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INTERVENANTS
Enseignants, chercheurs,
ingénieurs et industriels

PUBLIC
Ingénieurs, techniciens et

cadres dirigeants

FORMATIONS 
COMPLÉMENTAIRES

La formulation, une étape clé 
dans le développement d’un 

aliment (FO)

Retrouvez toutes nos formations sur :
sayens-agroalimentaire.fr

Les traitements hautes pressions : 
intérêts technologiques

Contact : 03 80 39 66 17 / odette.heisler@sayens.fr

 Les traitements hautes pressions
• Contexte mondial : panorama des différents secteurs 

d’utilisation, nombre d’installations, tendances, 
développement

• Définition, unités, homogénéité, mise en œuvre des 
hautes pressions…

• Action de la pression sur les microorganismes : 
principes, biochimie, actions sur les cellules…

• Action de la pression sur la structure des aliments

 Applications alimentaires des hautes pressions
• Inactivation des micro-organismes à froid : 

augmentation de la durée de vie, inactivation des 
pathogènes, réduction des conservateurs et de la 
teneur en sel

• Stérilisation thermique assistée par haute pression
• Ouverture des bivalves et extraction de la chair de 

mollusques et crustacés 
• Imprégnation (salage, confisage) et extraction
• Modification de texture
• Congélation et décongélation par la pression
• Maturation enzymatique 
• Traitement continu : haute pression dynamique

 Atelier pratique
• Apportez un produit et nous le traiterons par hautes 

pressions

Code Formation  THP




