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 Résumé 

Le but de cette étude est d’analyser l’effet d’une pression continue de 10 mn et d’une pression pulsée de 2 étapes 
de 5 mn (400 Mpa à 7°C) sur la flore microbienne, les bases volatiles totales, le pH et la texture d’huîtres 
purifiées et non purifiées. La haute pression réduit le nombre de tous les microorganismes cibles (flore totale 
viable, microorganismes producteurs d’hydrogène sulfuré, bactéries lactiques, Brochothrix thermosphacta et 
coliformes) dans certains cas d’environ 5 unités logarithmiques. Les différences des numérations microbiennes 
dans les huîtres témoins et dans les huîtres soumises aux hautes pressions demeurent stables lors de 41 j. 
d’entreposage à 2°C. Aucune salmonelle n’est détectée. Les bases volatiles augmentent surtout dans les huîtres 
témoins. Le pH demeure pratiquement constant dans les huîtres soumises à la pression. La texture est plus ferme 
pour ces dernières huîtres aussi. Le traitement en 2 étapes de 5 mn ne procure pas d’avantage par rapport au 
traitement continu de 10 mn. 
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