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® Résumé

L'objectif de cette étude est de caractériser la seiche crue entiére (Sepia officinalis) et I’encornet rouge (/llex
coindetii) pendant le stockage en glace par des analyses sensorielles, microbiologiques, chimiques et
physiques.

La durée de conservation des seiches entiéres et de ’encornet est estimée par la méthode QIM, elle est
respectivement de 10 et 9 jours, c’est une durée inférieure a celle de nombreux poissons. Par contre, a la date
de rejet le nombre de microorganismes de surface détectés est inférieur a celui des poissons, ce qui suggére
une prédominance de la dégradation enzymatique (autolytique) chez ces céphalopodes.

Les bactéries productrices de H,S constituent une proportion significative de la flore d’altération. Les analyses
physiques (mesure des propriétés électriques) réalisées a ’aide du RT-Freshmeter et du Torrymeter montrent
que ces instruments de mesure rapide peuvent étre appliqués aux seiches et aux encornets. Le tryptophane
libre et le taux d’ABVT évoluent de maniére significative pendant la premiére semaine de stockage indiquant
que des niveaux bas de ces composés pourraient étre employés comme indicateur de fraicheur. L'urée peut
étre utile comme indicateur d’altération ainsi que l'agmatine.

Les modes d’altération des céphalopodes différent de ceux des poissons, mais ils ne sont pas complétement
élucidés.



