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� Référence bibliographique enrichie 

Ces dernières années, le monoxyde de carbone (CO) a été employé de façon frauduleuse pour préserver 
l'aspect frais des poissons congelés pendant le stockage, en particulier ceux emballés sous vide. Le CO réagit 
avec l'oxy-myoglobine pour former des complexes carboxy-myoglobine de couleur rouge cerise stable. 

L’article décrit une méthode de détermination quantitative du CO dans l’exsudat de chair de thon par 
spectroscopie UV-Visible, qui comporte 2 étapes: 

� les préparations de solutions standard de CO étalonnées à partir de myoglobine de cœur de cheval, 

� la réalisation de courbes d'étalonnage pour mesurer la concentration de CO dans les échantillons traités et 
non traités.  

L’exactitude de la méthode spectroscopique a été évaluée en termes de justesse et de précision en utilisant 
des échantillons de thon traités au CO. Les résultats spectroscopiques ont été comparés avec ceux obtenus en 
utilisant une technique de chromatographie en phase gazeuse. 

Les niveaux de CO mesurés par spectroscopie sont sensiblement inférieurs à ceux obtenus par 
chromatographie, l'origine de cet écart est discuté. La technique mise au point est simple et relativement 
rapide, elle pourrait être utilisée en routine comme méthode de détection ou de semi-quantification. 
 

 


