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 Résumé 

 

Les auteurs ont étudié l’effet de la nisine  (500 IU/ml), de l’EDTA (0,02 M), du sorbate de potassium (PS) (3%, 

p/v), du benzoate de sodium  (SB) (3%, p/v) et du diacétate de sodium (SD) (3%, p/v) seul ou en combinaison 
sur des crevettes innoculées par trempage avec Listeria monocytogenes (4 à 5 log ufc/g) en comparaison avec 
un lot témoin non inoculé. Les crevettes égouttées et séchées sont ensuite emballées sous vide et stockées à 
4°C pendant 7 jours. 

Un suivi microbiologique est effectué sur Listeria monocytogenes, Salmonella et la flore endogène à 0, 3 et  
7 jours. 

L’utilisation des combinaisons nisine-EDTA-PS et nisine-EDTA-SD permet de réduire significativement Listeria 
monocytogenes (d'1 log ufc/g) à 0 et 3 jours de stockage. Cependant les traitements n’ont pas d’effet 
significatif sur Salmonella. 

A 7 jours, la combinaison nisine-EDTA-sels organiques permet une diminution significative des flores aérobies, 
psychrotrophes et des Pseudomonas (3 à 4 log ufc/g). 

Les résultats de cette étude montrent que le trempage dans des solutions d’acides organiques, suivi d’un 
emballage sous vide et d’un stockage réfrigéré, peut permettre de réduire Listeria mocytogenes ainsi que la 
flore d’altération des crevettes fraîches. Ce traitement n’a pas d’effet sur Salmonella. 
 
N.B. Dans l'Union européenne, la nisine n’est pas autorisée en tant qu'additif dans les produits de la pêche. 
L’EDTA, le sorbate de potassium, le benzoate de potassium et le diacétate de sodium ne sont pas autorisés en 
tant qu’additifs pour les crevettes (crues) fraîches. 

 


