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® Résumé

Un film d'emballage actif renfermant des anti-oxydants naturels extraits de balle d'orge a été utilisé pour
conditionner des filets de flétan, qui ont ensuite été stockés a -20°C pendant 1 an. De nombreuses analyses des
lipides, de leur degré d'hydrolyse et de leurs niveaux d'oxydation primaire et secondaire, ont été réalisées.

Aprés 12 mois de congélation, la teneur en acides gras libres dans les filets de flétan avec ’emballage actif
étaient similaires a celle des flétans témoins au bout de 9 mois. L'indice de peroxyde maximal avec I’emballage
actif a été retrouvé un mois plus tard que dans le témoin. Apres six mois, la concentration de malondialdéhyde
dans le témoin était environ 30-50 % plus élevé que dans les flétans avec I’emballage actif.

Les résultats confirment l'efficacité d’un emballage actif contenant des antioxydants extraits de la balle d'orge
pour ralentir la dégradation des lipides de la chair de flétan.

N.B. Voir la notice Bibliomer n°2010-5409 concernant des essais réalisés sur du saumon.



