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ABVT 
 

L'ABVT (Azote Basique Volatil Total) ou TVBN (Total Volatil Basic Nitrogen) est un des critères 

utilisés pour évaluer l'altération des produits de la mer. Il résulte majoritairement de la dégradation des 
protéines par l'action de bactéries ou d'enzymes présentes dans le poisson. 
 
 

 Formation de l'ABVT 
 

 

L'ABVT est principalement constitué par l'ammoniac (NH3), la 

diméthylamine (DMA), la triméthylamine (TMA) et d'autres amines 

(RNH2) de faible poids moléculaire (donc volatiles). 

Ces composés ont en commun deux caractéristiques : la basicité* et 
la volatilité. Ils sont responsables (surtout la TMA) de l'odeur 
ammoniaquée qui peut parfois se dégager d'un poisson. 
 
 

L'ammoniac et les amines volatiles sont formés à partir de protéines qui sont dégradées par des 
bactéries et par autolyse*. 
 
 
 
 
 

 
 
La diméthylmamine (DMA) et la triméthylamine (TMA) sont produites à partir de l'OTMA (oxyde de 
triméthylamine). Les teneurs en OTMA varient d'une espèce à une autre. Cette molécule est très 
importante dans la vie du poisson, elle joue notamment un rôle dans l'osmorégulation*. 
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 comme Shewanella putrefaciens, Photobacterium phosphoreum, … 
 
 

 Sources de variation de la teneur en ABVT 
 

Les sources de variation de la teneur en ABVT sont multiples et agissent à différents niveaux. 
Certains facteurs influent sur la quantité de précurseurs des amines volatiles (notamment sur l'OTMA) 
initialement présents tandis que d'autres influencent la réaction de formation de ces amines :  
 

 L'espèce : les poissons cartilagineux (raie, requin, …) sont plus riches en 

OTMA (précurseur des DMA et TMA) que les autres poissons. En général, ceux 
qui en contiennent le moins sont les poissons plats et pélagiques.  

La teneur en OTMA-ase joue également un rôle important dans la formation de 
l'ABVT : plus elle est élevée, plus les quantités en DMA et FA formées durant la 
congélation seront élevées. Parmi les espèces les plus riches en OTMA-ase, se 
trouvent celles appartenant à la famille des Gadidés (morue commune, églefin, 
merlan, lieu noir …) 

NH3
TMA

DMA

RNH2

  hydrolyses Protéines Acides aminés 

- NH3 (ammoniac) 
- RCH3 (diverses chaînes hydrocarbonées) 

- RNH2 (amines, souvent volatiles) 

OTMA 

Dégradation par autolyse : 

Action d'une enzyme présente 
dans le poisson : l'OTMA-ase 
     (ou OTMA diméthylase) 

durcissement 
de la chair 

DMA 

  + 
 FA  (formaldéhyde ou formol) 

TMA 

odeur 
ammoniaquée 

Dégradation par des 
bactéries d'altération 

(1)
 

Action d'une enzyme bactérienne :  

l'OTMA-réductase 
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 Le mode de vie : plus un poisson vit en profondeur, plus son muscle est riche en OTMA. Ainsi, 

les poissons benthiques contiennent plus d'OTMA que les pélagiques.  

 Le lieu de pêche : en fonction de l'endroit où est pêché le poisson, la flore bactérienne va être 

différente et donc, le type d'altération également. 

 La préparation / manipulation : afin de limiter la contamination 

bactérienne, il est important de bien retirer les viscères et la tête du poisson (qui 
contiennent beaucoup de bactéries). Ainsi, des filets auront généralement une 
teneur en ABVT plus faible que des poissons entiers.  

De même, il faut éviter toute manipulation brutale du poisson car les dommages 
physiques offrent un accès plus facile aux enzymes et bactéries d'altération. 

 Le mode de conditionnement / conservation : les amines volatiles peuvent être plus ou 

moins lessivées quand le poisson est stocké dans de la glace liquide* ou de la glace écaille*, 
entraînant une diminution de la teneur en ABVT. 

Au contraire, l'emballage d'un poisson entraîne en général une hausse de la teneur 
en ABVT (les amines volatiles ne peuvent pas s'échapper). Il en est de même pour 
le conditionnement sous vide (qui stimulerait la production de TMA entraînant ainsi 
une augmentation de la teneur en ABVT). Cependant il semblerait qu'un 
conditionnement sous atmosphère modifiée riche en CO2 permette de diminuer la 
teneur en ABVT pour certaines espèces (saumon Atlantique, merlu, …).  

Un emballage "intelligent" permettrait de visualiser l'évolution de la teneur en ABVT en temps réel à 
l'aide du changement de couleur d'un détecteur. 

Pour en savoir plus, consulter la fiche sur « un emballage intelligent pour évaluer l’ABVT »… 
 

Une teneur en ABVT faible ne signifie pas forcément que le poisson n'est pas 
altéré. Il faut prendre en compte d'autres indicateurs d'altération ou de fraîcheur 
pour s'assurer que le poisson est "consommable" et/ou pratiquer des tests 
organoleptiques. 

Exemple : l'entreposage dans la glace liquide entraîne une diminution de l'ABVT (grâce au lessivage), 
pourtant le poisson est rejeté par des tests organoleptiques. 
 
