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� Référence bibliographique enrichie 

L’entreposage à +4°C de filets de bars conditionnés sous atmosphère modifiée permet d’augmenter de façon 
très significative la durée de conservation des produits, en passant de 7 jours pour un lot témoin simplement 
filmé à 14 jours avec un conditionnement sous atmosphère modifiée (60 % CO2- 40 % N2). Le taux de CO2 le plus 
élevé conduit à de meilleurs résultats sur le plan microbiologique et sensoriel. 


