 2i en 1/ 1
speci anelzlea thie
domi cilio
Nu metr mtdai |l i 3/ 3
produttori/ cag
all 6i ngrosso
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Commento

Il 70%circa (9/12)delle aziendentervistateha dichiaratodi avergia propostoin passata fasolari
nelproprio circuito commercialanachiaramenteeommercializzandolesclusivamenteomefreschi
equindivivi evitalialmomenta e | | 0 apropanendotsiagolarment® in abbinament@daltri
molluschibivalvi (es.:tris di cozzevongolee fasolat).

3 aziendesul2, hannoinvecedichiaratodi nonavermaiinseritoquestareferenzanellaloro offerta
commercialanasi tratta principalmentedi azienddornitrici la ristorazionecollettiva, medioalta o

con consegnadi prodotti alimentari direttamene a domicilio. E 6 ¢ h i sapratiuttoper gli ultimi

duecircuiti indicati, la necessitali avereprodotti congelati,nonha permessoalmencofino ad oggi,

di prenderein considerazionguestoprodottochenonsi prestaparticolarmentea questogeneredi

trattamentotermico. Per quanto riguarda il circuito della medio alta ristorazione, siamo a

conoscenza&hediversiristoratori, a livello nazionale,utilizzanoi fasolariin diversepreparazioni
culinarie masappiamanchechemoilti altri ristoratori nonli preferisconaispettoad altre tipologie
di molluschibivalvi pit comunementenpiegatiin cucina.La ragionedi questasceltapuoesserén

parte collegataalle caratteristicheintrinsechedi questomollusco,in parte alla pocainformazione
edin parteancheal posizionamentgeograficodel ristorante.

Preferenze sulle modalita di vendita indicate dalle
aziende intervistate e relative al "fasolaro ready to eat"

SUSH_L<BERO SERVIZIQ_ GASTRONOMIA

OM 0%

9%

Grafico 2

La sceltadella modalitadi venditapiu idoneaperil i f a s odadyto e a tsexondde aziende
intervistate,é stata, in ordine decrescente64% fresco(7/12), 27% congelato(3/12) e 9% sushi
(1/12).Solo1 delle 3 aziendedelle GDO intervistate ha indicato comepossibilereparto di vendita
idoneoper questoprodottoancheil repartosushi/crudidi pesceE dasegnalarel fatto chenessuna

delle aziendeintervistate abbia indicato idonea alla vendita di questoprodotto anchel 6 ar e a
gastronomiaequellaalibero servizio.Questadatopuodperodipendereanchedal fattocheil prodotto

€ ancorasconosciutce che nessunadegli intervistati abbia avuto la possibilita di verificarne le
caratteristichee di testarlo.Molto probabilmentegia dopounaprimafasedi test,si potra valutare
meglioil giustoposizionamentdi questonuovoprodotto.
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4) Comepreferireste ricevere questoprodotto?

SOTTOVUOTO, PASTORIZZATO E
REFRIGERATO, NEL BANCO DEL
FRESCO CON UNA SHELF LIFE

SOTTOVUOTO, PASTORIZZATO E
CONGELATO, NEL BANCO DEI
CONGELATI/SURGELATI CON UNA SHELF

DI CIRCA 10gg LIFE DAI 18 MESI IN SU
SOTTOVUOTO, SOTTOVUOTO,
PASTORIZZATO E PASTORIZZATO E
REFRIGERATO, NEL CONGELATO, NEL
BANCO DEL BANCO DEl
FRESCO CON UNA [CONGELATI/SURGELATI
SHELF LIFE DI CON UNA SHELF LIFE
CIRCA 10gg DAI 18 MESI IN SU
Nu metr mt caid 2i ecnhde@ n n o 9/ 12 3/ 12
ri spostoé
Numetrotdid 2i edneder c u | 3/ 3
d e IGIDaD
Numetrotdid 2i edneder c u | 1/ 2 1/ 2
Cash&Carry
Nu metr@otdd 2i esnpdeec i a | 1/ 2 1/ 2
nelvleam dailttaas t o rmeezdii ©
alta
Numetr@tdcd 2i esnpdeec i a | 1/ 1
nelvlean dailttaast orcadil e
Nu metrmtdd 2i esnpdeec i a | 1/ 1
nelvlesmmdadtoani ci | i o
Nu metrotdail i 3/ 3
produttori/ abimineng

Commento

Il 70% circa (9/12) delle aziendeintervistate,ha dichiarato che gli piacerebbericevere questo
prodottosottovuoto pastorizzatae refrigerato da inserire nel bancodel frescocon unashelflife di
circa 10ggmentreil restante30% (3 aziendesu 12) preferirebbericeverlo sottovuoto pastorizzato
e congelatoperil bancodei congelati/surgelatcon unashef life dai 18 mesiin su. Seil risultato
confermaquanto emersoprecedentementeella domandan.3 e cioe che le aziendetrovano piu
idoneail posizionamentdi questgorodottonelrepartodelfrescorispettoadaltri reparti, valeanche
la precedentecorsiderazionedi EFM relativa alla necessitadi fare un testanchedi venditaper
osservarde reazionie la rispostada parte del consumatore.

