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 Résumé 

L’analyse de la texture pour les poissons et produits à base de poissons est importante dans l’industrie des 
produits de la mer, aussi bien en recherche et développement qu’en contrôle qualité. De nombreuses méthodes 
mécaniques ont été utilisées pour la mesure de texture, mais il n’existe pas de consensus pour déterminer s’il 
existe une méthode meilleure que les autres. Les différents instruments d’analyse de la texture pour différentes 
espèces de poisson cru ou cuit sont présentés dans cet article. L’efficacité de ces différentes méthodes est 
évaluée en déterminant les corrélations entre méthode instrumentale et évaluation sensorielle. L’article décrit 
donc les matériels et méthodes les plus couramment utilisés pour établir ces relations. 
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