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PRESENTATION DE L'ETUDE

Le commerce de la péche se tourne de plus en plus vers des espéces non commerciales et Jusqu'a

présent non demandées par le consommateur. Parmi ces espéces, les crustacés appartenant au Figure 1
Genre « Munida » (Figure 1) représentent un choix important. 1'objectif basique de ce travail a été
d'évaluer le comportement technologlque des espéces Munida pendant I'entreposage sous glace et
en congélation. Pour cela, les piéces Munida furent trempées dans des solutions aqueuses de
metabisulphite de sodium (MBS) de 0.75% et 0.25% (conditions MBS-0.75 et MBS-0.25, respecﬂvemeni)
Ensvite, une partie des crustacés fut gardée sous glace pendant une période de 10 jours, tandls qu'une
autre partie fut entreposée en congélation pendant 10 mols & -18°C. Dans les deux cas, des lofs
contréles ont été réalisés; 'un ayant été trempé dans de I'eau pure (contidle eau, condition CE) et
I'autre, n'ayant subi aucune immersion préalable (contréle blanc, condition CB). Les effels des
traitements préalables avec MBS sur les propriétés sensorielles (scores E, A, B, C pour excellent, bon,
acceptable et non acceptable, respectivement), microblologiques et chimiques de Munida ont été
achevés. Pour chaque condition expérimentale, trois répliques (n=3) ont été considérées.
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RESULTATS = i
'L'analyse sensorlelle a prouvé que la Munida correspondante av traitement MBS- T o
0.75 étalt positivement évaluée aprés 10 jours d’entreposage sous glace, tandis E o
‘que les échantilions confrdle n'étalent plus acceptables (Tableau 1). Egalement, g 500
les deux conditions MBS ont prouvé une inhibition (p<0.05) de la croissance des 2,00
_.mlcroorganlsmes psychrotrophes (Figure 2), protéolytiques (Figure 3) et £ om0 aMBs-0.25
entérobactérles, tandis qu'll n'y a pas eu d'effet (p>0.05) sur le développement % 20 DuBe,
des groupes aérobles, anaérobles et lipolytiques pendant I'entreposage sous 2 100
‘glace. Les analyses lipidiques ont prouvé une inhibition (p<0.05) de I'oxydation g oo b

lipldique (indices de peroxydes, TBA e fluorescence) qui a permis une rétention
‘supérleure (p<0.05) du contenu en acides gras polyinsaturés (Figure 4). En rapport
avec l'entreposage en congélation, I'évaluation sensorielle a été supérieure dans
les échantillons ayant subl un traitement préalable avec MBS (Tableau 2); en fait,
Munida comrespondant & la condition CB a été refusée aprés 10 mois s
d’enfreposage a -18°C. De méme, le traitement préalable avec MBS (conditions
MBS-0.75 et MBS-0.25) a entrainé une inhibition (p<0.05) de la formation des
acides gras libres (Figure 5) ainsi que des composés fluorescents (brunissements
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enzymatique et non enzymatique; Figure é) en comparalson avec les deux
déllcleux crustacé dafin de devenir commercialisé comme produit frais et
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