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Abstract

In a global context of marine biological resource overexploitation, a better upgrading
of fish and shellfish biomass is a challenge for the 21% century. One of the main and
promising issues will be the production of marine bio-ingredients using enzymatic
hydrolysis. This paper presents the key steps in the production of enzymatic hydrolysates,
such as (i) enzymatic treatment for the bioconversion of solid discards, and more
particularly, use of proteases, (ii) quantification of the proteolysis extend and procedures
of quality-control and (iii) identification of biological activity, using in vitro and in vivo
methods. In the last part, examples of marine, commercially available functional foods or
nutraceutical ingredients carrying bioactive properties are presented in order to
demonstrate the interest of biotechnological exploitation of marine resources.
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Résumé

Dans un contexte global de surexploitation des ressources biologiques marines, la
valorisation des biomasses de poissons, mollusques et crustacés représente un enjeu
majeur pour le 21°™ siecle. Une des voies les plus prometteuses sera la production de bio-
ingrédients marins utilisant I'hydrolyse enzymatique. Ce document présente les étapes
principales de la production des hydrolysats enzymatiques, telles que (i) le traitement
enzymatique pour la bioconversion des déchets solides et, plus particulierement,
I'utilisation des protéases, (ii) la mesure des taux de protéolyse et les procédures de
contrble-qualité, et (iii) I'identification des activités biologiques a I'aide de méthodes de
dosage in vitro et in vivo. Dans la derniere partie sont présentés des exemples d’aliments
fonctionnels d’origine marine commercialisés ou d’ingrédients nutraceutiques porteurs de
propriétés bioactives, démontrant ainsi l'intérét de I'exploitation biotechnologique des
ressources marines.
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