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� Référence bibliographique enrichie 

La survie de Listeria innocua et Listeria monocytogenes dans le muscle de cabillaud a été étudiée au cours du 
salage ainsi que leur croissance au cours du stockage réfrigéré de produits réhydratés. 

Les résultats démontrent que l'exposition, même à long terme à des concentrations très élevées en sel sous 
réfrigération, n'élimine pas Listeria spp., qui continue sa croissance. 


