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Cosa troviamo nei filetti SUSHIN?

Stretto rapporto tra acidi grassi nel mangime e nel filetto
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Resistenza ai trattamenti termici

COMMERCIALE SUSHIN P-value

Composizione centesimale (g/100 g filetto)

Umidità 67,91±0,57 67,87±0,57 NS

Ceneri 2,33±0,64 1,40±0,64 NS

Proteine grezze 21,46±0,63 22,35±0,63 NS

Lipidi totali 10,05±0,56 10,14±0,56 NS

Acidi grassi (g/100 g AG)

C16:0 16,586±0,103 16,081±0,103 0,001

C16:1n7 3,329±0,075 4,343±0,075 <,0001

C18:0 4,474±0,069 3,701±0,069 <,0001

C18:1n-9 27,665±0,187 30,498±0,187 <,0001

C18:2n-6cis 27,548±0,349 20,018±0,349 <,0001

C18:3n-3 3,584±0,030 3,080±0,030 <,0001

C20:5n-3 1,154±0,059 2,307±0,059 <,0001

C22:6n-3 4,199±0,059 4,972±0,059 <,0001

SFA 23,632±0,175 24,120±0,175 0,06

MUFA 35,990±0,259 40,945±0,259 <,0001

PUFA n-3 10,538±0,109 12,712±0,109 <,0001

PUFA n-6 29,549±0,365 21,596±0,365 <,0001

I filetti di orata SUSHIN cotti a vapore (e anche sottovuoto!) 

hanno un profilo in acidi grassi migliore 



RESIDUI DI TROTA IRIDEA (% del peso totale)

Scheletro(6-13%)

Testa (8-15%)

Pelle (5-7%)

Visceri (8-14%)



% acidi grassi del FILETTO e nella PELLE di trota 

Il grasso della pelle ha una % di EPA+DHA maggiore rispetto al filetto

Il contenuto in acidi grassi saturi della pelle è ridotto rispetto al filetto

H0 H25 H50

Lipidi totali (g/100g) 11,79 10,53 11,66

C12:0 0,13c 1,41b 3,16a

C16:0 32,99a 29,09b 25,81b

C18:1n-9 21,43b 24,05a 22,44ab

C18:2n-6 4,63b 5,82a 5,12ab

C20:1n-9 2,33b 2,86ab 3,25a

C20:2n-6 0,94b 1,29ab 1,42a

C20:4n-6 1,44b 1,88a 1,86a

C20:5n-3 1,15a 0,94b 0,73c

C22:6n-3 11,55 11,26 10,41

SFA 50,00 44,30 47,45

MUFA 28,21b 31,94a 30,72ab

PUFAn-6 7,79b 10,15a 9,66a

PUFAn-3 13,62 13,27 11,89

FARINA DI INSETTO

H0 H25 H50

Lipidi totali (g/100g) 8,17 6,82 7,11

C12:0 0,54c 2,19b 4,54a

C16:0 12,98a 11,19b 11,19b

C18:1n-9 28,16a 27,35a 27,06b

C18:2n-6 13,31 13,43 13,18

C20:1n-9 1,99a 1,76b 1,73b

C20:2n-6 1,13 1,16 1,08

C20:4n-6 1,08b 1,38a 1,49a

C20:5n-3 3,63a 3,45a 3,27b

C22:6n-3 15,62ab 16,68a 14,57b

ƩSFA 19,69b 19,48b 22,59a

ƩMUFA 36,34a 35,00b 34,76b

ƩPUFAn-6 17,28 18,04 17,94

ƩPUFAn-3 25,56a 26,33a 23,67b

Bruni et al., 2020

Waste and Biomass Valorization, 12
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Bruni et al., 2021

Aquaculture, 543
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PRESERVA 

Consistenza 

Capacità di ritenzione idrica

Moderato effetto 

sull’ossidazione lipidica



Orbite di maggiori 
dimensioni

Lobo occipitale 
sviluppato e protetto

Fin da Aristotele la vista è stata 

considerata il senso più sviluppato e 

importante nell’uomo

Visione 
stereoscopica

FORMA & COLORE

Attributi che guidano 

il consumatore nella 

scelta del pesce  

ATTESE 

EDONISTICHE

Colihueque, N.; Araneda, C. Front. Genet. 2014, 5, 1–8.
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Quali gli effetti sulla pigmentazione di ingredienti innovativi e 

sostenibili?
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LA LIVREA DI ORATA

CV

8,2%

H40

7,5%

P40

9,7%

RCM10

12,1%

MA10

17,0%

H10P30

8,0%

Pulcini et al., 2020

Animals, 10, 02138

1. Le orate alimentate con un mix di T. lutea e T. suecica (MA10) 

hanno mostrato la colorazione più gialla di mascherina frontale e 

opercolo

2. Le orate alimentate con RCM10 hanno mostrato risultati non 

significativamente differenti



IL FILETTO DI TROTA IRIDEA
Pulcini et al., 2021

Aquaculture, 543, 736989 Tonalità di rosso

Tonalità di giallo

1. I filetti di trote alimentate con 

microalghe e cianobatteri acquisiscono 

una colorazione gialla indesiderata

2. Il P. clarkii è una possibile fonte 

naturale di astaxantina alternativa ai 

pigmenti di sintesi
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QUANTO PIACE LA SPIGOLA?

CONTROLLO VEGETALE SUSHIN84% 95%

FARINE AVICOLE

FARINA DI 

INSETTO
Poco salato, poco succoso, aroma tenue

Poco salato, poco succoso, eccessivamente

stopposo, aroma tenue, odore tenue,

FORMULA SUSHIN Poco succoso



QUANTO PIACE L’ORATA?

CONTROLLO VEGETALE SUSHIN
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Voti 4-5      Voti 6-9

Poco saporito Nessuno



QUANTE PERSONE MANGEREBBERO DI NUOVO IL 

FILETTO SUSHIN?

81% 90%
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