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escegliere un prodotto alimentare & sempre
piuunattodiconsapevolezza,lanuovafron-
tiera- perconsumatoriattentiancheall'eco-
sistema - & il tonno in scatola pescato con la
canna. Un sistema un po’ romantico, un
uno-contro-uno che garantisce posti di la-
voro in zone del mondo dove la pesca & pra-
ticamente I'unica risorsa, e che ha il vantag-
gio di impedire le tante catture accidentali
deglialtrisistemi, inviseaiprotezionisti. Una
fettadi mercato che 2ancoranicchiamache
puo rivelarsi estremamente interessante se
1'azienda leader di mercato, la Bolton, conil
suo marchio Rio Mare, ha gia in assortimen-
to un tonnetto striato (skipjack) pescato con
questamodalitanelleisole Solomon, nel Pa-
cifico del Sud, dovestainvestendo perriatti-
varealtreimbarcazioniperlapescatradizio-
nale. Hanno un prodotto simile As do mar e
Mareblu, mentre Coop & a giorni sugli scaf-
fali con un tonno pinne gialle pescato a can-
nanellalineaamarchio proprio. Costo circa
10-15%in pit.

L'Italiagilsecondo produttoreditonnoin
scatola in Europa, dopo la Spagna, e siamo
anche discreti consumatori con 2,3 chili an-
nuiatesta. Un consumo costante per un ali-
mento versatile e facilmente utilizzabile in
insalate veloci, paninio pastefreddefornen-
doproteine e apporto calorico contenuto, se
siscolabenel'olio dellascatoletta. Nonsolo.
«Il contenuto di grassi - precisa Pietro Mi-

gliaccio, presidente Sisa (societa italiana
scienza dell'alimentazione) - &€ importante
per I'apporto di omega 3 e inoltre il tonno &
riccodiiodio, potassio, fosforoevitamine del
gruppo B».

In Italia si inscatola soprattutto tonno a
pinne gialle che arrivain loins, filetti precot-
ticongelatidirettamente nellezonedipesca.
Ilprocessoditrasformazione&lungoesegue
tappe precise, controllate termicamente:
nel caso delle Solomon, subito dopo la cat-
tura il pesce viene congelato a bordo delle
navi. All'arrivo al centro di trasformazione
viene scaricato e scongelato progressiva-
mente in vasche apposite. Dopo una prima
pulitura viene cotto a vapore e raffreddato a
temperatura e umidita costanti per poteres-
sere pulito pill accuratamente (pelle, lische,
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perchéquestolavoroéfattoama-
no - siricavanoifiletti che vengono poi
impacchettati in film plastico, congelati e
trasportati in container frigo fino in Italia,
dove si succedono le fasi di inscatolamento,
aggiunta di sale e liquido (olio 0 acqua che
sia) e chiusura della scatoletta, sottoposta
poi a sterilizzazione. Infine 'etichettatura.
Inmezzo, tanti controlli (vedi accanto).
Mala qualita di un prodotto & fatta di tan-
te cose, a cominciare dalla specie utilizzata.
«La piui pregiatain assoluto &il tonno rosso -
premette Valentina Tepedino, direttrice di
Eurofishmarket-maeépropriounanicchiadi
mercato,anchesconosciutaallamaggioran-
za dei consumatori. Ci sarebbe anche |'ala-
lunga, un tonno dei nostri mari, eccellente
quasi quanto il tonno rosso ma poco richie-
stoperilcolorechiaro, quasibiancodellesue
carni. Il tonno in scatola piii consumato & il
pinne gialle, che non vive nel nostro mare, e
ha carni meno compatte che si tagliano con
ungrissino, cosacheun’astutapubblicitaha
trasformato nel pregio numero uno del ton-
no. llmeno diffuso da noi, mail piit inscato-
lato al mondo, & il tonnetto striato, specie
meno pregiata, insieme al tonnetto obeso».
Tornando al metodo di pesca, tra tonni
pescati diversamente non cisono differenze
nutrizionali o di gustoanche se e fondamen-
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gregatori di pesci (vedisotto) contestati dagli
ambientalisti. «Non vogliamo bloccare la
pesca - spiega Giorgia Monti di Greenpeace
-maregolamentarlanell'interesseditutti,ed
efondamentalelacollaborazionedellegran-

