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 Référence bibliographique enrichie 

Les rendements et la qualité de filets de morue salée ont été étudiés en fonction de la concentration de la 
saumure utilisée qui pouvait diminuer au cours du temps (méthode traditionnelle), être maintenue constante ou 
bien augmenter progressivement. Aucune différence significative n'a été observée entre les trois méthodes, quant 
à son influence sur la qualité du produit salé et réhydraté. 


