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Les principales espéces étudiées actuel-
lement au laboratoire sont :le tacaud
et le merlan bleu pour les espéces a
chair blanche, et la sardine et le chin-
chard pour les espéces & chair sombre.

Niveau microscopique

Les propriétés rhéologiques du gel de
surimi peuvent étre modifiées par la

présence de macromolécuies ou de
constituants divers, tels que les ami-
dons, les protéines végétales ou anima-
les, les matiéres grasses...

Pour bien comprendre |le rdle des ingré-
dients ajoutés au surimi dans la modifi-
cation des paramétres de texture, les
technigues histologiques et microscopi-
ques {optique et électronique) couplées

a l'analyse d'images fournissent des
informations d'une grande utilité.

Ces technigues ont été appliquées a
deux catégories d'étude

* Une étude traitée en coliaboration
avec 'INRA de Nantes {(Mr GALLANT)
porte sur la relation texture-microstruc-
ture et ultrastructure des gels de surimi
additionnés d'amidons natifs ou modi-
fiés provenant de différentes espéces
végétales. Les techniques microscopi-
gues montrent qu'il ne semble pas y
avoir d'interaction directe entre les pro-
téines myofibriilaires et les granules
d'amidon au cours du traitement ther
migue. Cependant, la température de
gélatinisation, le degré de gonflement,
la taille et la densité des granules ainsi
gue leur forme étant différents selon le
type d'amidon, aspect microstructure
des gels varie (fig 2 : microscopie élec-
tronigue a transmission a gauche, et a
balayage a droite, de gel de surimi
additionné de trois types d'amidons
provenant de variétés de mais différen-
tes). Ces différences d'ultrastructure
sont étroitermnent reliées aux variations
des caractéristiques rhéologiques des
gels ainsi qu'a leur capacité de réten-
tion d’'eau.

* Une autre étude, menée au laboratoi-
re, porte sur l'effet de {'incorporation
de matiéres grasses sur la texture de
produits, modeéle charcuterie, & base de
surimi. La stabilité de I'émulsion matié-
res grasses-surimi aprés traitement ther-
mique est évaluée en quantifiant, par
analyse d'images de coupes histologi-
ques, la répartition de la taille des glo-
bules gras. Des variations de texture
peuvent &tre réalisées en fonction de la
finesse des globules gras, de ‘leur
concentration et de leur nature, ainsi
gue de {incorporation plus ou moins
contrélée d'air. Sur la figure 3 apparais-
sent en noir les globules gras, en blanc
les bulies d'air et en gris ?e réseau pro-
téigue.

D’autres études vont étre menées en
utilisant en partie ces techniques sur
d'auires constituants, et en particulier
des protéines d'origine marine.

Dans le cas des produits reconstitueés,
notamment a base de surimi, I'intérét
de ce type d'études dépasse la simple
maitrise de |la texture ; ces travaux nous
permettent également d’'adapter la
résistance des matériaux ainsi consti-
tués aux contraintes mecanigues de tex-
turation lors de traitement en continu.

Atitre d'exemple, une plus grande résis-
tance a I'eétirement des matériaux sous
forme de bandes fines favorisera la
fabrication de batonnets avec une
vitesse de production plus importante.
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