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Chapitre 2 :  
 

 

ces transformations et sont ainsi composés de têtes, viscères, parures, arêtes ou 

Figure 8 :  

1 2 1

1  
2  



2.1 Présentation générale des sous-produits de poisson 

2.1.1 Terminologie

cependant pas la même matière.

même temps que le produit fini, pouvant être utilisées directement ou consti-

humaine ;

ou non,
produites en même temps que le produit fini, pouvant être utilisées directement 
ou 

sous-
.

2.1.2 Réglementation

17

sant souvent leur utilisation. 

ments appropriés dans une installation de transformation agréée.

2.1.3 Production
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la transformation. 

tries agroalimentaires.

des importations.

cadrée. 

2.2 Potentialités de valorisation des sous-produits

le marché, mais également le profit unitaire qui peut être retiré des produits finis 
résultant de cette utilisation.

notamment en matière de sélection des matières premières.



 par cuisson, 

2.3 Gestion des sous-produits 

2.3.1. Le cas français

Figure 9 : 

Pharmacie

Aliments fonctionnels

Alimentation humaine

Alimentation animale

Énergie

Agronomie

Tri
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20 est le collecteur et 

21

2.3.2 Eléments sur la situation en Europe

er



gique intéressante. La taille des peptides a une incidence importante sur les pro
priétés fonctionnelles du produit fini.
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poisson.

2.4.3. Production

produisent des hydrolysats selon différents procédés et différents degrés de pureté 
soit sous forme liquide soit sous forme de poudre.



les hydrolysats.

La tendance mondiale dans ce domaine est de favoriser la gestion intégrée, depuis 

des produits finis. 

2.5 Leviers et points de blocage pour une utilisation pérenne des sous-produits

2.5.1. Points de blocage

leur utilisation pérenne.

des répercussions et effets de causalité sur les volumes, la gestion et la valorisation 

duction primaires, les nouvelles attentes des consommateurs en matière de nutri
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la présentation de la matière première déterminent les potentialités de valorisation 
ainsi que la qualité du produit fini. 

2.5.2. Points forts

vités de pêche minotière. 

tienne encore une place dans les discussions des prochaines années du fait de ses 

ment ancré dans les modes de pensée des décideurs ainsi que dans les modes 
de vie des citoyens.

tement adapté, tout en respectant une certaine éthique. 
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