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 Référence bibliographique enrichie 

Après précipitation au sulfate d'ammonium, 5 fractions de protéines sarcoplasmiques sont analysées. Le profil de 
gélification de muscle de sardine en présence des différentes fractions est déterminé par étude d'écoulement. La 
fraction 5 semble augmenter la résistance du gel à la déformation. 


