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Les traitements hautes pressions sont actuellement utilisés par certains professionnels américains pour
améliorer la sécurité sanitaire des huitres. Toutefois les pressions employées ne permettent pas de réduire
suffisamment les concentrations de Vibrio parahaemolyticus et V. vulnificus, responsables de toxi-infections
alimentaires. Les traitements thermiques a haute température, quant a eux, affectent négativement les
caractéristiques sensorielles de U’huitre crue.

Dans cette étude, des effets synergiques entre traitement hautes pressions (HP) et chauffage modéré (CM) ont
été trouvées pour inactiver V. parahaemolyticus et V. vulnificus dans les huitres. Les meilleurs résultats
(Vibrios éliminés des huitres inoculées aprés traitement au vu des résultats d’enrichissement négatifs) ont été
obtenus avec les combinaisons suivantes :

- HP a 275 MPa pendant 2 min, suivi de CM a 45°C pendant 20 min
- HP a 200 MPa pendant 2 min, suivi CM a 50°C pendant 15 min.

N.B. Les aliments traités par hautes pressions sont considérés comme des nouveaux aliments et doivent donc
étre autorisés au titre du réglement (CE) n° 258/97.
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