Un prodottorefrigerato rispettoa quello surgelatoconsentirebbehiaramentedi avereun periodo

di vita commercale piu lungo utile sia alla venditache allo stoccaggiooltre chea |l | 6 event u
esportazionerersoPaesiterzi. Di contro, un prodottorefrigerato, posizionatoquindi nel bancodei
freschi,con unaconfezionenvitante,potrebbetendenzialmentesserepiu appetibileagli occhidel
consumator@ancoraunp oréstionellasceltadi prodottiittici surgelatirispettoa quelli freschi.
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5) Comevedrestemeglio una possibileapplicazionedi questoprodotto sul mercato?

ANTIPASTI CONDIMENTO PER PRIMI ALTERNATIVA DI PESCE

ANTIPASTI|CONDIMENTO [ALTERNATIVA
PER PRIMI DI PESCE
PIATTI
Nu metr@tdd 2i ecnhdea n n o 4/ 12 8/ 12 2/ 12
ri spostoé
Nu metr@tdad 2i edned & r cduei | tl] 3/ 3
GDO
Numetr@tdd 2i ednedler cui t | 1/ 2 1/ 2
Cash&Carry
Nu metrmtdd 2i esnpdeec i an e lz 1/ 2 2/ 2
vendiltlast ornmezdiadn a
Numetr@mtdd 2i esnpdeec i an e lz 1/ 1
vendiltlast orcoodilcend i v
Numetr @tdad 2i esnpdeec i analz 1/ 1 1/ 1
vendidtoai ci |l i o
Numetrotdaplriodutt or i / c( 1/ 3 1/ 3 1/ 3
all i ngrosso
Commento:

Possibile posizionamento ed
applicazione del "fasolaro ready to
eat" sul mercato

H ANTIPASTIm CONDIMENTO PER PRIMI PIATALTERNATIVA DI PESCE

Grafico 3

Relativamentalla domandan.5, sul possibileposizionamentedapplicazionali questgprodottosul
mercatoil 57%degli operatoriintervistati(8/12)vedeil i f a s oehdyto eda tomepropostaper
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il condimentgoeri primi piatti a basedi pesce;il 29% (4 aziendesu12) lo vedrebbedoneocome
antipastoedil restantel4% (2 aziendesu12) comealternativadi pesce.

Secondgali intervistatiinoltre, il consumatorenedio,avendosempramenotempoe a volteanchela
capacitadi prepararee cucinareil prodottoittico intero siafrescochecongelatopreferiscebuttarsi
susoluzionipiu comodee di rapida esecuzionsenzagpero dover rinunciare al gustoe alla qualita.
Ancheper questaragione sta crescendda richiestada parte del mercatodi piatti a basedi pesce
prontiacuocereo il r e #o@ ya tomeconfermaancheunrecentestudiopubblicatodafi Ni el s en o
suiprincipali cambianentidelmercatonellagrandedistribuzione zuppeprontefreschet33%, piatti
pronti freschi(sushi)+25%, filetti di pescesurgelatot+12%, salumiaffettati+7%, sughipronti +6%
(dati Nielsen:primoquadrimestralel 201 7messa confrontoconlo stessgeriodo2016).Perquesto
motivoquindi,unaprodottoa basedi fasolaripescatielavoratoin Italia potrebbeesseresicuramente
una valida alternativa per tutti quei consumatoriche cercanoun buon condimentagper un primo
piatto a basedi pesce.

6) Pensatechepotrebbe essereinteressantevenderequestoprodotto in porzioni da:

100g 1509 ALTRE GRAMMATURE
100g 1509 ALTRE
GRAMMATURE
Numetrtdd 2i ecnhdtee nnospostoq 10/ 13 3/ 1
Numetr ot dad 2i edned & r cduei |6lDaD 3/ 3
Numetrotdd 2i ednedle r cQuai stho& Ca r 2/ 2

Nu metr@tdd 2i esnpdeec i an e lzleaa d ie 2/ 2
alidiast ormediadn a
Nu metrmtdd 2i esnpdeec i an d lzleaa d ie 1/ 1
aldiast orcndileend i va
Nu metrmtdd 2i esnpdeec i an d lzleaa taie 1/ 2 1/ 2
domi cilio
Numetrotdaplrioduttori / abimoen 3/ 3

Commento:

Per quantoriguarda la domandan.6, relativa al quantitativodi prodottopiu idoneoda proporre al

pubblico e cioé se offrirlo in confezionida 100g, 150g o altre grammature,oltre il 77% degli
operatoriintervistati(10/12)ha espressada propria preferenzgper unaconfezionenonsuperioreai

100ge soloun 23%circa (3 aziendesu 12) ha optato per confezionianchedi 150g.

Il motivodi questasceltae quindi quelladi restaretendenzialmentsu quantitativiinferiori ai 150g
perconfezionedipendeprincipalmentelalle stesseagioni indicatenellaprecedentelomandgn.5)
e cioe dal fatto chegli operatori abbianoimmaginatoquestoprodottoidoneoper il condimentdi

un primo piatto a basedi pesce Comeper la tartara di tonnorosso,gli intervistati, hannoanche
aggiunto che potrebbeesserenecessariopoter differenziareil A f a s adadyto® a tdaaltri

prodotti simili in commercice quindi prevedereunaconfezionecheoltre a svolgerele suenormali
funzioniprotettivee funzionali permettaanchedi caratterizzardl prodottocontenutaal suointerno.
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7) Qualetipologia di packaging/confezionamentqreferireste per questoprodotto?

