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Présentation :

Anisakis spp. et Pseudoterranova spp. sont des agents 

de l’anisakiase et peuvent contaminer l’homme lors de 

la consommation de poissons et céphalopodes crus ou 

insuffisamment cuits. Dans le poisson, ces larves peuvent 

être visibles à l’œil nu et, si Anisakis tend à parasiter surtout 

la cavité abdominale, Pseudoterranova se retrouve plus au 

niveau des chairs. Lorsqu’ils sont présents en nombre, les 

parasites apparaissent en grappes au niveau de la paroi 

abdominale.

Parasitisme

Exemple du cycle de vie 
d’Anisakis
(source : Normapêche)

Grappe de larves d’Anisakis stade L3 au niveau de la cavité 
abdominale du merlu

6 7

Stade œuf 
(planctonique)

Mammifère marin
Stade adulte (avec ponte)

Stade L1

Crustacés

Homme (hôte accidentel)
Stade L3 «bloqué»

Poissons carnassiers
(lingue, Saint Pierre, cabillaud, lotte...)

Stade L3

Petit poisson
Stade L2
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Espèces concernées :

La zone d’abondance du parasite suit les colonies 

de phoques car ces mammifères marins sont en fait 

leur principal hôte définitif. L’Atlantique Nord est donc 

logiquement une zone de forte concentration de ces 

parasites. Pseudoterranova aurait alors tendance à se 

concentrer sur les zones côtières tandis qu’Anisakis se 

rencontrerait d’avantage en haute mer. Les espèces 

les plus touchées par ces parasites sont également très 

appréciées du consommateur.

Réglementation :

Dans la réglementation européenne (Règlement (CE) 

853/2004 modifié), les espèces susceptibles d’être 

parasitées et destinées à être consommées crues doivent 

être placées 24h au minimum à une température de 

-20°C, ce qui serait suffisant pour tuer les larves. De plus, 

des contrôles visuels doivent être faits pour s’assurer de 

l’absence d’infestation visible par des parasites.

  le hareng

  le cabillaud

  les lingues

  le lieu noir

  l’églefin

  le merlu

  le merlan

  le Saint-Pierre

  la lotte

  le congre

  le grondin

  les céphalopodes

Ce sont principalement :

Les mesures recommandées par  
Pavillon France pour réduire le risque :

  Réfrigération ou traitement rapide du produit.

  Veiller au maintien de la chaîne du froid.

  Effectuer une inspection visuelle des produits livrés à la 

consommation humaine.

  Effectuer ou conseiller une congélation préalable des 

produits destinés à la consommation crue.

  Pour Anisakis, le parage sans flanc permet de réduire de

80 à 90% le risque.

  �Effectuer une information consommateur rassurante 

et conseiller une cuisson à cœur ou une congélation  

pendant 48h qui éliminent tout risque. 

L’homme est hôte définitif et correspond à une impasse 

parasitaire pour les larves qui meurent quelques jours 

après le repas contaminant. Néanmoins, ces larves 

peuvent se fixer sur la paroi du tube digestif et provoquer 

plusieurs symptômes :

  Quelques heures après l’ingestion : 

nausées, évanouissements et violentes douleurs 

abdominales peuvent être la conséquence de la fixation 

des larves à la paroi gastrique.

  A plus long terme : la fixation sur l’iléon peut entraîner

une occlusion intestinale.

  Enfin, les larves contiennent également des allergènes

qui sont libérés dans les tissus du poisson et qui, s’ils 

sont ingérés par l’homme, peuvent provoquer des 

réactions allant de l’urticaire au choc anaphylactique.

8 9

Un pictogramme (cf. ci-dessous) a été placé au niveau 

des fiches d’agréage Pavillon France  afin de rappeler le 

danger à l’opérateur.

POUR LES ESPÈCES À RISQUE

Dans le cadre de la démarche qualité Pavillon France, il est 

essentiel de rappeler aux opérateurs l’importance de ce 

risque afin qu’ils y restent attentifs. Cette recommandation 

ne pourra toutefois en aucun cas aboutir à des sanctions lors 

d’un contrôle Pavillon France, ni faire l’objet de réclamations 

d’opérateurs concernant la conformité du produit par 

rapport à la marque.

