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Study of post - mortem conservation and quality of pink shrimp
Parapenaeus longirostris (Lucas, 1846) during refrigerated storage
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Abstract — Pink shrimp Parapenaeus longirostris is a species extensively harvested and marketed in
Tunisian local markets and it is a raw material for some food industries. This work consists in studying
the evolution of the biochemical and microbiological compositions of the pink shrimp flesh caught in
the northern region of Tunisia and landed at the Port of Jarzouna (Bizerte) in March 2017. The analyzes
revealed that the pink shrimp flesh at day 8 had a total volatil basic acid (TVBA) content (12.65 mg /
100 g + 0.56), a trimethylamin (TMA) content (2.57 mg / 100 g + 0.26) a content of thiobarbituric acid
(TBARs ; 4.19 mg MDA / kg £ 0.3), a percentage of lipids (1.49 g/ 100 g £ 0.2), a protein content (9.73
g /100 g = 0.61), water content (84.58% =* 0.43), ash percentage (1.35% = 0.04), water activity (Aw ;
0.95 £ 0.001), and coloring which turns to bluish green. The results of the microbiological analyzes
showed no contamination in the flesh of pink shrimp during the first three days following sampling and
a number of psychrophilic bacteria (200 colony-forming unit (CFU) / g). These values show that the
shelf life of the pink shrimp meat remains within the human consumption norms until the 7th day of
refrigerated storage.

Keywords: Pink shrimp, refrigerated storage, biochemical analysis, microbiological analyzes,
alteration, quality.

Résumé — La crevette rose Parapenaeus longirostris est une espéce abondamment péchée et
commercialisée dans les marchés locaux tunisiens et constitue une matiére premiere pour certaines
industries halioalimentaires. Le présent travail consiste a suivre 1’évolution de la composition
biochimique et microbiologique de la chair de la crevette rose péchées dans la région nord de la Tunisie,
et débarqués au Port de Jarzouna (Bizerte) en Mars 2017. Les analyses ont révélé que la chair de la
crevette rose a J8 possede une teneur en azote basique volatil total « ABVT » (12,65 mg/100 g £ 0,56),
une teneur en triméthylamine « TMA » (2,57 mg/100 g + 0,26), une teneur en acide thiobarbiturique
« TBARs » (4,19 mg MDA/kg £ 0,3), un pourcentage en lipides (1,49 ¢g/100 g * 0,2), une teneur en
protéines (9,73 g/100 g £ 0,61), une teneur en eau (84,58 % + 0,43), un pourcentage en cendres (1,35 %
+ 0,04), une activité en eau Aw (0,95 £ 0,001) et une coloration qui vire vers le vert bleuatre. Les
résultats des analyses microbiologiques ont montré 1’absence de contamination dans la chair des
crevettes roses durant les trois premiers jours apres 1’échantillonnage et un nombre de bactérie
psychrophiles (200 UFC/g). Ces valeurs montrent que la durée de conservation de la chair de la crevette
rose reste dans les normes de consommation humaine jusqu’au 7 *™ jour de stockage réfrigéré.

Mots clés : Crevette rose, stockage réfrigeré, analyses biochimiques, analyses microbiologiques,
altération, qualité.
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1. Introduction

La crevette rose Parapenaeus longirostris (Lucas, 1846), communément connue sous le nom de
« chevrette », est essentiellement exploitée dans la région nord de la Tunisie avec une production
nationale d’environ 2700 tonnes (DGPA 2013). Cette espéce présente un fort potentiel économique et
constitue le premier maillon de la chaine de transformation pour certaines industries halioalimentaires.
Par ailleurs on assiste a une réglementation internationale de plus en plus stricte exigeant un contrdle
rigoureux et fixant des procédures relatives a la sécurité des denrées alimentaires (JO, 2011).

Selon Bouazzaoui (2011), les produits de la mer constituent un milieu propice a la prolifération
microbienne a cause de leur composition complexe et des nombreuses manipulations subies au cours
des différentes étapes de préparation. Pour cela, ces produits présentent une durée de conservation trop
courte et surtout des risques bactériologiques et toxicologiques pour le consommateur. De plus, la
conservation des produits de la mer, a I’état cru, demeure la tache la plus difficile a maitriser afin
d’assurer la sécurité alimentaire aux consommateurs (Bouazzaoui, 2011). C’est pourquoi, nous avons
eu recourt a divers procédés de conservation telles que la réfrigération, la congélation, la chaleur, le
séchage, le fumage, le salage et le saumurage (Akinola et al. 2006 ;Berkel et al. 2004), permettant de
produire des aliments de qualité maitrisée tout en optimisant le prolongement de leur durée de vie. Les
méthodes de stockage a basses températures ont été utilisées souvent pour la préservation de grandes
variétés de produits de la mer, ce qui permet de retarder la croissance des micro-organismes (Ghaly et
al. 2010). En effet, I’action des bactéries et des enzymes n’est pas complétement arrétée, mais est
temporairement interrompue par le froid (Tawari et Abowei, 2011). Johnston et al. (1994), ont déclaré
que I’entreposage frigorifique est la méthode la plus efficace dans la conservation des produits de la
mer, mais il n’améliore pas la qualité du produit. L utilisation de la glace ou d’autres méthodes de
refroidissement est recommandée pour préserver le produit. C’est dans ce contexte que s’oriente le
présent travail qui consiste a suivre la qualité biochimique et microbiologique de la chair de la crevette
rose P. longirotris & 4°C pendant 9 jours de conservation en se basant sur la détermination de I’ Azote
basique volatil totale (ABVT), la triméthylamine (TMA), dosage de I’indice de I’acide thiobarbiturique
(TBA), coloration de la chair, activité de ’eau, la teneur en lipides, teneur en protéines, humidité,
cendres, et d’autre part en effectuant une étude microbiologique qui consiste a rechercher et dénombrer
les bactéries psychrophiles. Ces analyses concernent la chair de la crevette rose P. longirotris fraiche
nettoyée au sein de la société (Ben Ayed Distribution des Produits de la mer) « BDPM ».