VASCHETTA VASCHETTA VASETTO SACCHETTO ALTRO

QUADRATA RETTANGOLARE || IN VETRO TRASPARENTE eeée
VASCHETTA| VASCHETTA [VASETTO| SACCHETTO |ALTRO
QUADRATA [RETTANGOLARE IN TRASPARENTE

VETRO

Nu metr t dail e 6/ 12 3/ 12 3/ 173 3/ 12

azi ecnhdteea n n o

ri spostoe

Nu metr ot dail e 3/ 3 1/ 3

azi edned i r cdueil]

GDO

Nu metr t dail e 1/ 2 1/ 2

aziednedercui |

Cash&Carry

Numetr mt dail e 1/ 2 2/ 2

azi esnpdeec i al i

nelviea dail tl aa

ri st ornezdiadon

Nu metr mt dail e 1/ 1

azi esnpdeec i al i

nelvlea dail tl aa

ri st orceodil cern

Nu metr t dail e 1/ 1 1/ 1

azi esnpdeec i al i

nelviean daidtoani c

Nu metr mtdai |l i 1/ 3 1/ 3 1/ 3

produttori/

all 6i ngross

Commento:

Per quantoriguardala domandan.7, relativa al tipo di confezionamentpiu idoneoper proporrei

i f as cehdsto €ad al pubblico,il 40% degli operatori intervistati (6/12) ha optato per una
vaschettajuadrata,edil restante60% suddivisan parti uguali: un 20% (3 aziendesu12) ha optato
perle vaschetteettangolari,un20%peri sacchetti/busteottovuotcedil restante20%peril vasetto

in vetro.

Quellocheabbiamopercepitodalle intervistee anchechel 6 i dilneassimalegliintervistatie stata
qguelladi immaginarsiil prodottoproposto,confezionat@womegli attuali sughidi pescepastorizzati
freschiin vendita e quindi tendenzialmentm vaschettérasparentida circa 150/200gtermosaldate.
Sarasicuramentaecessariainaprimafasedi testpervalutaremeglioqualetipologia di confezione
valorizziin modomiglioreil prodottoproposto.
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8) Potrebbeesserenteressante,secondovoi, rendere piu riconoscibile questoprodotto
identificandolo conun logo chene rappresentiin modo pit evidentel 6 or el i n e
produzionetutta italiana?

S| N O
Nu metrmtdd 2i ecnhtee nniospost oé 12/ 1
Numetr @t daid 2i edned & r cduei |GIDaO 3/ 3
Numetr@tdd 2i edneder cQuaistho& Car r y 2/ 2

Nu metr@tdad 2i esnpdeec i an e lzleaa thidtiaast or a 2/ 2
medalt a
Nu metr@tdad 2i esnpdeec | an e lzleaa thidtiaast or a 1/ 1
coll ettiva

Numetr @tdad 2i esnpdeec i an e lzleaa thidtoani c i | i 1/ 1
Nu metrotdaplriodut tori /abimtnengi ass$ o 3/ 3
Commento

In meritoalla domandan.8, gli operatoriintervistati,comeper la tartara di tonno,hannoespresso
al | 0 u niblora parerafavorevoleneiconfrontidiu n 6 e v eutilizzadauinlego o bollino che
nerappresentin modopiu evidentd 6 o r e lagprodugionduttaitaliana. | fasolariin Italia sono
pescatiprincipalmentenel Mar Adriatico e Mar Tirreno e questopuo esseresicuramentaun valore
aggiuntoda poterpromuovereComesi sainfatti,il i ma oh & t a & apadraunriconoscimentali
valore molto importante,non solo agli occhidegliitaliani, madel mondointero e quindi, anchein
guestaoccasionel 6 i mpliiurdogao marchiodi distinzionedarebbeil giustoriconoscimentad
un prodotto a valore aggiunto. Materia prima e processodi produzioneitaliani riconosciuti e
garantiti, sarebberoun ottimo biglietto da visita per questonuovo prodotto ed il suo lancio sul
mercatonazionalemaancheinternazionale.
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9) Sarebbeinteressanteper voi avere materiale informativo da distribuire in

accompagnamental prodotto per spiegaremeglio questoprodotto al vostro cliente?

S| N O
Numetr @t daid 2i ecnhdlee nnios post oé 10/ 12 2/ 12
Numetr @t dad 2i edned e r cduel |GlDaO 2/ 3 1/ 3
Numetrtdd 2i ednedler cQuiaistho& Car r y 21/ 2
Nu metr @t dad 2i esnpdeec i an & lzleaa thid tl aa 2/ 2
ri st ormeziadn a
Nu metr @t dad 2i esnpdeec i an & lzleaa thid tl aa 1/ 1
ri storcaondileend i va
Nu metrmtdd 2i esnpdeec i an e lzleaa thiet a 1/ 1
domi cilio
Numetrotdaplrioduttori /abimimengit 2/ 3 1/ 3

Commento

Circa | 6 8 deéle aziende intervistate, non disdegnerebbe 6 e v e ntilizacadi enateriale
informativoda distribuire in accompagnamental prodottoper spiegarnemegliole caratteristiche
dello stesso.

