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additives and high-pressure treatment
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O Référence bibliographique enrichie

La polyphénoloxydase présente des activités différentes suivant les tissus, le maximum d'activité étant trouvé
dans la carapace. Un taux d’environ 80% d'inactivation est obtenu en soumettant l'extrait enzymatique a des
pressions situées entre 300 et 400 MPa ou en le mettant en présence d'inhibiteurs tels que le bisulfite de sodium,
I'acide kojic, le 4-hexylresorcinol et le benzoate de sodium.



