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� Résumé 

Cette étude avait pour objectif de réduire les teneurs en amines biogènes du myeolchi-jeot, un anchois salé 

fermenté (Engraulis japonicus). Les effets de plusieurs additifs alimentaires sur la formation d’amines biogènes 
durant le processus de maturation ou anchoitage ont été évalués par analyse HPLC, les additifs testés étant : le 
saccharose, le glucose, le sorbitol, la glycine ou glycocolle, l’acide lactique, l’acide citrique et l’acide 
sorbique.  

Dans un essai de maturation de 10 semaines à 25°C, un ajout de 5 % de glycine a réduit les taux de putrescine, 
cadavérine, histamine, tyramine et spermidine respectivement de 32,6 %. 78,4 %, 93,2 %, 100 % et 100 %, par 
rapport à un échantillon témoin constitué d’anchois salés sans additif. Les autres additifs testés se sont révélés 
nettement moins efficaces, la glycine est l’additif qui a eu le meilleur effet inhibiteur sur la production 
d’amines. 

La glycine a ensuite été appliquée durant un processus complet de maturation de myeolchi-jeot ; dans ces 
conditions, la formation d’amines biogènes a été réduite respectivement de 63,0 % et 73, 4 %, par rapport à 
des lots témoins préparées sans sel et avec 20 % de NaCl. 

Les auteurs espèrent que les résultats de leur recherche seront utilisés pour améliorer la sécurité du myeolchi-
jeot, mais aussi celle d'autres produits de la mer salés fermentés. 

N.B. La glycine E 640 est un additif alimentaire classé dans les exhausteurs de goût. Selon la Directive 
européenne 95/2/CE, la glycine est autorisée selon le principe quantum satis dans les produits de la mer 
transformés. 

 