Il fasolaro, nel mercatoitaliano, rispetto ad altri molluschibivalvi, € infatti sicuramentemeno
conosciutee diffusoe quandopresentenei punti vendita,non vienespess@romossa comunicato
in modoadeguatce quindiil consumatoren e | | 6 i rsidettadu gradattacheconoscaneglio
(es.:cozzeevongole).

Inoltre, in passato.alcuni tentativi di certe catenedistributrici, di proporrei fasolari, sia venduti
singolarmentehein combinazioneonaltri mitili, nonhannoportatoal risultato attesoin quantoil

consumatorein assenzali unacorrettainformazioneelativa al prodotto: comeil tipo di mollusco,
le sue proprieta e soprattutto sulle adeguate modalita di preparazionee cottura, non ha
particolarmenteapprezzatal prodottoo comunqueaionlo havistocomeunavalidaalternativaagli

altri molluschibivalvi presentisul mercato.
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10)Saresteinteressatia ricevere una campionatura di questoprodotto e conoscere
meglio questoprogetto?

Sl N O
Numetr@tdd 2i ecnhdle@ nnios post g 9/ 12 3/ 12
Nu metr@wtdad 2i edned e r cduei |GlDaD 2/ 3 1/ 3
Numetr @t dad 2i edned e r cQuai stho& C a 1/ 2 1/ 2
Nu metr@mtdd 2i esnpdeec i an e lzleaa d | 2/ 2
alidiast ormediadn a
Numetr@tdd 2i esnpdeec i an e lzleaa d | 1/ 1
aldiast orcandileend i va
Numetr@tdd 2i esnpdeec i an e lzleaa d | 1/ 1
adomi cilio
Nu metrotdaplriodut t ori / comme 2/ 3 1/ 3
all 6i ngrosso
Commento
In meritoalla domandan.10,relativamentea | | 6 i mld parte @egligleoperatoriintervistati, di

ricevereuna campionaturadel prodottooggettodi indagine,per testarnetutte le caratteristiche,l
75%degli stessi(9/12)si e mostratofavorevoleedil restante25% (3 aziendesu12) noninteressato
al progetto.

| motivi della sceltadi questiultimi sono dettati principalmenteda alcuni pregiudizi dovuti a
precedentiestdel prodotto,commercializzatwivo e vitale in retina ma senzaprobabilmenteaver
ottenutograndi risultati e/o particolari riscontri positivi da parte dei clienti. E chiaramenteanche
in questocaso,una questionedi poca conoscenzalel prodotto e di comelo stessodebbaessere
correttamentgropostoal pubblico.

Il 75% delle aziendenvecefavorevolia ricevereuna campionaturagper testarnele caratteristiche,
sonorimasteincuriosite dal fatto cheil prodotti si presentigia sgusciatoe prontoa | | penvare
usi e destinazionima anchechesia morbidoe nello stessadempocon una suatipica masticabilita.
Tutti fattori chein passatchannoallontanatole aziendeda questospecificoprodotto.

Altro fattore importanteda consideraresarala questiongorezzo Diversi operatori, conoscendan
partenzail prezzoelevatodel fasolarofrescorispettoad altri mitili, hannoelevatomolteperplessita
in meritoal possibileprezzaofinale chepotrebbeavereun prodottodi questatipo chiedendosiselo
stessariuscira poi ad essere accessibileo menoalle taschedi tutti i consumatori o destinatoa
diventareun prodottodi nicchiae quindinonidoneoa tutti i circuiti commerciali.

Definiti meglioalcuni dettaglirelativi al prodotto,comeper esempiojl tipo di processaapplicato,
lo statodi vendita,il confezionamented il prezzo,si potra con maggiorefacilita indirizzare le
aziendenteressatee raccoglierepareri ancorapiu dettagliati. | i F a s adadyto € a t sbnoun
prodotto che ha sicuramentedestatointeressenei confronti delle aziendeinterpellate ma che
necessitan@nchedi una prima fasedi testper valutare megliola fattibilita edil posizionamento
dello stesscsul mercato.
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2. Ricercaapplicatafinalizzatal f f QA y R Adél pr&dddo b delprpc@ssaalternativo

Le attivita di ricerca applicata sono state affidate I f f Q dzy'di Pa8aBEdAiIr garticolare al
Dipartimento di scienzematematiche,fisiche ed informatiche la cui responsabilitascientificae
affidataal Prof. DavideCassi.

[ Q! y A @IS Rendg (irtfatti, € un centro di eccellenzanella ricerca relativa al mondo
agroalimentare alla qualita, sicurezzee tipicita deglialimenti,| f f QA y yiez@lbdicanéngh§
allaprogettazionedi nuoviprocessproduttivi e allavalutazionedellasostenibilit delle produzioni.
Obiettivo di questaprima fase di ricercaé stataf QA y R A @di éppaktunipmdogsSitermici e
meccanicthepermettesserai trasformareopportunamentei prodotti oggettodi sperimentazione
al fine di ottenere texturizzazioni/constenzedifferenti e possibilisemilavorati/trasformatidi base
per la potenzialecommercializzaziondi nuoviprodotti.

