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� Référence bibliographique enrichie 

Les teneurs en dioxines et en PCB de type dioxine sont en général évaluées dans les filets du poisson cru. Cette 
étude montre qu’un procédé de fumage à chaud et de saumurage (sel/sucre) sur du hareng en augmente les 
teneurs, du fait de la concentration des dioxines lipophiles dans le muscle suite aux pertes en eau.  

A contrario, les teneurs en dioxines diminuent dans des filets de harengs à la tomate en conserve du fait de la 
« dilution » des dioxines par addition de la sauce. 

L’étude s’intéresse également aux changements de concentration des différents congénères de dioxine durant 
le marinage. 


