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 Résumé 

La demande croissante des consommateurs en faveur d’aliments frais stabilisés a suscité beaucoup d’efforts de 
recherche ces 20 dernières années afin de développer des méthodes de préservation « non thermiques » des 
aliments. Ces méthodes permettent d’inactiver les microorganismes sous leur forme végétative uniquement, tout 
en préservant les propriétés sensorielles, nutritionnelles et fonctionnelles des aliments. 

Le but de cet article est de fournir à partir d’une revue bibliographique (8 articles) une vue d’ensemble sur les 
aspects microbiologiques des ces nouvelles technologies comme l’irradiation, les hautes pressions, la lumière 
pulsée et les ultra sons sous pression. Les thèmes étudiés sont les mécanismes d’inactivation des bactéries, la 
sensibilité des différents groupes bactériens et leur cinétique d’inactivation. 


