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Cette étude sur des filets de saumon en pre-rigor conservés durant 144 h, soit à une température à cœur de 
-1,5 °C, soit dans la glace, montre que la super-réfrigération semble avoir un effet sur l’activité :  

- de la calpaïne (activité supérieure à celle des saumons conservés dans la glace après 6 h d’entreposage, 
mais inférieure après 144 h),  

- de son inhibiteur naturel, la calpastatine,  

- de la cathepsine L.  

La super-réfrigération des filets de saumon augmente la vitesse de dégradation de l’ATP tandis que la force 
maximale de compression est inférieure après 24 h d’entreposage dans les filets super-réfrigérés. Ces 
modifications semblent favoriser un ramollissement de la texture des saumons super-réfrigérés. 


