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L’ influence de ’emballage de morue dessalée sous atmosphére modifiée (50 % de CO, + 50 % N, ou O,) ainsi
que la pertinence d’un prétraitement aprés réhydratation dans une solution de phosphate ou a la vapeur, sont
étudiés en suivant la qualité microbiologique, le pH et les pertes de liquide.

Ni la vapeur, ni la solution de phosphate ne permettent d’améliorer la qualité microbiologique. Par contre,
’atmosphére modifiée augmente la qualité microbiologique des produits et leur durée de conservation ; cette
technologie s’avéere utile dans la production de portions de morues dessalées prétes a ’emploi.

L'utilisation d'O, au lieu de N, permet de réduire les pertes de liquide.