In particolare, i prodotti interessati sono stati il fasolaro (mollusco bivalve della famiglia dei
Veneridag e il tonno rosso(Thunnughynnug. Nelcasodelfasolarof Q2 6 Asedifitdpréfigsato
e stato quellodi ottenere unaconsistenzalel prodotto cotto cherisultassemenosoda/ gommosa
rispetto alla consistenzaipicamentegommosaottenuta coni metodi di cottura classiciNel caso
deltonno,f Q 2 6 * Statdinke@efuellodi ottenere nuovepossibilisemi)lavorazionthepossano
esserdabaseper nuoviprodotti.

Sonostati ottenuti dueimportanti risultati:

) f QA Y RA ZihuRpircdssageycénicoer la creazioneadi nuoviprodotti semilavoratinel
casodeltonno

) f QA Y RA Jdi ihgrbodess@eyfrico di cottura che hapermessof Q2 (i G SgiAnaSy (i 2
importante modificadellatexture del prodotto cotto nel casodeifasolari.

Al momento della presentazionedella propoga progettuale erano gia state individuate diverse
tipologiedi processiadatti araggiungeragli obiettivi prepostiedin particolaref QI (i (i &rgstata 2 y' S

indirizzatasui seguenti trattamenti:

1. Trattamenti criogenici ossia raffreddamenti ultrarapidi in azoto liquido, fino alla
temperaturadi circa-196°C.
Conquesto processo ripetibile piu volte, si é in grado di modificare la consistenzadegli

alimentinelladirezionericercata.
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2. Criomacinazion@& bassatemperaturache permette di ottenere polveri di diversanatura,

senzadistruggerela struttura cellularee, quindile proprietaorganolettichedel prodotto.

3. Frequenzéliultrasuoni Questatipo ditrattamento e stato pensatosoprattutto peri fasolari
poiché le vibrazionigenerateda diverse frequenzedi ultrasuoni, possonoindebolirne la

struttura senzaalterarnele altre proprieta.

4. Processtermici ossiatemperature moderate (tra i 60/70°C)per tempi anchemolto lunghi
(alcune ore o giorni). Questi processisono in grado di rendere le carni piu tenere,
modificandonearomi e saporiattraversola cottura. Le bassetemperature preservanole

caratteristicheorganolettichee nutrizionalidel prodotto.

b St f QHiYquedttip?di processisono state avviatele attivita di sperimenazionedi seguito
descrittesucampionidi prodotto frescoma abbattuto.

In particolarei fasolari sonostati preventivamentesgusciatie poi abbattuti.

In particolare,di seguitovengonodettagliatele metodologieutilizzateed i relativi risultati ottenuti

nel corsodellasperimentazionee propostialcunipossibilisviluppifuturi di ricerca.

2.1 Parametrizzazioneli processimeccanicie termici per la trasformazionedi prodotti ittici

LINEAL1 : Studio e realizzazionedi un fasolaro & NJ toFS& i¢aime alternativa innovativa al
prodotto convenzionaleger il mercatomoderno

Lacottura sottovuotoa bassatemperatura

Le prime intuizioni e sperimentazionscientifichesullacottura a bassatemperaturarisalgonocon

ogni probabilita agli studi scientifici del Conte Rumford (BenjaminThompson),datati 1799. In

ambito moderno,la metodologiadi cottura sottovuoto a bassaemperaturaé stataadottataper la
primavolta nel 1974 pressail ristorante Troisgrosa Roannejn Franciadiventandopoi oggettodi

studio scientificointorno aglianni Q derisultandoquindi di applicazionesemprepiu sistematicaa

partire daglianni2000ed assumendainaconnotaziongylobaleintorno al 2010.

Lacottura sottovuoto a bassaemperaturapuo essereschematicamentelescrittacomela cottura

di alimentisigillati £ Q Adi/séac8hiitifei qualivienepraticatoil vuoto parzialemediantef Q dza 2

di opportune pompe/macchineper il sottovuoto. | sacchettivengonoquindi postil £ £ QAdy (i S Ny

macchinari(i.e. forni, bagni termostatici, vaschecon I f £ Q Aoppo@uNJgt&imenti chiamati
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Roner)nei qualivienemantenutacostantela temperatura(in un rangevariabilein generetrai 50 e
i 90°C)di un mezzodi trasmissionalel calore(generalmenteun gassecco/umidoo acqua)per un
tempo opportuno.
Lacottura sottovuoto a bassaemperaturacomportasvariativantaggitra i quali:
1 riduzionedellacrescitabattericaaerobica
 riduzione RSt t Q2 & deh dibl dori c®Bnéeuentemiglioramento delle caratteritiche
organolettiche
f permetteun trasferimentoefficientedelcaloreR I £ £ QI Olj dzl akclodNR | Kk @ L2 NB
1 unacorrettacombinazioneadel tempo e temperatura di cottura (ovvero,unaadeguatad @i
O 2 (i U peNdetfedli ottenere la sanificazioneR S f  Q | dorficohSegu@reéncremento
dellaconservabilitadello stesso
1 Maggiore controllo del livello di cottura del cibo rispetto a metodologie tradizionali di
cottura
1 Riproducibilitadel piatto
1 Assenzali dispersionedi succhi/ nutrienti, che non possonoevaporareo disciogliersnel
mezzodi cottura
1 Maggiorepersistenzalegliaromiinseritiin cottura
1 Lacottura a bassetemperature per tempi prolungatie in grado di sciogliereil collagene
animale e contemporaneamenteevitare la eccessivadenaturazionedelle proteine con

