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® Résumé

Depuis les années 1920, les scientifiques ont tenté de tirer parti des grandes capacités de désinfection de

l'ozone pour retarder la décomposition et améliorer la salubrité des produits de la péche.

Les récentes avancées en électronique et en technologie ont permis de développer une nouvelle ligne de
générateurs compacts d'ozone. Ce travail présente les principales caractéristiques de lozone, décrit ses
utilisations potentielles et les risques quant a la santé et la sécurité. Les auteurs recommandent des études
complémentaires sur les concentrations optimales et les méthodes d'application de l'ozone aux différentes

espéces, études préalables a une application dans lindustrie de la péche.

N.B. L'utilisation de l'ozone n'est pas autorisée au sein de 'Union européenne. Aux Etats-Unis, au Canada et au
Japon, lusage de l'ozone a été approuvé en tant quagent antimicrobien pour les matériaux en contact direct

avec les produits alimentaires.



