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Un extrait de romarin utilisé dans la fabrication de tarama inhibe I’oxydation lipidique du produit durant 40
jours d’entreposage a 6°C. L’efficacité de I’extrait incorporé a la dose de 0,04 % ou 0,02 % est supérieure a
celle du BHA (antioxydant de synthése ou E320) a 0,02 %.

La durée de conservation du produit est accrue (de 24 a 49 % selon la dose d’extrait), la décoloration est
empéchée et la note sensorielle apres 40 jours est meilleure avec I’extrait de romarin. Le tarama est fabriqué
a partir d’huile, d’oeufs de gadidés, de chapelure ou de pain, et d’eau (la phase lipidique représente 50 % du
produit).



