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® Résumé

L'amidon est le deuxiéme ingrédient le plus utilisé dans la fabrication de surimi, en raison de sa capacité de
rétention d'eau et de son aptitude a remplacer en partie les protéines de poisson tout en conservant des
caractéristiques de gel désirées. La sélection des amidons utilisées dans les produits dépend de [’utilisation
finale du produit concerné, par exemple une consommation froide ou chaude.

Les amidons natifs ou modifiés sont généralement utilisés pour des préparations a froid comme les salades,
alors que les amidons cireux modifiés sont utilisés pour des applications a chaud type soupe, omelettes.

Durant la conservation a ’état réfrigéré, le type d’amidon et sa concentration influent sur son état de
rétrogradation et donc sur le caractére « poisseux » du surimi. Ce probléme peut étre résolu en maintenant le
produit fini a une température permettant la rétrogradation de U’amidon ou en utilisant des amidons pré
gélatinisés, réticulés ou hydroxypropylés dans la formulation.

L’amidon joue un role prédominant en ce qui concerne les propriétés de texture des produits de la mer type
surimi, avec des choix du type d’amidon qui contribuent a des caractéristiques uniques de texture.



