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 Résumé 

La texture du muscle de poisson est un attribut de qualité important, qui dépend de plusieurs paramètres à la fois 
intrinsèques et extrinsèques. Son évaluation par des moyens sensoriels est le résultat d’une combinaison de 
plusieurs paramètres, depuis le premier contact du poisson en bouche, jusqu’à ce qu’il soit entièrement mastiqué. 
La structure du muscle du poisson n’est pas homogène, ce qui a des conséquences sur les mesures 
instrumentales. De nombreuses méthodes instrumentales et sensorielles ont été utilisées pour évaluer la texture 
du poisson et des filets de poisson avec des résultats variables et il n’existe pas de méthode universelle 
recommandée. 
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