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� Résumé 

La blancheur est un critère essentiel pour les produits reconstitués à base de surimi. Cependant, celle-ci est 
loin d’être parfaite pour des gels préparés à l’aide de protéines extraites par solubilisation/précipitation 
isoélectrique de coproduits ou de poisson entier. Les coproduits et les poissons entiers contiennent des arêtes, 
des écailles, de la peau… qui affectent les gels protéiques.  

Les objectifs de cette étude étaient de déterminer les effets du dioxyde de titane (TiO2) sur la couleur, la 
texture et la viscoélasticité de gels de protéines isolées de carpe et de surimi de colin d’Alaska. Les protéines 
de carpe sont obtenues par isoélectro-focalisation/précipitation. TiO2 est ajouté aux protéines de carpe à une 
concentration de  0,5 g/100 g.  

La blancheur des gels de protéines de carpe sans titane est plus faible que celle des gels de surimi de colin 
d’Alaska. La présence de titane à une concentration supérieure à 0,2 g/100 g permet d’obtenir des gels 
protéiques d’une blancheur supérieure aux gels de surimi sans affecter les propriétés de texture et la 
viscoélasticité des produits. 

Cette étude montre que la blancheur des produits reconstitués obtenue à partir d’une extraction par 
solubilisation/précipitation isoélectrique peut être équivalente à celle des produits à base de surimi, grâce à 
l’ajout de dioxyde de titane. 


