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O Référence bibliographique enrichie

Une nouvelle méthode dextraction de lhuile de sardine a été développée. Elle consiste a ajuster le pH jusquau
point isoélectrique du muscle de la sardine (pH 5,5), en utilisant le HCl ou différents acides organiques, puis de
centrifuger. Les huiles obtenues ont montré une meilleure stabilité a l'oxydation que celles obtenues par la
méthode traditionnelle d'extraction thermique.



