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Pour extraire de ’huile a partir de viscéres de poissons-chats (« catfish »), quatre procédés, mécaniques et
enzymatiques, avec ou sans chauffage sont testés.

L’extraction enzymatique permet un rendement légérement supérieur en huile mais de qualité moindre :
acides gras libres trop importants pour une application en alimentation humaine et indice de peroxyde
(oxydation) légérement plus importante.

La viscosité apparente des huiles obtenues est plus importante sans chauffage.



