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® Résumé

L’allongement de la durée de conservation de la carpe (Megalobrama amblycephala) par "emploi d’un film
comestible (enrobage) a base d’alginate contenant de la vitamine C ou des polyphénols de thé a été évaluée
lors d’un stockage a +4°C pendant 21 jours. Les carpes ont été soit non traitées, soit enrobées d’un film a base
d’alginate uniquement, soit d’un film a base d’alginate contenant de la vitamine C (5 %) ou des polyphénols de
thé (0,3 %). La perte en eau, la flore totale, le pH, UABVT, le TBA, le facteur K et le score sensoriel QIM ont
été analysés périodiquement.

Les résultats indiquent que les enrobages retardent l’altération des poissons. L’effet est particu-lierement
notable sur la majorité des critéres d’altération biochimique, et sensorielle (QIM). Le traitement avec une
incorporation de vitamine C a donné les meilleurs résultats.



