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� Résumé 

L’effet d’un emballage sous atmosphère enrichie en oxygène (70 % O2 - 30 % N2) a été étudié sur la qualité d’un 
lot de palourdes vivantes et purifiées. Ce lot, et celui de contrôle stocké à l’air, ont été maintenus à 6°C 
pendant 6 jours. Les conditions physiologiques et la qualité des palourdes vivantes ont été évaluées par l'indice 
de condition, des mesures physiques et chimiques (pH, glycogène, malondialdéhyde), et des analyses 
sensorielles et microbiologiques. 

Les résultats des analyses sur les échantillons prélevés les 1er, 3ème et 6ème jour de stockage montrent que 
l’atmosphère modifiée limite la croissance microbienne et préserve la qualité des palourdes. Un effet positif a 
été constaté sur le goût sucré typique de ces produits. 


