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� Résumé 

L’effet du mode de cuisson sur la composition en acides gras de dorade royale d’élevage ou sauvage a été testé 
avec une cuisson à la vapeur, au gril, ou dans de la friture à l’huile de maïs ou de tournesol. 

La teneur en lipides augmente dans le cas d’une friture, quel que soit le type d’huile utilisé. La cuisson vapeur 
conduit à des produits ayant la teneur en eau la plus élevée (p < 0,05). La dorade cuite dans une friture d’huile 
de maïs ou de tournesol a une plus faible teneur en acides gras polyinsaturés oméga 3 (respectivement 3,87 et 
5,32 % du total des acides gras pour la dorade d’élevage et 2,96 et 2,14 % pour la dorade sauvage). 

Le rapport oméga 3/oméga 6 diminue significativement après cuisson, particulièrement après passage dans une 
friture d’huile de maïs ou de tournesol, et passe respectivement de 2,51 à 0,08 et 0,12 pour la dorade 
d’élevage et de 0,94 à 0,06 et 0,04 pour la dorade sauvage. Les acides gras trans restent stables après cuisson 
à la vapeur ou passage au gril, mais sont significativement affectés par la friture. Les résultats montrent que le 
mode de cuisson a un effet considérable sur la composition en acides gras de la dorade d’élevage ou sauvage. 


