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La pasteurisation est un procédé de destruction partielle par la chaleur de la flore microbienne, assurant une
conservation de plusieurs semaines aux produits, à condition de respecter certaines règles au niveau de la
température de conservation (règlementairement fixée à 0°C / + 3°C) et des barèmes de cuisson. Pour déterminer ces
barèmes, et pouvoir comparer les effets pasteurisateurs des différents traitements thermiques, il est nécessaire de
définir, pour chaque catégorie de produit, la valeur pasteurisatrice minimale à appliquer en fonction de la température
et de la durée de conservation. Il faut pour cela, connaître la nature, le nombre et la thermorésistance des germes
devant être détruits par la pasteurisation. Dans ce rapport, nous allons : - Dans un premier temps, comparer les flores
microbiennes qui contaminent les produits de la mer avant pasteurisation. - Dans un second temps, déterminer les
paramètres de calcul des valeurs pasteurisatrices, c’est-à-dire : la valeur de Z du germe de référence et la température
de référence : Tref. - Dans un dernier temps montrer l’influence de la température de conservation sur la détermination

des barèmes de pasteurisation et la date limite de consommation des produits.
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