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Du saumon fumé a froid a été soumis a différents traitements par haute pression : pression de 220, 250 et 330
MPa, température de 3, 7, 15 et 25°C, et durée de 5 et 10 min. L’influence de ces traitements sur quelques
critéres de qualité (couleur, oxydation lipidique, composition en acides aminés et teneur en TMA) a été
évaluée.

La couleur du saumon fumé était la moins modifiée, les protéines moins dénaturées et |’oxydation des lipides
plus limitée, avec 2 traitements haute pression a 250 MPa (’un a 3°C pendant 5 min, [’autre a 25°C pendant 10
min).

Sur la base des résultats sensoriels et microbiologiques, la durée de conservation a 2°C du saumon fumé a
froid, soumis aux 2 meilleurs traitements haute pression identifiés, était de 8 semaines (gain de 2 semaines par
rapport aux saumons non traités).
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