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Les extraits de soja, d’haricot rouge du Japon, de pois bambara (pois de terre d’Afrique) et d’haricot vert,  
testés dans cette étude, contenaient tous des inhibiteurs de trypsine (enzyme protéolytique). 

L’inhibition des protéases de l’hépatopancréas des chevrettes dépendait de l’extrait et de sa concentration (de 
0,5 à 2,5 mg de protéines /ml) : les extraits de soja et de pois bambara étaient les plus efficaces (de 70 à 90 % 
d’inhibition), l’extrait d’haricot rouge du Japon le moins performant même aux plus fortes concentrations (~30 
% d’inhibition).

Des extraits de soja et de pois bambara pourraient donc être utilisés pour réduire la dégradation de la chair de  
crevettes durant un stockage sous glace prolongé (maintien d’une texture ferme), en inhibant les protéases 
libérées par l’hépatopancréas. 
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