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»=®» Apréhender 'impact des traitements technologiques
sur les acides gras du poisson afin d’avoir une meilleure
connaissance de leur valeur nutritionnelle
Aider a ’optimisation des différents procédés
PRINCIPALES ETAPES
/ \ »===» Evaluation sur une espéce de référence : le maquereau
| | « Deétermination de 'influence des traitements (réfrigération,
Filets de saumon frais . . . . . o epe .
[3a4jours aprés abattage } congélation, fumage, marinage, pasteurisation, stérilisation)
A » Visualisation de l’effet des paramétres technologiques
{Salage au sel sec } » Etude de 'impact du couplage de procédés
v (exemple : surgélation/stérilisation)
[Séchage }
N . u ° N °
Fumage a froid (26°0) m »=® Extension aux especes de poisson les plus
conditionnement sous vide . . P
) - o ) représentatives de chaque procéedeé
Influence de lfl cc?mbma|son Influence de la durée de stockage a +2°C . . s . .
fumage/surgélation © O @sn Evaluation de 'impact des différents modes de cuisson
kLe produit fume est surgelé a -18°C )L ) . ) )
. chez le consommateur (micro-ondes, friture, pochage, grill)
Influence de la durée de stockage ; . _ .
de pré);uitsmomésa;tatcongelé IR xemple d’une partie de schéma expérimental
T mois mois

PARTENAIRES

»==p» Coordinateur : Pole filiere halieutique
en collaboration avec le CEVPM
»<—» Partenaires scientifiques : Afssa, Ifremer, IPL, lterg

S »=Me 5 entreprises et 3 organisations professionnelles
T (CITPPM, From Nord, SDM)
ACTIA Durée du projet : 3 ans (2002-2005),

cofinancé par ’Actia et le ministére de 'Agriculture
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