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Mise sous vide et conservation sous vide

La mise sous vide est une opération qui a pour but, soit de prolonger la durée de vie d’une matière première, soit de permettre une cuisson spécifique d’une préparation, soit de conserver plus longtemps un produit fini (cuisson puis mise sous vide et éventuellement pasteurisation).

Dans tous les cas, il convient de ne pas banaliser cette opération de mise sous vide qui modifie considérablement l’évolution ultérieure de la population microbienne, tant en quantité qu'en qualité, ainsi que les caractéristiques physicochimiques du produit.
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