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La surgélation permet d'atteindre trés rapidement la température de -18°C a
cour.
L'eau, composante importante du muscle, se cristallise en petits fragments
qui ne lesent pas les membranes des cellules et préservent ainsi la qualité du
produit.

# La conﬁélaﬁon est une descente en température lente, les celules se cristalisent
lentement et provoquent la Formation de gros cristaux qui lesent les structures des
cellules . Au cours de la décongélation, leau ainsi cristdlisée s'échappe en exces
dexsudats. Par conséquent, le produit est dénaturé, plus sec et moins goGteux

Attention au respect de la chdine du froid



