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Qualite et securité des produits aquacoles
— de nouvelles solutions d'emballage

Lemballage alimentaire est un processus vital qui protége et préserve les aliments
tout en réduisant le gaspillage alimentaire. Un emballage approprié fait partie de la
«technologie des obstacles » largement utilisée, qui est une méthode permettant
d'assurer la sécurité alimentaire en diminuant ou en contrélant les bactéries
indésirables. Il y a une demande croissante de produits de la mer peu transformés.
Le besoin de technologies de traitement doux a entrainé le décollage de technologies
de traitement plus innovantes. Quelques exemples sont la haute pression, le plasma
froid, le surrefroidissement, le champ électrique pulsé et la lumiére ultraviolette.

Les chercheurs de FutureEUAqua ont étudié plusieurs nouvelles méthodes de
transformation, d'emballage et de contréle de la qualité des produits de la mer qui
contribuent a une industrie aquacole européenne plus efficace et durable.

Défis

Le gaspillage et les pertes alimentaires ont un impact important sur les produits
facilement périssables tels que les fruits de mer. Ces types d’aliments nécessitent
un emballage plus efficace pour réduire le gaspillage alimentaire grace a une durée
de conservation prolongée. Des méthodes sur mesure pour chaque catégorie d'ali-
ments font partie de la solution. Il est important d'avoir la capacité de surveiller les

impacts des différentes conditions de production, d’explorer de nouvelles méthodes .
de transformation et de maintenir les faibles niveaux d’agents de conservation Photos : Sherry S. Chan, Nofima
chimiques dans les produits de la mer aquacoles.

Actions

+ Lindustrie a besoin d’'un contréle de la qualité rapide et facile a I'aide de méthodologies accessibles. Les chercheurs du
projet FutureEUAqua ont utilisé la calorimétrie isotherme comme un nouvel outil précieux pour évaluer avec précision
I'efficacité de la conservation des fruits de mer.
FutureEUAqua a testé une nouvelle méthode d’emballage prometteuse combinant le surrefroidissement avec une atmos-
phére modifiée ou une peau sous vide. La méthode testée a obtenu la méme qualité de filet de saumon que la méthode
conventionnelle, mais avec une durée de conservation considérablement prolongée en utilisant moins de matiére plastique.
Il est possible d'utiliser la partie précieuse des sous-produits de la péche comme agent de conservation naturel. Cette
solution durable transforme les déchets en produits alimentaires. FutureEUAqua a prouvé qu’un composant de la carapace
de crevette utilisé comme enrobage comestible augmentait la durée de conservation des boulettes de poisson fabriquées
a partir de matiére premiére de reste de truite.
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