
Technologie clé de compétitivité dans l’activité

PRODUITS DE LA MER ELABORES

Réception de
crevettes décortiquées

Réception
de poisson frais (100kg)

Eau

Peau, écailles Réception de surimi congelé

Colorants

Viscères
Sang NaCl

Amidon
Eau 3-5%

3%

Enzyme Pulpe
NaHCO3

Pulpe lavée
92-95% d’eau

Eau
en excès

Sucres, sorbitol
Polyphosphates

Pulpe raffinée
80% d’eau

Film
d’emballage

19,5 kg
RONDELLES DE

CREVETTES
SURIMI "BASE"

CONGELE
KAMABOKO KANIASHI

(substitut de crabe)

Tronçonnage

Lavage

Broyage

Malaxage

Cutterage-Mélange

Lavage

Essorage centrifuge

Addition de cryoprotecteurs

Congélation en plaques
T= -18°

Empaquetage

Stockage réfrigéré
T= -18°

Mélange Mélange
Extrusion

Cuisson T=90°

Scarification

Extrusion

Enrobage
Emballage

Cuisson vapeur

Séchage air froid

Empaquetage s/s vide

Pesage

Découpage

Raffinage sur tamis 1 mm

Cuisson

Blanchiment

Mélange

Poussage
en boyau

Maturation
2h T= 5°

Ressuyage

Découpe en
rondelles

Stockage T=5°

Emballage

Lavage

Ecaillage
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