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 Résumé 

L’influence de l’addition d’amidon sur les propriétés élastiques d’un gel de poisson (surimi de morue du 
Pacifique occidental Theragra chalcogramma) est étudiée en mesurant ses propriétés de relaxation, de stress et 
de compression et sa viscoélasticité dynamique. Des échantillons contenant de l’amidon prégélatinisé, avec et 
sans amidon brut, et de l’amidon traité, sont utilisés. Les gels de poisson contenant de l’amidon montrent une 
plus grande valeur de réaction à 80°C qu’à 90°C. La gélatinisation de l’amidon semble être empêchée par la 
protéine de surimi dans le gel de poisson ; l’échantillon qui se prend en gel à 90°C a un « effet conditionnant » 
plus bas que l’échantillon qui se prend en gel à 80°C. La température optimale de chauffage indique un « effet 
conditionnant » plus élevé sur la protéine de surimi. 
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