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® Résumé

La texture d’un gel est un des facteurs les plus importants pour apprécier sa qualité. Les auteurs ont étudié
I’impact de I’addition de quantité croissante de sel (0 a 4 %) sur la structure interne d’un gel de surimi et les
conséquences sur les caractéristiques de texture des produits. Jusqu’a une addition de 3 % de NaCl, la force a la
rupture augmente avec la concentration dans le produit, puis diminue, pour une valeur de 4 %. La résistance a
I”étirement varie graduellement pour des incorporations de sel de 2 a 4 %. La force de gel se comporte comme la
force a la rupture avec une augmentation jusqu’a une concentration en sel de 3 %, puis une diminution pour une
valeur de 4 %.

L’observation en microscopie électronique montre nettement un réseau irrégulier et une structure poreuse dans
les gels obtenus sans addition de sel. Cette structure est également présente dans les gels contenant 1 et 2 % de
sel, mais on observe une trame qui se lisse en fonction de la quantité de sel ajoutée. Pour une teneur de 3 % de
NaCl, la structure est entiérement lisse, il n’y a plus de réseau apparent et la structure est trés faiblement poreuse.
A une concentration de 4 %, des zones de rupture apparaissent dans la structure du produit. La texture des gels
de surimi est donc reliée étroitement a la structure interne des produits induite par 1’addition de quantité variable
de NaClL



