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 Résumé 

Des changements significatifs des propriétés électriques des organes et du muscle peuvent être mesurés durant 
l’ischémie. Ce fait sera incontestablement utilisé comme nouvel outil de diagnostique pour l’estimation de la 
qualité des aliments dans le futur. Dans cet article, les auteurs présentent les mesures des propriétés électriques 
du haddock de 1 Hz à 100 kHz en fonction de la durée post-mortem. Les dispersions α et β sont clairement 
trouvées. La plupart de la dispersion α disparaît après quelques heures. La résistance à faible fréquence de la 
dispersion β augmente dans les 5 premières heures lorsque le poisson se met en rigor, et lorsque le processus de 
dégradation cellulaire est alors initié. 
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