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MAITRISE DE LA TEXTURE 
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Le surimi est une f raction proteique 
stabilisee, obtenue a partir de muscles 
de poissons. II peut etre fabrique dans 
des usines a bord des bateaux ou a 
terre. 

Connu surtout pour sa transformation 
sous forme de batonnets de poisson 
aromatises au crabe ou sous forme 
d'analogues de crustaces varies, le 
surimi t rouve ses appli cations dans 
divers produits restructures nouveaux 
ou traditionnels. 

La reconstitution d'une texture detinie 
de produits a base de surimi necessite 
Ia maitrise des conditions operatoires 
pour optimiser I' o rganisation des protei­
nes, au niveau macromolecula ire, lo rs 
de !'obtention d'un gel. 

~ l i e necessite egalement, au niveau 
microscopique, une bonne connais­
sance des relations entre Ia struct ure 
des materiaux apres add ition des consti­
tuants, su ri mi et ingredients divers, et 
Ia texture. 

Niveau macromoleculaire 

Le schema de Ia figure 1 resume, suivant 
les differentes etapes, les modifications 
se produisant au niveau macromolecu­
laire amenant l 'etablissement de Ia tex­
ture. 
La format ion d'un gel passe obligatoire­
ment par une phase de solubi lisation ; 
les proteines myofibrillaires, consti­
t uant majeur du surimi, sont partielle­
ment solubi l isees avec !'addition de 2 a 
3 % de sel. Ce dernier contribue a 
diminuer Ia stabilite de ces proteines 
face au deplissement des chaines protei­
ques par Ia chaleur. Lorsque le surimi 
est cuit a 70-90°( sans maturation prea­
lable a des temperatures inferieures a 
50°C, le gel devient opaque, de texture 
ferme mais moins elastique et plus cas­
sant qu'un surimi ayant subi une matu­
ration a 30-40°( avant le trait ement 
thermique f inal. 
Le reseau gel ifie translucide, elastique 
mais re lativement mou qui se form e 
lors d'une incubati on a 30-40°( resulte 
d'interactions proteines-proteines de­
clanchees par le deplissement partiel 
des proteines myofibril laires. La cuisson 
ulterieure fige le reseau proteique plus 
ou moins ordonne et entraine une 
augmentation de Ia fermete. 

Les capacites du surimi a donner un gel 
ferme et elastique (ou proprietes geli­
fiantes) vari ent en fonction de l'espece 
de poisson d'orig ine. Pour une meme 
espece, ell es dependent des conditions 
biologiques avant Ia mort et des condi­
tions de conservation et de traitement 
post -mortem. 
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Les principales especes etudiees actuel­
lement au laboratoire sont : le tacaud 
et le merlan bleu pour les especes a 
chair blanche, et Ia sardine et le chin­
chard pour les esp€ces a chair sombre. 

Niveau microscopique 

Les proprietes rheologiques du gel de 
surimi peuvent etre modifi€es par Ia 
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presence de macromolecules au de 
constituants divers, tels que les ami­
dons, les proteines vegetales au anima­
les, les mati€res grasses ... 

Pour bien comprendre le r61e des ingre­
dients ajoutes au surimi dans Ia modifi­
cation des parametres de texture, les 
techniques histologiques et microscopi­
ques (optique et electronique) coup lees 

a ]'analyse d'images fournissent des 
informations d'une grande uti lite. 

Ces techniques ant ete appliquees a 
deux categories d'etude : 

* Une etude traitee en collaboration 
avec I'INRA de Nantes (Mr GALLANT) 
porte sur Ia relation texture-microstruc­
ture et ultrastructure des gels de surimi 
additionnes d'amidons natifs ou modi­
fies provenant de differentes esp€ces 
vegetales. Les techniques microscopi­
ques montrent qu'il ne semble pas y 
avoir d'interaction directe entre les pro­
teines myofibrillaires et les granules 
d'amidon au cours du traitement ther­
mique. Cependant, Ia temperature de 
gelatinisation, le degre de gonflement, 
Ia taille et Ia densite des granules ainsi 
que leur forme etant differents selon le 
type d'amidon, !'aspect microstructure 
des gels varie (fig 2 : microscopie elec­
tronique a transmission a gauche, et a 
balayage a droite, de gel de surimi 
additionne de trois types d'amidons 
provenant de varietes de ma'ls differen­
tes). Ces differences d'ultrastructure 
sont etroitement reliees aux variations 
des caracteristiques rheologiques des 
gels ainsi qu'a leur capacite de reten­
tion d'eau. 

* Une autre etude, menee au laboratoi­
re, porte sur l'effet de !'incorporation 
de mati€res grasses sur Ia texture de 
produits, modele charcuterie, a base de 
surimi. La stabilite de I' emulsion matie­
res grasses-surimi a pres traitement ther­
mique est evaluee en quantifiant, par 
analyse d'images de coupes histologi­
ques, Ia repartition de Ia taille des glo­
bules gras. Des variations de texture 
peuvent etre realisees en fonction de Ia 
finesse des globules gras, de leur 
concentration et de leur nature, ainsi 
que de !'incorporation plus au mains 
controlee d'air. Sur Ia figure 3 apparais­
sent en nair les globules gras, en blanc 
les bulles d'air et en gris le reseau pro­
teique. 

D'autres etudes vont E!tre menees en 
utilisant en partie ces techniques sur 
d'autres constituants, et en particulier 
des prot€ines d'origine marine. 

Dans le cas des produits reconstitues, 
notamment a base de surimi, !'interet 
de ce type d'etudes depasse Ia simple 
maltrise de Ia texture; ces travaux no us 
permettent egalement d'adapter Ia 
resistance des materiaux ainsi consti­
tues aux contraintes mecaniques de tex­
turation Iars de traitement en continu. 

A titre d'exemple, une plus grande resis­
tance a l'€tirement des mat€riaux sous 
forme de bandes fines favorisera Ia 
fabrication de batonnets avec une 
vitesse de production plus importante. 
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