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 Résumé 

 

L’altération des poissons est la principale cause des pertes de produits tout au long de la chaîne de 

production et du stockage. Le développement d’odeur de rance, de flaveurs indésirables, les changements de 
couleur et de texture ainsi que la diminution de l’intérêt nutritionnel peuvent être évités en utilisant des 
additifs appropriés. Etant donné le risque potentiel pour la santé de certains additifs synthétiques, les 
composés naturels représentent une alternative intéressante, tout particulièrement les agents antimicrobiens 
et anti-oxydants. 

Les composés phénoliques sont des anti-oxydants naturels présents dans les fruits, les légumes, les plantes, les 
algues et certaines herbes. Ils sont classés en 4 catégories : 

- Les flavonoïdes (comme la catéchine), 

- Les acides phénoliques (par exemple l’acide tannique), 

- Les acides hydroxycinnamiques (dont l’acide caféique), 

- Les lignanes. 

Cette synthèse très complète présente les différents composés phénoliques et leurs propriétés illustrées par 
des résultats d’études réalisées sur les produits de la mer. 

Les composés phénoliques présentent une activité anti-oxydante sur les lipides et les protéines ainsi qu’une 
activité antimicrobienne. Ils peuvent aussi être utilisés pour retarder l’apparition de mélanose dans les 
crustacés en remplacement des sulfites ou, comme auxiliaires technologiques en tant que liants protéiques, 
pour améliorer la texture et les propriétés fonctionnelles des pulpes, des films de gélatine et du surimi. 

Les composés phénoliques permettent donc de prévenir la détérioration des produits de la mer et de maintenir 
ou d’améliorer leurs qualités. 

 

 


