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O Référence bibliographique enrichie

La technique de spectroscopie en lumiére visible et proche infrarouge est évaluée pour sa capacité a différencier
la dorade japonaise fraiche de la dorade japonaise congelée/décongelée. La technique s’avére efficace ; elle
utilise le fait que le poisson absorbe et refléte la lumiére dans différentes directions au cours du stockage et de la
décongélation. La réalisation de modéles (étalons) permettrait de différencier les poissons frais des poissons
congelés/décongelés en quelques secondes.