conseguentenassimizzaziondel livello di succosit® morbidezzeR St f Qlcbtlo Y Sy (i 2

Processiermici applicati

| processitermici applicatiai fasolarisono consistitiessenzialmenteella effettuazionedi svariati
setdiprovedi cotturadeglistessin diverseconfiguraziondi tempo/temperatura,utilizzandocome
mezzidi trasmissionalel caloresiat Q I il\dpporkuni forni stabilizzatisiaf Q I Gripdiantaf Q dza 2
di bagnitermostatici.
Il processceffettuato e sintetizzabilecomesegue:

1 Ifasolari,provenientidallo stessdotto di lavorazionesonostati pesatidacrudi, sgocciolati

e raggruppatin batchdi pesoanalogo.
1 Sonostati quindi confezionatisotto vuoto e sottopostia cottura a bassaemperatura.
9 |fasolaricotti sonostati quindiraffreddati, e successivamentauovamentesgocciolatie

pesatiper verificareil calopesoin cottura
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1 Ifasolarisonostati quindiassaggiatper confrontarnela morbidezzaconcentrandaguindii

successivesperimentiversof Q 2 i i S gefavoSfinazionaempo/temperatura

ottimale dal punto di vistasensoriale9 Slato assegnatain punteggiodal a 10,fatta 10la

durezza/gommositael fasolarocotto tradizionalmentein padella.

1 Gliesperimentidi cotturain padellasonostati effettuati conunacottura al naturalecome

per le cotture sottovuoto, senzasalené grassiaggiunti.

Risultatiottenuti:

I risultati mediottenuti dai batchsonoriportati nello schemaseguente(cottura sottovuoto

effettuata in bagnotermostaticoad acqua):

Pesqiniziale Pesqfinale Perditapeso Durgzza
Temperatura Tempo mediobatch |mediobatch 20/ media
(grammi) (grammi) media% percepita
62| 4 ore 503 252 50,10% 6
62|8 ore 498 256 51,41% 5
62|18ore 501 250 49,90% 4
62|24 ore 497 257 51,71% 3
62(400re 490 249 50,82% 2
63|16 0re 503 253 50,30% 4
63(220re 500 244 48,80% 3
63|38ore 498 258 51,81% 2
65| 3 ore 500 255 51,00% 4
65| 6 ore 500 253 50,60% 6
68| 3 ore 487 251 51,54% 7
68(6 ore 480 247 51,46% 7
70| 3 ore 501 246 49,10% 7
70|6 ore 503 251 49,90% 6
75|3 ore 501 258 51,50% 7
75|6 ore 491 258 52,55% 7
80|3ore 499 254 50,90% 8
80(6 ore 501 256 51,10% 7
85|3 ore 498 246 49,40% 7
85| 6 ore 501 250 49,90% 8
90|3ore 495 249 50,30% 8
90| 6 ore 440 222 50,45% 7
95(3 ore 472 237 50,21% 8
95| 6 ore 431 226 52,44% 10
Tradizionalepadella| 4 minuti 495 300 60,61% 10
Tradizionalgpadella| 4 minuti 497 268 53,92% 10

w
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Tradizionalgpadella| 4 minuti 487 280 57,49% 10
Tradizionalepadellal 4 minuti 482 264 54,77% 10
Tradizionalepadella| 4 minuti 485 294 60,62% 10
Tradizionalgadella| 4 minuti 465 236 50,75% 10

| risultati evidenzianacomenon ci siaunasostanzialaifferenzadi calopesonel casodellacottura
sottovuoto alle diverse temperature, la cui oscillazioneé da imputarsi piuttosto alle diverse
pezzaturedeifasolaricomponentii singolibatch.In geneaale, il calopesosiattestaintorno al 50%,
e risulta in media dai 5 ai 10 punti percentuali inferiore rispetto a batch analoghi cotti
tradizionalmentein padellaad altatemperatura.

Gliesperimentihannopermessdali ottenere unavastagammadi texture/ morbidezzalel prodotto
cotto. Leprove sensorialidi assaggidiannocomunqueevidenziatouna preferenzaper le cotture
effettuate atemperaturadi 62 gradicentigradi.ln particolare,la combinazioneitenuta ottimale &
guella 62°C per 8 ore, che garanisce come risultato un prodotto cotto e ben sostenuto in
masticazioneenzgerolagommositae durezzetipichedel prodotto cotto tradizionalmenteadalta
temperatura. Cotture effettuate alla stessatemperaturaper tempi inferiori lascianoal prodotto
alauni sentori di crudo. Cotture per tempi invece piu prolungati tendono a rendere il prodotto

estremamentemorbido. Diversecombinaziontempo/temperaturaproduconotexture differenti.

