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O Référence bibliographique enrichie

La viscosité a pH 2,7 augmente apres trois mois de stockage a -24°C. Par contre, a pH 11, elle augmente apres
1 semaine de stockage congelé mais n’évolue plus ensuite de facon significative.

Ces changements de solubilité et de viscosité indiquent une dégradation des protéines de hareng durant la
congélation et le stockage a l’état congelé, entrainant des modifications des propriétés fonctionnelles et de
structure. Il est de ce fait recommandé de ne pas utiliser de matiére congelée depuis plus de 3 mois pour la
récupération et ’isolement de protéines.



