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 Référence bibliographique enrichie 

Le tréhalose, le lactate de sodium, les mélanges saccharose/sorbitol et tréhalose/sorbitol sont testés pour leurs 
effets sur les pertes d’eau à la d’congélation et la texture des produits restructurés à base de truite. L’objectif est 
de trouver un agent cryoprotecteur qui donne au produit traité un goût le moins sucré possible. 
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