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 Résumé 

La relation entre la durée de conservation restante de filets de cabillaud emballés sous atmosphère modifiée et le 
nombre de Photobacterium phosphoreum ainsi que la flore totale a été évaluée dans des expériences 
d'entreposage à 0° C, 2° C, 5° C et 10° C. Il existe une relation linéaire entre la durée de conservation restante 
des produits et le logarithme de la flore totale et de P. phosphoreum. La prédiction obtenue en utilisant le 
logarithme du nombre de P. phosphoreum est beaucoup plus précise que celle réalisée avec la flore totale. 

Un modèle prévisionnel de la fraîcheur (c’est-à-dire la durée de vie restante) des filets de cabillaud emballés sous 
atmosphère modifiée à différentes températures a été développé en combinant le modèle linéaire et des équations 
des vitesses relatives d’altération. Le modèle développé d’évaluation de la fraîcheur est simple, mais il inclut 
encore les effets à la fois de la température et du logarithme du nombre de P. phosphoreum, germe spécifique 
d’altération. 
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