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 Résumé 

Une formation notable d'histamine (> 30 mg/100 g) est détectée dans le thon obèse (Thunnus obesus) et dans le 
listao (Katsuwonus pelamis) pêchés dans les eaux des Açores et entreposés pendant 1, 3 et 6 jours à 22, 10 et 
4°C respectivement. De forts taux en histamine (p<0,05) sont produits par le listao en raison de sa teneur plus 
élevée en histidine.  

Les mesures du pH ou de l'azote basique volatil ne sont pas pertinents pour estimer l'importance du risque 
sanitaire lié à l'histamine. La croissance des bactéries formant l'histamine est en concordance avec la formation 
d'histamine dans les deux espèces, dans les premiers temps de l'entreposage. Les bactéries formant l'histamine 
peuvent croître à 4°C, mais ne montre pas d'activité pour former l'histamine.  

La température d'entreposage et la teneur en histidine sont les principaux facteurs pour contrôler les taux 
d'histamine dans le thon. 
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