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 Résumé 

L'institut Danois des Pêches et de l'Aquaculture a montré que l'utilisation de conteneurs pour le stockage du 
hareng garantit, à bord des bateaux, un refroidissement rapide et efficace des poissons, qui peut être prolongé par 
un stockage en chambre froide. La flore bactérienne, dans ces conditions, n'aurait pas les mêmes caractéristiques 
que celle des poissons glacés traditionnellement en caisses. 

Pour comparer les deux méthodes de stockage, les auteurs ont choisi de dénombrer la flore totale et les bactéries 
sulfito-réductrices, au niveau de la peau. 

Après 2, 4 et 7 jours de stockage des conteneurs et des caisses, à 2°C, le nombre de bactéries est 
considérablement plus bas pour le hareng placé en conteneur; par contre il n'y a pas de différence significative 
entre les échantillons du dessus et ceux du fond des conteneurs. 

Au niveau sensoriel, aucune différence marquante n'apparaît entre les deux méthodes de stockage, si ce n'est une 
odeur légèrement "plus mauvaise", après 7 jours pour le hareng en conteneur. La présence de bactéries sulfito-
réductrices et l'étanchéité du système en seraient en partie responsable. 
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