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Le changement de couleur du homard à la cuisson

 Complexes Astaxanthine +
Protéine

-> colorants naturels

Protéine-Caroténoïde
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Molécules aromatiques  béta-Ionone (violette, fraise)

Couleur Bleue = Asthaxanthine
liée à une protéine : crustacéine

Cuisson :
Dénaturation 

Protéine
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    ROUGE

À très haute t°, déterioration asthaxathine en β-ionone

Homard breton, riz Koshi i kari, poudre de homard, gaspacho de fraises
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