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 Résumé 

L’étude porte sur du merlu conditionné 12 jours sous une atmosphère de 40% de dioxyde de carbone, 40% 
d’oxygène et 20% d’azote et sous air après conditionnement en plateaux. Les résultats indiquent une relation 
étroite entre le développement de l’azote triméthylamine (TMA-N) et les paramètres sensoriels que sont 
l’apparence des branchies et l’odeur, mais il n’y a pas de relation entre le TMA-N et l’apparence générale de la 
peau et des yeux. Ces résultats sont en relation avec les modifications observées dans la concentration des gaz 
(dioxyde de carbone et oxygène) lors du stockage en vrac et dans les plateaux. Les taux de TMA-N trouvés sont 
en dessous de 12,5 mg / 100 g, limite de la Directive européenne 91/143/CEE. Les taux d’histamine et de 
tyramine sont inférieurs à 1 mg / kg, celui de putrescine est de 7 mg / kg, de cadaverine de 33,91 mg / 100 g et 
d’agmatine de 20,33 mg / 100 g. 


