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Ce travail porte sur I’analyse texturale et physico-chimique de filets de saumon (Salmo salar) ayant été salés
puis immergés dans de la fumée liquide (2 extraits sont employés) pendant 30 secondes. Les filets sont
emballés sous-vide et stockés a +2°C, puis analysés a 15, 30 et 45 jours.

Les deux extraits de fumée liquide entrainent des modification physico-chimiques et texturales de la chair de
saumon plus ou moins accentuées selon les produits.



