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s ont été découverts par deux jeunes chercheurs
Les ferments de Biocéane conservent

Certains ferments issus du pois-
son, isolés par la petite société
Biocéane, a Saint-Herblain
(Loire-Atlantique), facilitent la
conservation des viandes et
poissons. Et protégent contre la
jisteria. Une découverte qui in-
téresse toute Pindustrie agroali-
mentaire.

Elle a mis au point
son produit dans
un petit labora-
toire, au fond de
son jardin, a
Nantes. Lorsque
Sylvie Lorre de-
cide de faire sa
thése sur les ferments lactigues, elle
ne sait pas encore que l'un d'entre
eux a une propriété étonnante: il re-
tarde d'un a deux jours supplémen-
taires le processus d'altération des
poissons et des viandes et constitue
une barriére micro-biclogique, en
particulier contre la listeria. Car il y
a aussi des ferments lactiques dans
le poisson.

Une remarquable découverte pour
toute la chaine exportatrice de I'in-
dustrie agroalimentaire. Sylvie Lorre
était, a I'épogue, en rupture avec un
microcosme scientifique jugé trop
apre. «J'avais quitté |'lfremer (Ins-
titut francais de recherche pour
Iexploitation de la mer) et travaillais
sur des poissons achetés au mar-
ché, avec mon gaz et ma cocotte
comme au XiXesiecle. Puis j'ai fait
appel a d’autres collegues cher-
cheurs.» Patrice Daniel, spécialisé
dans la genétique des micro-orga-
nismes, la rejoint pour constituer une

Patrice Daniel et Sylvie Lorre. Ces.deux chefcheurs se sont associés pour créer
Biocéane. Et ont été rejoints par Aurélien Bouillet et Marie Hennard, les
techniciens supéerieurs du laboratoire de recherche.

société: Biocéane. Celle-ci va gran-
dir & 'Atlanpdle nantals, gui soutient
les deux scientifigues pour les tests
industriels et le dépot de brevet. «En
2001, nous avons décroché le prix
des entreprises innovantes du mi-
nistére de la Recherche. »

Ni trop t6t, ni trop tard

Une aide financiére permet aux
deux scientifigues de passer a la
phase de production. « Les ferments
sont utilisés depuis mille ans mais
c’est la premiére fois qu’ils servent
a la conservation des poissons et
des viandes en P’état, sans en mo-
difier le golt. Reste a convaincre
les industriels et vraisemblable-
ment aussi, les consommateurs. »

Faute d'avoir trouvé sur place, c'est

une société canadienne qui se
charge de produire la substance, déja
utilisee par la Miti, une entreprise nan-
taise de conditionnement des cre-
vettes. «Nous pouvons nous adap-
ter a chaque cas, du sur mesure en
matiére de conservation et, actuel-
lement, notre produit est testé par
les grandes entreprises de agroa-
limentaire. Je crois que nous arri-
vons ni trop t6t, ni trop tard. »

En prévision, la petite société de
guatre salariés s'est implantée dans
le nouvel hotel des biotechnologies-
de Saint-Herblain, Bio-Ouest. Patrice
Daniel prospecte, Sylvie Lorre
cherche, « pour trouver mieux. On
n’est jamais a I’abri d’'une bonne
surprise ».

Camille GUILLEMOIS.




