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ABSTRACT
The small pelagic fish such as horse mackerel aderuexploited species, for which the productiorsafimi
seems to be a good valorization method. We optihirethis study the surimi process transformation f
Atlantic horse mackerel to obtain a refined prodddie surimi quality was determined by sensory ysisl
based on investigations sheets. The protocol assessfollowing different optimizations was appli¢d a
control sample and showed appreciation for thetbataresponding to: (0.4%) TPP, (0.5%) NaCl, cogkin
temperature 90 ° C, cooking time 90 minutes.

RESUME
Les petits pélagiques gras tels que le chinchamtidses espéces sous exploitées, pour lesquellabriaation de
surimi semble étre une bonne voie de valorisatidobjectif de cette étude était d'optimiser lespés du
procédé de fabrication du surimi de chincham®¢hurus trachurus afin de proposer un protocole permettant
I'obtention d’un produit raffiné. La qualité du sur a été déterminée, par une analyse sensorielleedasant
sur des fiches enquétes. Le protocole bilan issudiféérentes optimisations a é&@pliqué sur un échantillon
témoin et a montré une appréciation du lot aydft4%) TPP, (0,5%) NaCl, température de cuissorC90°
temps de cuisson 90 minutes.

INTRODUCTION effet, sa chair sensible a I'oxydation peut fortame
influencer la texture finale (Bandarraadt, 2001) et

Le surimi «produit noble» représente un concengré d la couleur du surimi (Shimizu e, 1992). D’ou la

protéines myofibrillaires de golt et dodeur nécessité de la mise en place de technologies

relativement neutres. Grace a sa teneur élevée ennovantes, telles que des nouvelles techniques de

protéines et sa faible teneur en glucides et Iide lavage et I'addition des cryoprotecteurs permettant

présente un réel intérét sur le plan nutritionniel e I'obtention de produits transformés de bonne géalit

diététique. Les petits pélagiques tels que le ¢tara,  partir de produit de moyenne qualité.

espéce abondante et de faible valeur marchande, ont

été envisagés comme matiere premiere pour IMATERIELSET METHODES

fabrication du surimi (Eymard, 2003). Ainsi, la

production de surimi a partir de ces especes semble Les échantillons de Chinchard proviennent

étre une bonne voie de valorisation a I'échellede la Région Nord de la Tunisie. L'optimisation du

industrielle. Les caractéristiques propres auxtgeti protocole de fabrication de surimi a concerné les

pélagiques gras tel que le chinchard, entrainest dedifférentes étapes (de 1 a 7) illustrées par laréid.

probléemes lors du processus de transformation. En
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Figurel. Processus de fabrication du surimi
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Au total 33 essais ont été effectués, RESULTATSET DISCUSSION
aboutissant chacun a l'optimisation d'un parameétre
Dans le présent article, seules les optimisatices d Dans une étape antérieure, les optimisations
étapes 5 & 7 (un produit raffiné) ont été abord#es concernant la conservation, la texture, la coulent,
sont réalisées sur les échantillons allant du moigté réalisées sur plusieurs échantillons et onsitabo
d'octobre 2014 au mois de juin 2015. La qualité dula fixation de certains additifs (cryoprotecteurs)
surimi a été déterminée par une analyse sensogielle améliorant la qualit¢ du surimi. Ces derniers sont
se basant sur des fiches enquétes. considérés dans ce que suit comme des
Les résultats ont été ajustés et projetés sur desryoprotecteurs de base : saccharose (4%), amidon
graphiques radars afin de déterminer le meilletir lo (4%), ovalbumine (1%), colorant blanc alimentaire
par optimisation de certains parametres. E171 (0,5%); lesquels sont incorporés a la pate
obtenue aprés I'étape d'essorage. Les résultats de
I'analyse sensorielle des optimisations (fig. 2)
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Figure 2. Optimisation du processus de la fabrication dingu
concernant le type de gélifiant, le temps et lahode e une appréciation du lot 2 (LD2 : cuisson a

decuisson ont montré :

e une appréciation du lot 1 dont I'additif est le
tripolyphosphate (TPP) a 0,2%.01); le
TPP ajouté comme gélifiant permet entre
autre de ralentir I'élévation de température
car ils diminuent la friction (LEE et
TOLEDO, 1976). .

e une appréciation du lot 7 (optimisation de
temps de cuisson: 15, 30, 45, 60, 75, 90
minutes) cuit a 70°c pendant 90 minutes .
(LN7).

10

90°c et 0,4% de TBP optimisation de la
concentration du TPP: 0,2, 0,4, 0,6% et de
la température de cuisson: 70, 90°c.
Egalement une appréciation du lot4 (0,2%
TPP) pour son goit salé: 1% de NaCl
(LDA4).

une appréciation du lot 2 salée (0,5% NaCl)
et 0,2% TPP (LJ2), variation de la
concentration du sel ;: 0,5 a 1%.

une appréciation du lot 4 (LM4) cuit dans
une étuve montrant une texture plus ferme,
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par rapport au lot cuit au cuiseur dont la REMERCIEMENTS
texture est spongieuse
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