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O Référence bibliographique enrichie

Les teneurs en protéines, lipides, acides gras mono- et poly-insaturés, cholestérol, minéraux (calcium, phosphore,
magnésium, fer, sodium, potassium, manganése, cuivre, zinc) sel (chlorure) et vitamines (A, E, D, B1, B2, B3 ou
niacine, B6, B9 ou folate et B12) de divers produits de la mer crus et cuits ont été recherchés, les produits
analysés étant des coques, palourdes, seiches, calmars, langoustines, morue, saumon Atlantique, sabre noir,
dorade rose, anguille, merlu, plie, dorade royale d'¢levage, bar d'¢levage, maquereau espagnol, maigre, baudroie,
sardine, sabre argenté et mérou.



