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O Référence bibliographique enrichie

Ce travail étudie le développement des acides aminés libres et du dipeptide ansérine comme indices de qualité du
merlu éviscéré entreposé dans la glace pendant 25 jours. La corrélation de ces composés avec l'azote basique
volatil total ABVT est déterminée.

La méthylhistidine, la béta-alanine, 'ansérine et le tryptophane peuvent étre utilisés comme paramétres de
qualité du merlu entreposé dans la glace.



