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O Référence bibliographique enrichie

La filtration et la centrifugation pour séparer les protéines fonctionnelles a partir d’un procédé de
solubilisation alcaline sont étudiées. L'influence de la méthode de séparation sur le rendement et la qualité de
gel du surimi produit a partir de protéine isolée est étudiée. La méthode de séparation affecte beaucoup le
rendement et la qualité du surimi.