Parasitisme
RISQUE FORT

Parasitisme
RISQUE MOYEN

Parasitisme
RISQUE FAIBLE
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Symptômes :

Les symptômes sont souvent confondus avec ceux d’une 

intoxication alimentaire. Ils vont dans un premier temps, 

des simples rougeurs sur le visage et démangeaisons 

jusqu’aux palpitations cardiaques, étourdissements, 

nausées et vomissements plus tard.

Réglementation :

Dans la réglementation européenne (Règlement (CE) 

2073/2005), la mesure de l’histamine correspond à un 

critère de sécurité et les espèces à risques doivent être 

soumises à des analyses.

Produits concernés par la réglementation :

Les produits de la pêche non transformés appartenant 

aux familles : Scombridae (maquereau, thons), Clupeidae 

(sardine, sprat, hareng, aloses), Engraulidae (anchois).

Espèces concernées :

Les espèces à haut risque histaminique sont celles riches 

en histidine. Ce sont :

  les Scombridés (thon, maquereau, bonite)

  les Clupéidés (sardine, hareng)

  les Engraulidés (anchois)

  les Coryphaenidés (coryphène commune)

  les Pomatomidés (tassergal)

  les Scomberesocidés (orphie, espadon, marlin…)

Il est à noter que des températures supérieures à 7-10°C 

favorisent le développement des micro-organismes 

responsables de la formation de l’histamine.

N

HN
OH

CH
O

C
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H2N
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H2N

Enzymes bactériennes :
Histidine décarboxylases

Histidine Histamine

décarboxylation

(source : Bibliomer)

  Qualité satisfaisante lorsque les exigences
suivantes sont remplies :

Pour 9 échantillons réalisés :
1. la valeur moyenne observée est ≤ 100 mg/kg

2. un maximum de 2 valeurs se situe entre 100 et 200mg/kg

3. aucune valeur observée ne dépasse la limite de 200mg/kg

  Qualité insatisfaisante lorsque l’une de 
ces exigences n’est pas remplie

Valeurs d’Histamine et conformité :

Présentation :

L’histamine est un facteur allergène produit après la mort 

du poisson par dégradation bactérienne des protéines. 

Ces dernières produisent en effet une enzyme qui se sert 

de l’histidine libre et constitutive des protéines comme 

précurseur de l’histamine.

Histamine
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Dans le cadre de la démarche qualité Pavillon France, 

il est essentiel de rappeler aux opérateurs l’importance 

de ce risque afin qu’ils y restent attentifs. Cette 

recommandation ne pourra toutefois en aucun cas faire 

aboutir à des sanctions lors d’un contrôle Pavillon France 

ni faire l’objet de réclamations d’opérateurs concernant 

la conformité du produit par rapport à la marque.

10 11

   Saigner et rincer le poisson.

  Éviscérer et rincer efficacement le poisson
puis le réfrigérer ou congeler rapidement.

  Ne pas rompre la chaîne du froid 
à aucun moment de la capture à la 
commercialisation.

  Respecter les bonnes conditions d’hygiène
pour éviter toute croissance des germes 
naturellement présents dans le poisson et 
toute contamination extérieure.

Quelques mesures à prendre  
pour éviter la formation d’histamine 

chez les poissons à risque :

Un pictogramme (cf. ci-dessous) a été placé au niveau 

des fiches d’agréage Pavillon France  afin de rappeler le 

danger à l’opérateur.

Histamine

POUR LES ESPÈCES À RISQUE

Lors de l’évaluation de la fraîcheur, est également vérifiée 

l’homogénéité du lot commercial qui doit prendre en

compte plusieurs facteurs :

   Espèce unique

   Présentation identique des produits

   Catégorie de calibres et de qualité uniformes

   Respect des tailles minimales de capture

   Lieux ou zones de pêche identiques

Concernant le calibre, les lots Pavillon France doivent être 

homogènes avec une tolérance de 10% pour une catégorie 

de calibres directement inférieure ou supérieure. Les lots 

inférieurs à 20kg peuvent ne pas être homogènes ; dans 

ce cas, ils sont classés dans la catégorie de calibre la 

plus basse.

Afin d’aider au respect de ces calibres, une fiche 

regroupant ces différentes informations par espèce est 

fournie après les fiches de cotation fraîcheur. S’y trouvent 

également, le cas échéant, les tailles minimales de 

capture.

Concernant la qualité, les lots Pavillon France doivent 

correspondre aux critères retenus par la marque avec 

une tolérance de 10% pour la catégorie de fraîcheur 

jugée non satisfaisante, selon le cahier des charges de 

la marque.

Homogénéité des lots
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