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Les limites de l'utilisation de I'ABVT

L'ABVT n'est pas un indicateur universel d'altérati on. Pour certaines espéces de poissons,
certains conditionnements et/ou modes de conservation, la corrélation entre teneur en ABVT et
altération n'est pas toujours pertinente.

c Espéces pour lesquelles I'ABVT n'est pas un critére d'altération

significatif

La teneur en ABVT est peu significative chez les espéces de la famille des V4
Thonidés ou chez le bar commun . = et
Elle est difficile a interpréter chez les poissons "gras" en général (sardine r e U AN

commune, hareng commun, anchois commun, maquereau commun, ...). ¥ Source: FAO

A Modes de conservation pour lesquels 'ABVT n'est pa s un critéere

d'altération significatif
Les teneurs en ABVT ne refletent pas l'altération dans le cas de poissons conservés dans la glace
liquide . En effet, IABVT va étre partiellement "lessivé" par ce type d'entreposage (donc sa teneur va

rester relativement faible), pourtant le poisson est rejeté par des tests organoleptiques. Un autre type
d'altération s'est produit et il n'est pas détectable grace aux mesures d'ABVT (oxydation ...).

L'ABVT n'est pas non plus un bon indicateur d'altération dans le cas de poissons entiers ou en filets
qui ont été décongelés puis conservés sous glace

A Transformations entrainant la modification des ten eurs en ABVT

L'ABVT n'est pas applicable aux produits en conserve, cuits ou cuisinés . Tous
ces procédés modifient la teneur en ABVT. Les variations dépendent des
techniques utilisées et des parametres appliqués (par exemple, une mise en
conserve va entrainer une rupture des amines ou des nucléotides — du fait de la
stérilisation a haute température — et donc une hausse de I'ABVT).

En ce qui concerne le poisson fumé, I'ABVT n'est pas applicable seul, mais il pourrait peut-étre
contribuer & mesurer l'altération dans certains cas. En effet, une étude sur du saumon fumé a froid a
montré qu'il serait possible d'intégrer la teneur en ABVT a un indice multifacteur d'altération qui
prendrait également en compte le nombre de lactobacilles et le nombre de levures (Leroi et al., 2001).

Malgré ses limites d'utilisation, I'ABVT reste un d es meilleurs indicateurs chimiques
d'altération relativement simple a analyser . C'est un indicateur d'altération fiable pour
les groupes d'espéces suivants : les Pleuronectidés, les Merluccidés, les Gadidés, les
sébastes et le saumon Atlantique. Ce sont d'ailleurs les seules espéces a étre visées par
la réglementation (reglement CE n2074/2005).
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