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« VALorisation des CO-produits de MOLlusques: 

premières applications à la seiche »

Instrument Financier pour 
l’Orientation de la Pêche

Estelle Le Bihan

UMR 100 Ifremer Physiologie et Écophysiologie des Mollusques Marins, 
IBFA, Université Caen Basse-Normandie 
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800Maquereaux 

1 100Raies 

1 700Poissons plats

2 500Rougets

4 000Squales

5 200Coquilles Saint Jacques

5 600Moules 

7 800Céphalopodes 

8 000 Pétoncles et amandes

10 000Bulots

TonnageCriée Basse-Normandie

Mollusques = 
78% des pêches 
(parmi les 10 1 ères

espèces pêchées 
en Basse-
Normandie)
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Nombreux co-produits :
•Coquilles,
•Viscères,
•Barbes,
•Peau,
•Os,
•…
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Grande quantité de co-produits: 

- Coûts d’enlèvement importants

- Matières 1èressous-exploitées en grande 

quantité

Solutions de valorisation de ces co-produits:

-��� � les coûts 

- Donner une valeur ajoutée aux produits de 

la pêche

- Attente forte des industriels régionaux.

•France: premier producteur européen de seiches (5ème rang mondial) 

•En Basse-Normandie: débarques de céphalopodes = part majeure de la pêche

•Exploitation croissante: installation progressive des industries de transformation
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Os:
chitine

Bec: 
chitine

Yeux:
Collagènes
Protéoglycanes

Peau: 
Collagènes

Protéoglycanes

8 % 20 %
Masse viscérale:protéines 

(dont nombreuses enzymes) 
lipides, pigments

Co-produits

7 %

100%
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3. Tester les produits, in vivo, en tant qu’enrichissements de 
l’alimentation de post-larves et de juvéniles de crustacés, de 
mollusques et de poissons 

4. Caractériser des facteurs actifs présents dans les produits développés 

1. Étudier la qualité des co-produits (viscères) issus de la 
transformation de la seiche 

2. Développer et proposer des méthodes de valorisation des co-produits 
(viscères)
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Sur la base des premiers résultats

Choix stratégique de R&D

Fabrication d’ensilage de co-produits de la seiche



Aliment (granulé + % enrichissement)
Témoin: aliment 100% granulé

Qualité de la chair :
- Protéines
- Lipides
- Glucides

Viscères
Mesures des indices de condition :

- Facteur de condition
- Indice hépato-somatique
- Indice viscéro-somatique
- Malformations

Mesure du 
poids et de la 

taille

Foie

Mesures zootechniques
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Qualité nutritionnelle



Activité sur la digestion

Aliment (granulé + % enrichissement)
Témoin: aliment 100% granulé Dosages des enzymes digestives:

- Trypsine
- Phosphatases acides

Histologie: intestin et caeca digestifsX Y Z

MET: intestin
Prélèvement 

intestin
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Activité sur l’immunité

Aliment (granulé + % enrichissement)
Témoin: aliment 100% granulé

Histologie: rein céphalique

X

Dosages paramètres immunitaires:
- Lysozyme-like
- Phénoloxydase 
- Anti-protéases
- Anti-vibrio 

Prélèvement du 
sang dans le 

coeur

Dicentrarchus labrax
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• Les co-produits issus de la transformation :

� Bonne qualité biochimique (quantité protéines, lipides, glucides)

� Contenu enzymatique très satisfaisant 

� Très bon profil en acides gras (acides gras poly-insaturés)

• Développement d’une technique de valorisation des co-produits :

� Technique simple

� Peu coûteuse

� Équipement réduit

� Facilement applicable aux usines de transformation (pré-séries)

� Reproductible au cours de l’année

� Haute efficacité des enzymes contenues dans les co-produits
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• Applications in vivo :

� Fort potentiel des ensilages en aquaculture (ingrédients)

� Mollusques, crustacés et poissons

� Permettent une forte stimulation des paramètres zootechniques : 
faible % dans l’alimentation et gain durable

� Répond à un besoin du marché : ingrédients fonctionnels

� Forte valeur ajoutée pour la transformation de la seiche : 
valorisation des co-produits de la seiche

Témoin LBBMA25 5%Témoin LBBMA25 5%

+62%
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• Recherche de molécules bio-actives  sur la croissance :

� Stimulation de la synthèse d’ADN et de l’hypertrophie in vitro

� Forte stimulation de la croissance in vivo

� Comportement proche de celui de facteur de croissance

• Recherche de molécules bio-actives sur l’immunité:

� Immuno-stimulation et changement phénotypique d’hémocytes 
in vitro

� Immuno-stimulation et accélération de l’ontogenèse du rein 
céphalique (tissu hématopoïétique) in vivo

• Recherche de molécules bio-actives sur la digestion :

� Stimulation de la sécrétion d’enzymes digestives proche de celle 
d’hormones sécrétagogues in vivo

� Optimisation du système digestif (intestin)
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Étape de  pré incubation EP2I:

� Étude de propriété intellectuelle et industrielle a permis le 
dépôt d’un brevet à l’INPI 

� Étude de marché préliminaire a donné des résultats positifs : 
aquaculture

� Fabrication de pré-séries a montré la possibilité de transfert à
l’échelle industrielle

��� � Possibilité de l’exploitation industrielle de la technique 
d’ensilage développée
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Concours 2007 d’aide à la création d’entreprises de 
technologies innovantes - catégorie « émergence »

��� � Lauréate du concours : obtention subvention

Incubateur Bas-Normand

� Comité de sélection (octobre 2007)

Etude 
positionnement 

stratégique

Achat matériel 
semi-industriel

Poursuite 
travaux R&D



Création d’une structure de valorisation des 
mollusques marins

Exploitation des 
travaux initiés au 

cours de ma thèse et 
du projet EP2I

Développer de nouvelles 
techniques de valorisation 

des co-produits des 
céphalopodes

Apporter des 
solutions de 

valorisations aux 
autres mollusques 
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• Perspectives de recherches à court terme:

� Poursuivre la caractérisation des molécules bio-actives 
(croissance, immunité ou la digestion)

� Développer des techniques d’extraction des huiles et des 
enzymes contenues dans les viscères

� Valorisation des autres co-produits de seiche et de mollusques : 
riches en collagènes, protéoglycanes…




