RECHERCHE. Un procédé naturel de conservation du labo Biocéane

Les fruitsde meren

A SAVOIR

Procédé exclusif pour

Pécheries Océanes
La saison a débuté.
Pécheries Océanes Nantes

(groupe Pomona) dirigée par |

Pascal Raballand sur le site
du MIN a fait de la bio
preservation un procédé
exclusif des nolx de St-

Jacques pour poissonniers et |

restaurateurs. « Tous les
voyants sont au vert, nos
clients ont adopté ces noix
| bio préservées ) précise
. Stéphane Bernard (photo)

responsable achats
coquillages et crustaces..

Les restaurateurs, les pois-
sonniers peuvent benéficier
du brevet mis au point par
Biocéane.

b\
Nantes, les Pecheries
A Oceanes, installees
au M.LLN. I'ont adop-
tée pour la noix de coquille
Saint-Jacques fraiche, apres
la société voisine Miti, spé-
cialiste de la crevette. La
bio-préservation est une
methode naturelle de
conservation des produits
de la mer brevetee et com-
mercialisee par le labora-
toire Bioceane de Saint-Her-
blain, cree en 2001 par
Patrice Danje] et Sylvie
Lorre.

« Elles conservent
les caractéristiques
des noix de St-
Jacques fraiches »

Un brevet international a été
déposé A partir des recher-
ches scientifiques de cette
derniere. La méthode consis-
te a pulveriser 3 la surface
du produit un ferment lacti-
gue qul va, en se develop-
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pant durant la conservation,
retarder |apparition des ger-
mes d'altération. Les pro-
duits traités se conservent
ainsi mieux et les qualités
de texture et de gofit sont
preservees,

Les noix de Saint-Jacques
sont traitées immediatement

toute sécuriteé

m—

apres leur péche 4 Blainville-
sur-Mer. « Elles conservent
durant toute leur durée de vie
les caracteristiques des noix
fraiches. Le ferment lactique
utilisé est autorise pour la
conservation des produits de
la mer depuis 2003 » expli-
gque Patrice Daniel.
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Le prucéd mis a in*t nr:a té b Eu niveau lntuni.

« Nous commercialisons en-
tre 100 et 200 kg de noix par
jour. C’est une véritable
avancee pour les restaura-
teurs » admet Stéphane Ber-
nard, responsable achats
coquillages et crustacés des
Pécheries Atlantiques B
Eric Cabanas



