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 Référence bibliographique enrichie 

L’ajout de transglutaminase bactérienne améliore les propriétés texturales des produits à base de pulpe de 
merlu blanc, notamment à partir de 0,1 %. En revanche, l’addition de 4 % de fibres alimentaires et de 
carraghénanes à hauteur de 2 % a tendance à renforcer la dureté des produits.  

Au niveau de la couleur, des teneurs élevées en carraghénanes rendent les produits légèrement plus rouges 
(avec les fibres de pois et de chicorée) ou légèrement plus jaunes (avec la fibre de pois seule). 