Prodotti ottenuti:

Riportiamodi seguitole preparazionidi baseottenute, nonchéalcunericettazionidelle stesse
1 Fasolariprecotti sottovuoto a bassatemperatura
Lagammadi prodotti ottenuti € sintetizzabildan:
a Fasolariprecotti pronti per la realizzazionedi sughi cottura a 62°Cper 8 ore.
Presentanainaconsisenzaidealepertf QA Y hdNagedlizzazioneli sughiper condimento
di pastasciutte
a Fasolariprecotti pronti per la realizzazioneli ripieni cottura a 62°Cper 18/24 ore.
Presentanaunaconsistenzadealeper il loro impiegonellarealizzaziondli ripieni di paste

frescheo salse/sughi/creme
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Ricetta: Linguineal sugodi fasolariconpomodoriniconfit

Ingredienti(4 persone)500gfasolariprecotti abassaemperaturaa 62 gradiper 8 ore, 4009
linguine,250gpomodorinidatterini, 4 spicchidi agliorosso,50gzuccheroa velo, sale,olio
EVOpepenero,100ml vino bianco,prezzemoldritato, peperoncino.

Procedimento:

Peri pomodorinicorfit: tagliarea metai pomodoridatterini e disporliin unateglia,conla
parte tagliataversof Q | Gogp&rgerldi zuccheroa velo, un pizzicodi sale,unfilo R Q 2ef A 2
agliotagliatoalamellesottili. Infornarein forno staticoa 90 gradiper 4 ore.

Peril sugodi fasolari:in unapadellacapienteversareun filo R Q 2efsdffegggeref QI edIf A 2
peperoncino.Sfumareconvino biancoe fare evaporare.

Lessarde linguine in abbondanteacquasalata,scolareal dente e saltare per un paio di
minuti in padellaconf Q I ebfioAaggiungenda fasolariprecotti e cospargendajuindi di

prezzemoldritato.
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Ricetta: Tortelli di fasolariin purezzasucremadi porri e patate

Ingredienti (4 persong: 300gfarina, 3 uova, 4009 patate, 1 porro, sale, pepe, olio EVO,
prezzemolo450gfasolariprecottia 62 gradiper 18 ore

Procedimento:

Perla pastafresca:formare unafontanacon la farina sul pianodi lavoro. Inserirele uovae
impastarefino ad ottenere una consistenzdisciaed elastica.Lasciaraiposareperdzy” Q 2 NJ Z
avvoltodapellicolatrasparente,in frigorifero.

Peril ripieno: tritare al coltelloi fasolariprecotti, mischiarliconun pizzicodi salee di pepee
condireconunfilo R Q 2 Ihskreid unasacapoche.

Stenderela pastaa uno spessorali 1 mm circa.Posizionarél ripienoconf Q| delizdaza
pochee formarei tortelli.

Stufareil porro con due cucchiaiR Q 2 kessaele patate in acqualeggermentesalatae
scolarle. Frulare insieme al porro, aggiungendoacquadi cottura fino a ottenere una
consistenzdisciae vellutata.

Cuocerd tortelli in abbondanteacquasalata,scolaree serviresuun velodi cremadi patate

e porri. Guarnireconalcunegoccedi olio EVCe prezzemolo tritato.
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Conclusione sviluppifuturi:
Alcuneprospettivedi sviluppoe approfondimentofuturi possonoesseredentificatein:

1 effettuazionedi panel per la determinazionedella/e combinazione/itempo/temperatura
ottimale per la produzionegraditadal pubblico

1 identificazionedi metodologiedi conservazione

1 industrializzazione ottimizzazionedei processproduttivi

1 approfondimentirelativi alla sicurezzaalimentare del prodotto in differenti combinazioni
tempo/temperatura,efficaciadellaf di cottura per la sanificazionelello stesso

1 conservazionén lineacalda

1 implementaziondli ricette complete/sughie industrializzazionéelle stesse

LINEA2 : Valorizzazionedel tonno rosso attraverso la creazionedi un tartara & NB ltoReE (i €
trattata a bassatemperaturaalungashelflife

Azotoliquida
L'azotomolecolareé un compostoformato da due atomi di azoto (N2). Costituisceil 78%circa

dell'atmosferaterrestre,edallo stato puro sipresentasotto formadi gasincolore,inodore,insapore
e inerte. Quandoridotto in formaliquidapresentaun punto di ebollizionemolto basso(-195,80°C),
assorbendgrandiquantitadi caloreper potere evaporare Questaproprietafasichet QI liggido 2
risulti avereun potere refrigeranteestremamente elevato.

[ QRS f Qduiblcdn{mdbito alimentarerisaleai primi anni 2000, anni nei quali alcunichefe
scienziathannoiniziatoad elaborarneapplicazionin cucina.ll suoutilizzoprincipaleé stato legato
alla realizzazionedel cosiddetto gelato estemporaneoo al raffreddamento ultrarapido degli
alimenti, al fine di preservarnele caratteristicheorganolettichee/o ottenere consistenzeanusuali
el/o contrastidi consistenze temperatureneglialimenti.

