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 Résumé 

Un jus de cuisson industriel de moules a été traité séquentiellement afin d’obtenir un concentré aromatique et des 
effluents propres. Le jus est d’abord centrifugé avant d’être désalinisé par électrodialyse, puis concentré par 
osmose inverse. Le résultat de ce processus multi-étapes est la réduction de tous les paramètres physico-
chimiques en deçà des normes en vigueur pour des effluents. Le concentré résultant a été évalué par un jury 
d’analyse sensorielle et analysé par chromatographie en phase gazeuse couplée à un spectromètre de masse. Le 
profil sensoriel du concentré apparaît légèrement différent de celui du jus de cuisson brut. Cependant, le procédé 
de concentration décrit ici préserve les qualités aromatiques initiales des moules cuites et peut intéresser les 
industries de l’agroalimentaire et du « pet-food ». 


