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Les résultats de l'étude sur l'influence du sel sur les modifications de qualité du saumon dans une conserve de
type commerciale sont les suivants : réduction de la perte de poids a la cuisson, raccourcissement des fibres
musculaires, couleur légérement plus foncée, et pas deffets significatifs sur la thiamine (vit. B1), l'oxydation
lipidique, le profil des acides gras polyinsaturés.



