Entreprises

MOINS D’HISTAMINE
GRACE A UN FERMENT

Les co-fondateur de Biocéane :
Patrice Daniel (gérant) et Sylvie
Lorre (directrice scientifique).

Traitées avec un ferment lac-
tique, des longes de thon frais
ont un taux d'histamine jusqu'a
dix fois moins élevé que celui
de longes non traitées Four les
produits importés d Equateur
par la sociélé Parisea, c'est un
gace de qualité et de sécurité.
C'ed aussi le résultal de quatre
annees de recherches en par-
tenarial exclusif avec le labora-
toire nantais Biocéane, déten-
teur du brevel de ce ferment
naturel (LLO®).

« Nous avons commencé en
2002 avec les crevetles cuites
de Miti », s souvient Parice
Daniel, directeur de Biocéane.
Une démarche qui est venue
aux oreilles de Brome Neveu,
specidiste du thon d'Indoné-
sie et d'Equateur. « Jy ai w un

HISTAMINE REDUCED THANKS

moyen de sécuriser la qualité
de mes produits, dfirme le gé-
rant de Parisea. Car il ne sert a
rien de rechercher les meifleurs
professionnels & ['autre bout du
monde, s leur travail est réduit
a néant par une mauvaise con-
servation. »

Qutre I'emballage et les con-
ditions de transport, Bréme
Neveu sest donc penché sur
la biopréservation. « Nous con-
naissions déja son effet inhibiteur
sur la flore bactérienne, mais nous
avons découvert son impact sur

l'histamine », se félicite Pdrice
Daniel. A il est notable. « & ef-
fet, 'histamine est le résuftat de la
transformation de Ihistidine par
certaines bactéries. Ces derniéres
étant inhibées, le taux d'histamine
est donc réduif.» B I'effet est
d'atant plus spectaculaire que
les conditions de conservation
sont imparfaites : jusqu'a 10 fois
moins d'histamine sur des pro-
duits conservés 45 C.

Autorisées a la commerciai-
sation depuis octobre 2008, les
longes de thon albacore biopré-
servees sont, pour l'ingtant, une
exclusivité Parisea,
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Higtamine dans le thon conservé 45C
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Le ferment LLO® permet de réduire le taux d'histamine
sur des longes de thon albacore frais. Le taux maximal autorisé

en France est de 100 ppm.
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