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 Résumé 

La glace liquide, fabriquée à partir d’eau de mer, est un mélange constitué de fines particules de glace en suspension 
dans l’eau, dont la température est inférieure à 0°C. Ce type de glace bénéficie des qualités de la glace traditionnelle 
(chaleur latente de fusion importante) et de celle de l’eau de mer réfrigérée (immersion des produits). Elle est 
utilisée efficacement dans certaines fermes d’élevage de turbot. 

Une étude comparative de la qualité biochimique, bactériologique et sensorielle a été réalisée sur des lots de turbots 
entreposés en glace liquide ou en glace écaille pendant 40 jours. Dans l’ensemble, quel que soit le mode de 
conservation, les résultats des analyses sensorielles étaient toujours en phase avec les analyses chimiques et 
bactériologiques. 

Dans la glace liquide, le processus de dégradation des nucléotides et celui de l’oxydation des graisses étaient 
ralentis. Le taux d’ABVT et de TMA augmentait moins vite, la qualité bactériologique était meilleure et 
l’abaissement du taux de développement des bactéries, aérobies, anaérobies, coliformes et autres bactéries 
protéolytiques était significatif. 

En conclusion, sur l’ensemble des résultats obtenus, l’utilisation de la glace liquide pour réfrigérer et conserver le 
turbot est intéressante afin d’augmenter les temps de conservation tout en préservant un degré de qualité supérieur à 
ce que l’on obtient en utilisant de la glace écaille. 


