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Dans cette étude, le chinchard est utilisé comme poisson modèle, mais les résultats peuvent être utilisés pour  
d’autres espèces de petits poissons pélagiques gras.

Des solutions aqueuses renfermant 0,005 % et 0,02 % de 3 acides organiques (citrique, ascorbique et lactique) 
ont été utilisées pour réaliser la glace écaille. 

Après glaçage du poisson, un léger effet d’inhibition de l’oxydation lipidique a été noté lors d’un stockage de  
13 jours. 

La présence d’acides organiques dans la glace n’a pas d’effet sur la dégradation des nucléotides ni sur la 
formation d’acides gras libres.

Des fortes concentrations en acides organiques améliorent la durée de conservation des poissons de 4 jours (de 
7 à 11 jours de durée de conservation d’après l’analyse sensorielle). 
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