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 Analyse 

Dans cette étude, des capteurs à l'oxyde d'étain sont utilisés pour mesurer les composés volatils odorants du 
poisson afin d'en évaluer sa fraîcheur. 

L'altération du poisson, conservé sous glace est principalement due à l'action enzymatique des microorganismes 
sur la chair. Les changements d'odeur durant cette altération sont bien connus et les tests organoleptiques sont 
traditionnellement utilisés pour évaluer la fraîcheur du poisson. La chromatographie en phase gazeuse (CPG) a 
été utilisée pour mesurer les composés volatils du poisson. C'est une méthode qui permet de définir la nature 
chimique des arômes mais qui ne convient pas pour obtenir des résultats rapides et directs. 

Dans le travail qui est reporté ici, on a sélectionné quelques composés aromatiques qui sont produits durant 
l'altération du poisson et on a mesuré la réponse des capteurs à l'oxyde d'étain à ces produits. La réponse des 
capteurs à l'odeur a été ainsi mesurée, dans un premier temps sur des poissons conservés à température ambiante 
et ensuite sur des poissons stockés dans des conditions normales en glace. Des comparaisons ont été faites avec 
l'évaluation sensorielle et les méthodes basées sur les tests physiques et chimiques. 

Bien que les résultats aient été encourageants, des tests plus approfondis doivent être faits dans des conditions 
normales de stockage. 

Analyse réalisée par :  Luçon M. / IFREMER 


	BIBLIOMER
	
	
	Contrôle de la fraîcheur du poisson utilisant de




