RESUM]E

Chaque année, l'industrie de la transformation des produits marins génére 15970 tonnes de coproduits au Québec seulement. Ce projet de
recherche porte sur une piste de solution pour favoriser la valorisation des coproduits afin de réduire 'empreinte environnementale, tout en
trouvant une utilité alimentaire humaine innovante. La solution est |'utilisation d’un hydrolysat de protéines de peau de poisson, reconnu
pour son activité antimicrobienne. Lenzyme commerciale Flavourzyme MD a servi a produire un mélange de peptides. Une étude de durée
de vie a été effectuée, intégrant I’hydrolysat dans une recette de boulette de poulet cru. La prolifération microbienne a été étudiée sur une
periode de 14 jours. Cette étude montre que I'hydrolysat conserve son activite antimicrobienne lorsqu'on I'ajoute dans un aliment sensible

a la croissance microbienne.
5. RESULTATS

INTRoDu(TioN
Aujourd’hui, la valorisation des coproduits et le Pour synthétiser I'évolution microbienne selon le niveau en pourcentage
développement durable en science et technologie des de 047-CTB, deux graphiques montrant les moyennes selon le jour et le
aliments constituent un axe de recherche important. Selon pourcentage ont été produits.
un rapport publié par le centre de recherche Merinoy,
le Québec produit, par l'industrie de la transformation

des produits marins, environ 15970 tonnes de coproduits

Graphique 1  Résultat microbiologique de type BAM selon le jour de I'étude de durée
de vie d'échantillons de poulet haché cru
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3. OBJECTIFS -

» Produire un hydrolysat de peau de saumon

- Mener une étude de durée de vie pour valider si I’hydrolysat conserve
son effet antimicrobien et n'affecte pas les perceptions sensorielles
d’un produit alimentaire i

- Réduire le gaspillage et valoriser des coproduits issus
de la transformation des aliments

Jour de I'étude de durée de vie

Graphique 2 Résultat microbiologique de type levure et moisissure selon le jour de I'étude de durée
de vie d'échantillons de poulet haché cru
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CoNCJuSioN

L'hydrolysat de peaux de poisson a démontré une activité antimicrobienne
lors d'une étude de durée de vie sur une matrice de poulet haché cru.
Le projet de recherche visait la valorisation de la peau de poisson.
Ce résultat est obtenu, mais on a produit aussi un nouveau composé
applicable a d’autres formulations alimentaires pour augmenter leurs
durées de conservation. Les résultats amenent des perspectives de
développement durable applicables a l'industrie de la transformation
alimentaire.

La suite:

- Identification des souches microbiennes ayant survécu

- Caractérisation des peptides dans I’hydrolysat de peau de saumon
- Test de I'hydrolysat dans d’autres formulations alimentaires
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