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 Résumé 

 

Cet article présente les travaux d’optimisation d’un procédé de fabrication d’anchois marinés, inoculés avec 

deux souches bactériennes probiotiques (Lactobacillus plantarum et Bidifobacterium animalis subsp. lactis). 
Ce travail a été réalisé en trois étapes:  

- choix des paramètres de fabrication de la saumure,  

- optimisation de la saumure,  

- production des anchois marinés inoculés avec les  deux souches probiotiques.  

Après avoir étudié les effets du pH et du NaCl, éléments barrière classiques d’une saumure, les effets d’un 
extrait d’agrume sur les probiotiques ont également été évalués. Cet agent antimicrobien avait été choisi 
comme agent barrière supplémentaire pour la conservation du produit. Le plan d’expérience mis en œuvre 
pour l’optimisation du procédé a permis de retenir les paramètres suivants pour la saumure : 2% d’acide 
acétique,  10% de NaCl et 200 ppm d’extrait d’agrume.  

Les anchois ont ensuite été inoculés avec les probiotiques, marinés à 4°C pendant 30 heures puis conditionnés 
sous air, sous vide, avec de l’huile ou dans une saumure diluée avant d’être stockée à 4°C. La qualité 
sensorielle (odeur, couleur, texture et qualité globale) et la survie des souches inoculées ont été suivies 
pendant 21 jours. Le facteur limitant de la durée de conservation du produit est la qualité sensorielle, en 
particulier l’odeur. Le lot conditionné dans une saumure légère semble conserver plus longtemps ses qualités 
sensorielles (6 à 10 jours) pour une durée de conservation totale de 21 jours. 

Cet article propose un nouvel aliment fonctionnel, à base d’anchois marinés. Ce nouvel aliment fonctionnel, 
sans lait, peut à la fois contribuer à la prise régulière de probiotiques chez les individus intolérants au lactose 
ou ayant un régime déficient en produits à base de lait et élargir la gamme des produits ayant un bénéfice 
santé. L’augmentation de la quantité de produits fonctionnels dans le régime alimentaire permettra au 
consommateur d’atteindre plus facilement l’apport optimal en probiotiques nécessaires à l’obtention d’une 
flore intestinale favorable pour la santé. De plus, l’anchois étant un produit de faible valeur marchande dans le 
sud de l’Italie et le procédé de conservation étant relativement doux, cela peut rendre cette préparation 
intéressante pour de petites entreprises. 

 

 


