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 Résumé 

Un procédé de conservation est décrit pour des produits marins, particulièrement des produits à base de poisson, 
où sont impliqués en combinaison le fumage, l’ozone et la surgélation. Les produits à base de poisson, pour ce 
qui les concerne, sont découpés en portions, qui sont d’abord traitées par de la fumée, puis par de l’ozone et 
ensuite optionnellement surgelées. Le procédé allonge la durée de vie des produits à base de poisson ; leur 
fraîcheur est maintenue plus longtemps après leur capture, durée pendant laquelle ils sont exempts de 
décompositions microbiennes. Par ailleurs, le procédé maintiendrait les caractéristiques du poisson capturé le 
jour même, telles que le goût et l’odeur, la texture, la couleur, rendant les produits à base de poisson plus 
attractifs pour les consommateurs. 


