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� Résumé 

L'oxydation des lipides pendant la transformation et le stockage de la morue salée est une cause majeure de 

la détérioration de sa qualité (coloration jaune-brun de la surface de la chair). Le ferrocyanure de potassium 
(E536), utilisé dans le sel destiné à la consommation humaine, est perçu comme un agent favorisant l'oxydation 
des lipides. 

L'objectif de cette étude était d'étudier les effets de différentes concentrations de ferrocyanure de potassium 
(2,5 - 7,5 et 100 ppm) dans le sel sur l'oxydation des lipides de morue salée, pendant le traitement, le stockage 
et la réhydratation. 

Une augmentation de la concentration en E536 accélère l’oxydation des lipides de la morue salée 
(augmentation des hydroperoxydes, des substances réactives à l'acide thiobarbiturique et développement de 
composés de fluorescence). Une coloration jaune (b * plus élevé) de la morue salée a été associée à la 
formation de composés d'oxydation. 

Les résultats indiquent que la concentration en E536 ainsi que la durée du traitement et du stockage affectent 
significativement l’oxydation des lipides. Un ajout de E536 favorise leur oxydation au cours du processus de 
salage et de la période de stockage. Le développement de la coloration jaune-brun de la morue salée est 
fortement lié à l'oxydation lipidique et à la formation de composés de fluorescence. Toutefois, le processus de 
réhydratation pourrait éliminer partiellement ces produits d'oxydation. Enfin, les mesures de fluorescence 
semblent être une technique prometteuse pour accéder aux autres produits tertiaires d'oxydation des lipides. 

N.B. Le ferrocyanure de potassium (additif alimentaire E536) est un anti-agglomérant utilisé dans le sel et ses 
produits de substitution. Il peut être utilisé seul ou en mélange avec le ferrocyanure de sodium (E 535) et le 
ferrocyanure de calcium (E 538) jusqu'à une quantité maximale de 20 mg/kg exprimée en ferrocyanure de 
potassium anhydre. 

 


