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� Référence bibliographique enrichie 

Un traitement anti-mélanose de langoustines par pulvérisation d'hexylrésorcinol additionnés d'acides organiques 
et d'EDTA s'est montré plus efficace qu'une formulation commerciale de sulfite (13 %) et d'acides (citrique et 
ascorbique). Une formulation à 0,05 % de 4-hexylrésorcinol a permis d'éviter l'apparition de taches noirâtres 
durant 12 jours. Il faut toutefois noter que les teneurs résiduelles en hexylrésorcinol et sulfites n'ont pas été 
recherchées. 

 


