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LACTOCOCCUS LACTIS aura-t-il sur la
préservation des aliments fragiles le succés
qu’eut 'appertisation dont est née la conser-
ve? Ce ferment lactique, découvert par
Sylvie Lorre, retarde naturellement le déve-
loppement des germes transformant un
poisson frais en matiére gluante et puante.
Premiére entreprise a « biopréserver » ainsi

ses produits, Miti vend des crevettes cuites

qui se congervent parfaitement deux semai-

- nes au lieu d’une. Des utilisations promet-

teuses apparaissent sur les viandes. Autant

dire que les travaux de Biocéane, la société
créée en 2001 par Sylvie Lorre avec un autre -
scientifique, Patrice Daniel, pour exploiter

cette découverte, sont suivis de prés par de
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grandes entreprises agroalimentaires.
Lauréate du concours de la création d'en-
treprise innovante du ministére de la recher-
che, soutenue par la technopole Atlanpole,
Biocéane est une jeune pousse caractéristi-
que de la filiere des biotechnologies nantai-
se, en pleine émergence, dont Eurofins et
PInstitut de génétique Nantes Atlantique
sont les tétes de proue. Dans une ville qui

fut la capitale de Ia conserve alimentaire,

cela parait presque normal.



