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VOTRE PARTENAIRE POUR VOUS INFFERENCIER ALYOURDHUT ET DEMAIN



Missions du CSVTPM
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2~ Contribution a Paugmentation des la valeur ajoutée
des produits halieutiques
3~ Amelioration des systemes d’analyse des produits de

la mer

4~ Optimisation des activité de "'industrie de transformation
5~ Appul a la profession et aux investisseurs

6~ Veille et anticipation sur les innovations technologiques
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Le Laboratoire des biotechnologie dispose de plusieans

Laboratoire de Génie Alimentaire
Laboratoire de Biotechnologies



PLUSIEURS PRODUITS ONT ETE DEVELOPES PAR LE CSVTPM

TECHNOLOGIE DE SECHAGE
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Godt intense de la mer

Riche en protéines naturelles
Riche en omega 3

Issus du savoir faire ancestral
des coopératives d’Agadir



PLUSIEURS PRODUITS ONT ETE DEVELOPES PAR LE CSVTPM

TECHNOLOGIE DE FUMAGE Maquereau fumé
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PLUSIEURS PRODUITS ONT ETE DEVELOPES PAR LE CSVTPM

TECHNOLO

Tableau de commandes
électriaues

Circuit de circulation

Plateaux perforés

= Réservoir de récupération
de la solution

- Réduction du temps de macération des anchois de 24 h dans le
systeme classique par macération statique a une durée de 2 heures
en adoptant un systeme par macération dynamique.

- Aprées seulement 2H, on peut obtenir un filet de sardine mariné
(pH inférieur a 3,9) avec une qualité organoleptique satisfaisante.



PLUSIEURS PRODUITS ONT ETE DEVELOPES PAR LE CSVTPM

La partie séparée pendant |'emboitage de la sardine

TECHNOLOGIE DE CHARCUTERIE

= =
/ PR _3
. _—_— - ’

o N
& G <

: L 3

Dame de sardine 4

Produit fini

Darne de sardine consideree comme coproduit Grande acceptabilité auprés du consommateur marocain: ingrédients

destiné a la farine et huile de poisson

naturels locaux avec un prix compétitif

Valorisation des coproduits;

Produit fini 100% naturel ;

Produit fini peut étre stocké a température ambiante ;

Produit fini avec un grand shelf life ;

Produit fini nutritif et diététique (riche en oméga 3) ;

Produit fini qui suit les tendances du consommateur (ready to eat).



PLUSIEURS PRODUITS ONT ETE DEVELOPES PAR LE CSVTPM
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TECHNOLOGIE DE FERMENTATION SOLIDE

Production de 3 gammes de sauces
Nuocmam avec
~ bioenrichissement protéique
tres satifaisant
~ Standard d Phelipiniens
~ un haut pouvoir antioxydant
Ingrédients : extrait d anchols .
e can sy ~ un cachet de natutralité
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1-La fermentation se fait sans le concours d’auxiliaire technologique. C’est un procédé
agressif pour 'environnement et n‘engendre pas de dépenses énergétiques ou
d’investissement trop lourds

2-Le rendements de production est important

3-La sauce produite est de grade premiéere classe

4- La qualité sensorielle est renforcée pour égaler la typicité des sauces de poisson Nuo
Mam

5-U'atout santé est confirmé réconfortant le potentiel de protection contre les maladies
dégénératives



PLUSIEURS PRODUITS ONT ETE DEVELOPES PAR LE CSVTPM

TECHNOLOGIE DE VALORISATION DES COOUILLES DE MOULES

POUDRE CALCIOUES POUR
LA SANTE OSSEUSE

POUDRE CaLique
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1.Poudre agricole calcaire (faible investissement).
2.Complément minéral pour élevages avicoles.
3.0bjets artisanaux destinés au tourisme.
4.Charge minérale pour briques et pavés.

Ces activités nécessitent principalement :

*Un espace de séchage solaire.

*Un broyeur de petite capacité.

*Des tamis.
NIt Matériel de conditionnement cimnle



PLISUEURS PRODUITS ONT ETE DEVELOPES PAR LE CSVTPM

Exemples d’innovation
Collagene Gélatine / produits Brevetés /| Primeés a
Pinternational

Issu de ld RO cu
Centye Spéciahsé
e Valormation des

Produits de la Mer
e )INRH




LE CENTRE DE VALORISATION I N R H
DES PRODUITS DE LA MER, I ot
PLUS QUUNE PLATEFORME SCIENTIFIQUE —

SO LIS0F STEST 3 SET0S 5 <m.

R MO B T B ST

Atelier COMAFAT 8 et 9 juin 2026



