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® Résumeé

L’utilisation de glace liquide, ou glace binaire, est une nouvelle technique qui nécessite moins de temps pour
refroidir les aliments et agit de fagon plus uniforme que les autres types de glace. L'avantage technique de la
glace liquide est qu'elle peut étre pompée. De plus, sa capacité a abaisser rapidement la température du poisson
permet de diminuer a la fois les activités enzymatiques et bactériennes.

La dorade royale est une des principales espéces élevées en Méditerranée et sa production a augmenté de fagon
trés importante ces derniéres années, atteignant plus de 50% de la production totale des poissons de mer
d'¢élevage.

Le but de cette étude était d'examiner 1'effet de 1'abattage par immersion dans la glace liquide de la dorade royale
en comparaison avec les pratiques commerciales qui sont un abattage par immersion dans un mélange eau-glace
(le ratio poisson:glace utilis¢ dans les deux méthodes était autour de 1:1). La qualité a été estimée par des
parameétres physico-chimiques et sensoriels immédiatement apres la mort et durant l'entreposage en glace. La
glace liquide réduit ainsi le temps que met le poisson a une compléte immobilisation ; toutefois la température la
plus basse (env. -2,2 °C) atteinte par la glace liquide est la cause de I'apparition des yeux vitreux, ce qui réduit de
fagon significative la valeur commerciale du poisson.



