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� Résumé 

Durant les différentes étapes de l’élaboration de semi-conserves d’anchois, l’histamine augmente 
significativement. Cette élévation est favorisée par la fragilité de la chair de ce poisson d’une part, et sa 
richesse en histidine, acide aminé précurseur de l’histamine d’autre part. La décarboxylation de l’histidine se 
présente alors comme étant un problème important, notamment au moment de la maturation de l’anchois. 
L’objectif de ce travail est d’identifier les bactéries responsables de la dégradation de cet acide aminé et de 
déterminer les conditions optimales de leur développement. 

Ce travail a été entrepris afin de suivre et de mieux définir les changements intervenant dans le produit fini 
après incubation à 30 °C, température favorable à l’accélération du processus de vieillissement. Les 
échantillons de semi-conserves d’anchois provenaient de 3 sociétés différentes. Plusieurs paramètres ont été 
suivis mensuellement : le taux d’histamine, le pH et le dénombrement bactérien sur différents milieux (PCA, 
PCA à l’eau de mer, VRBG, MRS et M17).  

Les entérobactéries semblent ne pas résister à la concentration en sel appliquée au produit et disparaissent en 
moins d’un mois de stockage ; il en est de même pour les lactobacilles sur milieu MRS. 665 souches ont été 
isolées et testées, 137 se sont avérées productrices d’histamine. La société qui présentait les plus fortes 
valeurs en histamine avait des teneurs élevées en entérobactéries. Les taux d’histamine restent en rapport 
avec l’état hygiénique de chaque usine ; un contrôle régulier et une parfaite maîtrise des procédures de 
nettoyage et désinfection s’imposent pour une bonne qualité du produit. 