diaziende, che stanno cominciando amuo-
versi. Chiediamo il bando dei Fad e la chiu-
sura della pesca per i grandi peschereccia
circuizione che, inunasolabattuta,
pescano quanto tre piccoli stati
insieme». Tutto questo, poi, do-
vrebbe stare in etichetta: tecni-

ca di pesca, provenienza della
materia prima, specie utilizza-
ta, datadi cattura. Peravere con-
sumatori pill consapevoli bisogna
fornire informazioni: sullascatoletta.
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F Tonno rosso
ﬂhunnus thynnus

b '
Tonno Indopacifico
Thunnus tonggol

* Tonno atlantico
- Thunnus atlanticus

Tanti i controlli, persino quandoi pesci sono gia inscatolati
L’esperta: “Non comprate insalate o panini se non refrigerati”

Controil rischio istamina
esami e catena del freddo

entinaiadiricoveriaPaler-
_mo per sindrome sgom-
: broide daconsumo diton-
no. Il rischio di intossicazione ali-
mentare da istamina non riguarda
solo il tonno. «Sono coinvolte spe-
cie molto comuni - precisa Valenti-
naTepedino, direttrice di Furofish-
market - come sgombro, palamita,
sardina ealice, lampuga, pesce ser-
ra, costardella, chehannonelle car-
ni elevati livelli di istidina, un am-
minoacido che pud trasformarsi
in istamina. L'effetto dell'ista-
mina non si riduce con la cot-
tura, I'affumicatura, la mari-
natura e neppure con i trat-
tamenti di autoclavatura
perfareiltonnoinscatola. Il
pericolo deriva anche dal
fatto che non cambia né
aspettonésaporedel pescee
dunque non ce ne accorgia-
mo»,

Se non attraverso i sintomi,
che possono comparire da qual-
cheminutoaqualcheoradall'inge-
stione: reazione allergica cutanea,
nausea, vomito, diarrea, cefalea,
vertigini, fino a disturbi respiratori
e ipotensione. Requisito fonda-
mentale per evitare la formazione
diistaminagilrigorosorispettodel-
la catena del freddo. Motivo per cui
- nel settore del pesce in scatola - i
controlli sisuccedono durante tut-
talafiliera. «<Sono previstiin tuttele

fasidiproduzione - precisaSimone
Legnani, Quality Assurance Direc-
tor di Bolton alimentari (Riomare e
Palmera) - acominciare dalloscari-
co del pesce dalla nave. I tre para-
metri:laformadelpescato, ilconte-
nuto disale elatemperaturadisca-
rico,dialmeno-18
a bordo & stato congelato subito e

beneil pescatonondeveaveream-
maccature né schiacciamenti, se il
congelamento & stato troppolento,
invece, il pescenonsolohaunafor-
ma pil schiacciatamatendead as-
sorbire sale dalla salamoia di con-
gelamento. Questi esami si fanno
per ogni vasca di congelamento, a

tre diversilivellie, in caso di risulta-
ti sospetti, si procede con altri test.
Ovviamente si procede con test ra-
pidiperl'istamina,suognilottoe,in
stabilimento, sui tempi di sconge-
lamento, cottura e raffreddamen-
to. Quando i container arrivano in

gradi. Seilpesce  -Italia, facciamo altre analisi con il

gascromatografo sui loins prima
ancora dello scarico, ripetiamo poi
le analisi per1'istamina su ognilot-
to, insieme a controlli microbiolo-
gici e qualitativi. Per ultimo cisono
i controlli sul prodotto finito e
chiuso, con test rapido per l'i-
stamina, oltre a quelli su colo-
re, consistenza, gusto. Con la
tracciabilita completa del
prodotto, si pud risalire sem-
pre alsingololotto di pesce».
In ogni caso, soprattutto
d'estate, ilconsiglioedi«evita-
re di comprare insalate o pani-
ni con tonno non conservati in
banconirefrigerati - raccomanda
Tepedino - e preferire scatolette
piccole rispetto alle grandi latte
perché le confezioni aperte sono
pitt a rischio. L'eccedenza va co-
munque conservata in frigo, in ba-
rattolo chiuso, e consumata rapi-
damente». Ilrischio mercurio &le-
gatosoprattuttoal consumoditon-
no fresco: i metalli si accumulano
neipescidi grossa taglia.
(e. nas.)
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