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� Référence bibliographique enrichie 

L’étude met en évidence une corrélation significative entre le pH final (mesuré après 7 jours de stockage sous 
glace) et la couleur du filet de flétan de l’Atlantique d’élevage. C’est pourquoi les auteurs recommandent de 
prendre des mesures pour éviter un taux élevé de glycogène au moment de la mort, de façon à en limiter les 
effets négatifs sur la qualité visuelle du poisson. 

Le statut énergétique du flétan varie au cours de l’année, et dépend des facteurs environnementaux qui 
affectent la croissance et la maturation. 


