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 Résumé 

Les propriétés de texture de filets de saumon de l’Atlantique cru (Salmo salar) de plusieurs origines ont été 
étudiées à différents endroits du filet. Trois méthodes instrumentales ont été appliquées pour évaluer ces 
propriétés de texture. Deux méthodes étaient basées sur des tests de pénétration, utilisant un cylindre ou une 
sphère pour mesurer la dureté du filet. La troisième méthode consistait à couper le filet avec un couperet et à 
mesurer la force de cisaillement. La dureté et la force de cisaillement augmentent de la tête vers la queue, et la 
partie située sous la nageoire dorsale est la plus fiable. La mesure du cisaillement est plus sensible que les 
méthodes de pénétration et convient mieux à une application pratique. 
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