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 Référence bibliographique enrichie 

 

 

L’anchois (Engraulis anchoita) est abondant sur les côtes argentines au printemps. Il est exporté en Europe 

sous forme de semi-conserves (anchois saumurés). Ces 15 dernières années, la méthode simple et rapide de 
l’indice de qualité (QIM) a été développée pour évaluer la fraîcheur de différentes espèces poisson. Cette 
étude a porté sur la mise au point d’un tel schéma pour déterminer la durée de conservation d’anchois 
conservés sous glace. En parallèle, des analyses chimiques ont été réalisées pour suivre l’altération des 
poissons. 

Le tableau de QIM comprend 10 attributs (odeur, texture etc.) qui sont tous corrélés à la durée d’entreposage. 
L’indice (QI) suit une relation linéaire en fonction de cette durée (QI= 2,55 x jours + 1,76). Le seuil de rejet  
(7 jours) a été déterminé par évaluation sensorielle (odeurs indésirables et relâchement de la paroi ventrale). 
L’indice QI est alors d’environ 18. Les critères d’altération chimiques évoluent plus lentement que les critères 
sensoriels. 

 