La surgelazioneultrarapida di un alimento, a differenza della congelazione(che comporta la
formazionel f f Q ARYS( § NI &ddllac8livierizelo compongonadi macro-cristallidi ghiaccio
chepossoncancheromperela struttura cellulare) infatti, permette laformazione) f f Q Adglld S Ny/ 2
stessodi micro-cristallidi ghiaccioi quali, f f @dl siidtessivecongelamentonon comportano
sostanzialmodificazionidelle caratteristicherispetto a quelledello stesscalimentonon surgelato.

Processimeccanicapplicati

Il processali trasformazioneapplicatoal tonno é la criomacinazionell prodotto, ancorasurgelato,
viene portato direttamente a temperature bassissimeper immersione, utilizzandocome mezzo

refrigerante f QI lliquido? senzamai di fatto interrompere la catena del freddo. A queste
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temperature,il prodotto divieneparticolarmentefragile,cosidarisultarepossibilela suarottura in
frammentidi diversamisuramediantet Q| LIJLJ di gbdcdssim2otaici.

Siéprocedutol f £ QI LILdfuhadorznie@ghBasulprodotto, portato atemperaturavicinaai
-196°Cmediantemacchinealamerotative apasso/spessoreariabilee grattugie,chehaconsentito
f Q2 44 Sd¢ifkaMBefitiddifferente granulometria,da dimensionidi circaun millimetro fino a
dimensionididuecmcirca.] QI LJLJ di @kisteinadis&acciamagliasemprepit fine haquindi
consentitof QA & 2 fdélletefsiégtanulometrieper ottenere differenti prodotti semilavorati.

Risultatiottenuti:

Lasperimentazionesi & concentratad dzt £ Q #hib di Sug diverSprodotti (la Fig.1 mostraalcuni
dei semilavoratiottenuti):

Granulometrigfine (<=1mm):

Tale granulometriarisulta di fatto non ottenibile con i sistemitradizionalidi taglio, ed e stata
ottenuta mediante f Q ddé @oportune grattugie a cilindro rotante sul prodotto portato a
temperatureprossimeai -196°Cmediantef Q A Y Y SilNd&agha@liaftoliquido.! f f Q Sisivio,Y' S
il prodotto ottenuto sipresenta,ancorasurgelato,comeunasortadi polvere.

I  f @élldisdoAgelament, la granulometriafinissimaottenuta fa sicheil prodotto presentiuna
texture cherisultaaltatto e al palatoparticolarmentesetosaguasicremosadi fatto non ottenibile

con metodi di taglio tradizionali. Dal punto di vista olfattivo, il prodotto presentauna intensita
aromaticaestremamentmarcataCio € dovuto allamaggioresuperficiecomplessivaesposta: £ £ QI N |
rispetto a quella espostadallo stessoprodotto tagliato con metodi tradizionali. La maggiore
superficiedi contatto coni recettori palatali e la maggioresuperficieespostaper la liberazionedi
elementivolatiliodorosiamplificanadifattof Q A y inr§ayidletticedel prodotto. Inoltre, laperdita

di liquidi allo scongelamentaisultadi fatto trascurabile/ nulla.

[ QS agdustaSvodel prodotto, condotto su un panelinterno di assaggioha evidenziatocomeil
prodotto ottenuto per criomacinazione,rispetto allo stesso prodotto ottenuto per taglio o
macinazioneclassicapresenti una texture cremosaed allo stessotempo & | & O Aatpélétd, €
nonchéunaintensitae persistenzaromaticamolto piu lunga(lagranulometriamolto fine permette
infatti una maggiorepersistenzain bocca).Inoltre, il prodotto presentasensazionigustative e
olfattive assimilabila quelledel prodotto appenapescatoa causadellamancatainterruzionedella

catenadel freddoin tutte le fasidi lavorazione.
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Granulometriagrossolang>=5mm,<=2 cm):

Talegranulometriaé stata ottenuta mediantet Q dizdaéherotative a passovariabile,sul prodotto
portato a temperature prossime ai -196°Cmediante f QA Y'Y SiNJakrd i %izoto liquido.
I £ f Q Sisivio,¥podotto ottenuto si presenta,ancorasurgelato,conunagranulometriasimilea
guelladi unatartare tradizionale,maconbordi di taglio frastagliatie spigolosi.

I £ { @dllaséoigelamentola perditadiliquidirisultadi fatto trascurabile/ nullarispetto aquella
dello stessoprodotto sottopostoatagliotradizionaleal coltello.

I £ £ Q SensoNakkjl prodotto ha mostrato unainteressantesensaziondattile palatale,dovuta
allainusualeconformazioneadeglispigolideipezzilnoltre,anchein questocasoil prodotto presenta
sensazionigustative e olfattive assimilabilia quelle del prodotto appena pescato, grazie alla

mancatainterruzionedellacatenadel freddoin tutte le fasidi lavorazione.

Figura 1: Tonno criomacinato, differenti granulometrie
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