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Cette étude évalue ’effet antioxydant de [’alpha-tocophérol (vitamine E) sur la chair hachée de tilapia durant
le stockage congelé. La supplémentation en alpha-tocophéryl acétate de l’alimentation des tilapias durant
Uélevage se révele efficace pour protéger le produit de l'oxydation lipidique (évaluée par la teneur en
substances réactives a l’acide thiobarbiturique TBAR).

L’effet antioxydant de la vitamine E ingérée (donc endogene) parait plus important que ’effet de ’addition
post-mortem du méme composé (vitamine E exogene), mais des études complémentaires sont a mener pour
confirmer ces résultats.

N.B. L'emploi du tocophérol (E306 a E309) est autorisé en Europe dans les produits transformés a base de
poisson.



