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 Résumé 

Il existe plusieurs approches possibles pour la mise au point d’un indicateur de décongélation. Toutes reposent 
sur le même principe, le changement physique et/ou chimique de mélanges, lié au dépassement de certaines 
températures déterminées. Tous ont leurs limites. 

Un indicateur "idéal", destiné à mémoriser l’histoire thermique d’un produit, c’est à dire à montrer si celui-ci a 
subi des variations de températures au cours de son entreposage, a été testé avec succès, malgré quelques 
difficultés techniques. 

Le système, dont le principe est basé sur une dérivation de la loi de Stockes, qui démontre que le temps 
d’épuisement est proportionnel à la variation de la viscosité, consiste en un indicateur placé dans un milieu à 
viscosité variable et contrôlée, qui se déplace sous l’action d’un ressort. Dans les conditions normales, 
l’indicateur se rapproche progressivement du bas de l’échelle de graduation et le dispositif est réglé de façon à 
atteindre le zéro à la date limite de vente. Toute variation de la température entraîne une augmentation du 
mouvement qui traduit la diminution de la durée de conservation effective du produit. 

Outre la description  et les perspectives de ce nouveau procédé l’article présente les différents principes déjà 
utilisés dans le domaine du contrôle "température/temps" des produits congelés. 
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