
L’emballage alimentaire est un processus vital qui protège et préserve les aliments 
tout en réduisant le gaspillage alimentaire. Un emballage approprié fait partie de la 
« technologiedesobstacles »largementutilisée,quiestuneméthodepermettant
 d’assurer la sécurité alimentaire en diminuant ou en contrôlant les bactéries 
 indésirables. Il y a une demande croissante de produits de la mer peu transformés. 
Le besoindetechnologiesdetraitementdouxaentraînéledécollagedetechnologies
detraitementplusinnovantes.Quelquesexemplessontlahautepression,leplasma
froid,lesurrefroidissement,lechampélectriquepulséetlalumièreultraviolette.

LeschercheursdeFutureEUAquaontétudiéplusieursnouvellesméthodesde
transformation,d’emballageetdecontrôledelaqualitédesproduitsdelamerqui
contribuent à 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 grâce à une durée 
deconservationprolongée.Desméthodessurmesurepourchaquecatégoried’ali-
ments font partie de la solution. Il est important d’avoir la capacité de surveiller les 
impactsdesdifférentesconditionsdeproduction,d’explorerdenouvellesméthodes
detransformationetdemaintenirlesfaiblesniveauxd’agentsdeconservation
chimiquesdanslesproduitsdelameraquacoles.

Actions
• L’industrieabesoind’uncontrôledelaqualitérapideetfacileàl’aidedeméthodologiesaccessibles.Leschercheursdu

projetFutureEUAquaontutilisélacalorimétrieisothermecommeunnouveloutilprécieuxpourévalueravecprécision
 l’efficacité de la conservation des fruits de mer.

• FutureEUAquaatestéunenouvelleméthoded’emballageprometteusecombinantlesurrefroidissementavecuneatmos-
phèremodifiéeouunepeausousvide.Laméthodetestéeaobtenulamêmequalitédefiletdesaumonquelaméthode
conventionnelle,maisavecuneduréedeconservationconsidérablementprolongéeenutilisantmoinsdematièreplastique.

• Ilestpossibled’utiliserlapartieprécieusedessous-produitsdelapêchecommeagentdeconservationnaturel.Cette
solutiondurabletransformelesdéchetsenproduitsalimentaires.FutureEUAquaaprouvéqu’uncomposantdelacarapace
de crevette utilisé comme enrobage comestible augmentait la durée de conservation des boulettes de poisson fabriquées 
à partirdematièrepremièrederestedetruite.

Qualité et sécurité des produits aquacoles 
– de nouvelles solutions d’emballage
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