 

 Domaines d'application de l'ABVT 
 

L'ABVT est un indicateur d'altération qui est applicable principalement à la chair de poisson cru, 
issue de poissons entiers, de darnes ou de filets. L'ABVT reste stable durant les premiers jours de 
conservation sous glace, puis évolue suite au développement microbien. C'est donc un bon critère 
pour décrire les stades avancés d'altération mais, en général, il ne peut pas être utilisé comme 
indicateur de fraîcheur.  
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http://www.bibliomer.com/index.php?nav=fiches
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Dans de nombreux cas, le critère ABVT seul est difficile à interpréter. En mesurant également la 
teneur en TMA, il est possible d'obtenir une indication plus fiable de l'état d'altération d'un produit. On 
peut alors se baser sur les valeurs du rapport TMA/ABVT (%). Ce rapport, appelé "facteur P", subit de 
façon plus atténuée l’incidence des paramètres qui affectent les mesures d’AVBT et de TMA. 

Des recommandations du CNERNA* - CNRS ont été émises en 1996 concernant les teneurs en 
ABVT et le facteur P pour les poissons à chair blanche (bar commun, sébastes, dorade royale, perche 
du Nil, …) au stade de la distribution :  

ABVT (mg N / 100 g) TMA / ABVT (%) Etat de fraîcheur 

< 20 < 17% Satisfaisant 

20 - 25 17 - 40 % Acceptable 

> 25 > 40 % Non satisfaisant 

 Source : OFIMER (2006) 
 

L'ABVT n'est pas un indicateur universel d'altération. Pour certaines espèces de poissons, 
certains conditionnements et/ou modes de conservation, la corrélation entre teneur en ABVT et 
altération n'est pas toujours pertinente. L'ABVT n'est par exemple pas applicable aux poissons en 
conserve (la mise en conserve entraîne une rupture des amines ou des nucléotides du fait de la 
stérilisation à haute température).  

Pour en savoir plus, consulter la fiche sur « les limites de l'utilisation de l'ABVT » … 
 
 

 Dosage de l'ABVT 
 

La méthode de référence, décrite dans le règlement (CE) n°2074/2005, consiste en la distillation 
d'un extrait déprotéinisé par l'acide perchlorique suivie d'une titration par un acide (l'ABVT étant 
formé de composés basiques).  

L'échantillon doit consister en 100 g de chair environ, prélevés en trois endroits différents au moins et 
mélangés par broyage. 

Le respect d'un protocole de mesure standardisé est essentiel pour la fiabilité des résultats. Ceux-ci 
sont exprimés en mg d'azote pour 100 g de chair (mg N / 100g). 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

Voir le règlement CE n°2074/2005 pour en savoir plus sur la méthode officielle… 

 
D'autres méthodes de dosage existent. La microdiffusion, la distillation directe ou la distillation d'un 
extrait déprotéinisé par l'acide trichloracétique sont par exemple citées dans la réglementation comme 
méthodes de routine. 

Pour en savoir plus, consulter la fiche sur « les principales méthodes de dosage des amines volatiles »… 

100 g de  
chair de poisson 
homogénéisée 

+ 

acide perchlorique 

extrait acide 

(peut se conserver  
7 jours à 4°C) 

broyage 

filtration 

1° Extraction des bases volatiles 2° Entraînement à la vapeur 

tuyau  
d'injection  
de vapeur 

extrait acide + 
soude caustique  

(base permettant la 
volatilisation des amines) 

    solution 
d'acide borique 

(qui "piège" l'ABVT) 

eau froide 

extrémité du  
condenseur 

acide 
de 

titration 

ABVT 

3° Titration 

http://www.bibliomer.com/index.php?nav=fiches
http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=OJ:L:2005:338:0027:0059:FR:PDF
http://www.bibliomer.com/index.php?nav=fiches


 

Ifremer – Octobre 2008 – v1 – Fiche réalisée pour  Bibliomer   http://www.bibliomer.com/ 

 

                                      et le centre de veille des produits aquatiques   http://veilleproduitsaquatiques.com/ 
 

 Réglementation concernant l'ABVT 
 

Le règlement (CE) n°2074/2005 prévoit que si le test organoleptique révèle des doutes sur la 
fraîcheur de certaines espèces de poissons, l'ABVT doit être utilisé comme indicateur chimique. Les 
espèces visées ainsi que les valeurs fixées pour l'ABVT sont les suivantes :  

Espèces de poissons concernées par la réglementation 
Limites pour l'ABVT 

(mg N /100g muscle) 

Sebastes sp. sébastes  

25 Helicolenus dactyloperus sébaste chèvre 

Sebastichthys capensis sébaste du Cap 

Espèces appartenant à la 
famille des Pleuronectidae 

(sauf pour le flétan 
Hippoglossus sp.) 

limande commune, plie commune, flétan noir commun, 
limande-sole commune, flet commun, plie cynoglosse ...  

sauf le flétan de l'Atlantique et le flétan du Pacifique 

30 

Espèces appartenant à la 
famille des Merluccidae  

merlus 

35 Espèces appartenant à la 
famille des Gadidae 

morue commune, églefin, merlan, tacaud commun, lieu 
noir, lieu jaune, brosme, lingue franche, phycis de fond … 

Salmo salar saumon atlantique 

Les poissons sont considérés impropres à la  
consommation humaine si ces limites sont dépassées. 

- - - - - - - - - - - - - - - - - 
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