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 Résumé 

La fraction arête dorsale obtenue à partir de la transformation industrielle de la morue de l’Atlantique (Gadus 
morhua) représente à peu près 15% du poids du poisson. Du fait de sa grande teneur en protéines de muscles et 
d’arêtes, c’est une matière première intéressante pour une retransformation ultérieure. Dans cette étude, des arêtes 
dorsales broyées sont soumises à une hydrolyse douce par des protéinases, en vue de solubiliser les protéines 
musculaires, avant que la fraction arête pure ne soit extraite par la chaleur, pour récupérer la gélatine et une fraction 
résiduelle solide contenant des protéines et du calcium.  

Cinq préparations enzymatiques sont comparées : les enzymes microbiennes Alcalase, Neutrase et Protamex et des 
trypsines de porc et de morue. Les meilleures récupérations d’hydrolysats de protéines sont obtenues avec les 
enzymes microbiennes, mais ces hydrolysats sont plus amers que ceux obtenus par digestion trypsique. La gélatine 
extraite a une masse moléculaire relativement basse et peut convenir pour des applications techniques ou 
(neutraceutique). Apparemment, la fraction résiduelle solide est principalement constituée de structures 
collagéniques contenant peu de calcium. 


