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 Résumé 

Cette étude porte sur l’évaluation de la croissance de Listeria monocytogenes et la durée de vie de crevettes 
cuites, décortiquées et emballées sous atmosphère modifiée. 

Les échantillons de crevettes cuites, décortiquées, emballées sous atmosphère modifiée naturellement, 
contaminées et inoculées par L. monocytogenes sont stockés à 2, 5 et 8°C. Des tests microbiologiques, chimiques 
et sensoriels sont réalisés. Ces tests sont répétés après 4 mois de stockage des échantillons en congélation  
(–22°C). 

Brochothrix thermosphacta et Carnobacterium maltaromicum sont responsables de l’altération sensorielle des 
crevettes cuites, décortiquées emballées sous atmosphère modifiée. La croissance de L. monocytogenes est 
observée à toutes les températures de stockage étudiées. A 5 et 8°C, la concentration de L. monocytogenes 
augmente plus de mille fois avant que le produit ne s’altère sensoriellement, ce qui n’est pas observé à 2°C. La 
congélation n’a qu’un effet inhibiteur minime sur la croissance de L. monocytogenes dans les produits 
décongelés.  

Pour éviter que L. monocytogenes ne devienne un problème sanitaire, les crevettes cuites, décortiquées, 
emballées sous atmosphère modifiée devraient être distribuées à 2°C avec une durée de vie maximum de 20-21 
jours. 

A plus haute température, la durée de vie est significativement réduite. 


