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 Résumé 

Les modifications des lipides totaux, de la composition en acides gras, du tocophérol, de l’acide ascorbique, du 
pH et de l’oxydation sont analysées sur du saumon atlantique (Salmo salar L.) du fait, soit du fumage à froid 
(20°C ou 30°C), soit du fumage électrostatique. Des filets frais et congelés sont salés à sec avant le fumage. Le 
poisson fumé est du saumon maigre de l’océan capturé au large de l’Islande en juin 1998 et du saumon 
norvégien d’élevage abattu en novembre 1998 ou en avril 1999, dont les teneurs en lipides pour les filets frais 
varient de 84 à 169 g/kg sur poids humide. Plus le poisson est maigre, plus la perte de lipides des filets est 
importante. La teneur en acide ascorbique diminue d’environ 80%, quelle que soit la température de fumage (20 
ou 30°C). Le poisson salé à sec et fumé électrostatiquement ne perd que 10% d’acide ascorbique quelle que soit 
la matière première. Par ailleurs le poisson fumé électrostatiquement subit une chute de pH inférieure à celle du 
poisson fumé à froid, tandis que le tocophérol est peu affecté par le mode de fumage. 
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