2. Matériels et Méthodes
2.1. Conditions d’entreposage

Les crevettes roses utilisées dans cette étude sont débarquées, suite a leurs péches imminentes, dans le
port de Jarzouna (Bizerte, nord de la Tunisie), a la société « BDMP ». Aprés débarquement, les crevettes
récupérées sont mises dans une glaciére et transportées au laboratoire dans une voiture avec cabine
réfrigérée. Les échantillons emballés dans un sac en plastique sont stockés dans une glaciére avec de la
glace dedans et I’ensemble est placé dans une chambre froide maintenu a 4° C au sein du laboratoire de
I’Institut National des Sciences et technologies de la Mer (INSTM) et un supplément de glace est
quotidiennement apporté. Pour atteindre notre objectif, nous avons adopté deux types d’analyses
(analyses biochimiques et analyses microbiologiques) afin d’évaluer la méthode de conservation des
crevettes roses.

2.2. Analyses biochimiques
L’établissement de seuils de tolérance des indicateurs chimiques d’altération élimine le besoin de fonder
les décisions concernant la qualité des produits sur des opinions personnelles.
Les parametres étudiés sont :

a- L’azote basique volatile total (ABVT) : Le dosage de ’ABVT a été effectué selon la méthode de
Ruiz-Cappillas et Horner (1999). La chair de la crevette rose a été homogénéisée dans 1’acide
perchlorique et I’eau ultra pure avec un rapport (1/2), I’échantillon a été centrifugé a 4°C, ensuite analysé
par FIA (NH4*a été utilisé comme standard).

b- La triméthylamine (TMA) : Le dosage de la TMA a été effectué selon la méthode de Sadok et al.
(1996). Le principe de I’extraction est le méme que pour I’ABVT. Pour éliminer les interférences des
amines primaires et secondaires, 1’échantillon est inject¢ dans une solution de formaldéhyde a 28%.
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c- L’indice de I’acide thiobarbiturique (TBARs) : Le TBARs a été déterminé par la méthode de
I’AOCS, (1998). Les résultats sont exprimés en mg de malonaldéhyde (MDA) / kg de chair fraiche.

d- Les protéines : La détermination de la teneur en protéines totales est effectuée par la méthode de
Lowry et al. (1951). Les résultats sont exprimés en pourcentage du poids humide.

e- Les lipides totaux : Les lipides totaux ont été extraits et dosés selon la méthode de Folch et al. (1957).

f- La composition proximale : L’humidité a été déterminée selon la méthode AOAC (1990) et la teneur
en cendres a été déterminée selon la méthode AOAC (1995).

g- Analyse de la couleur : Les systemes de vision ont été appliqués pour mesurer la qualité des produits
de la mer tels que les crevettes (Balaban et al. 1994 ; Luzuriaga et al. 1997). La couleur de la chair de la
crevette rose a été déterminée en utilisant I’échelle L* a* b* avec le colorimétre CR-200 et le systeme
de vision mécanique décrit en détail par Luzuriaga et al. (1997).

h- Activité de I’eau : L’activité de I’eau détermine la limite inférieure de 1’eau disponible pour la
croissance microbienne. C’est un facteur critique qui détermine la durée de conservation des produits.
Cette mesure a été effectuée en utilisant un Awmeétre (A v).

2.3. Analyses microbiologiques
Les conditions d’analyses microbiologiques effectuées sur la crevette rose sont :
Microorganismes = Psychrophiles
Milieux de culture = TSA (Gélose Trypticase soja)
Conditions d’incubation = 4°C/48h

2.4. Analyses statistiques des données
Les analyses statistiques des données ont été faites en adoptant la procédure ANOVA al’aide du logiciel
Statistica (10.0). La comparaison des moyennes est effectuée par le test HSD « honest significant
difference » de Tukey qui a permis de suivre 1’évolution des différents paramétres mesurés en fonction
du temps. Les différences sont significatives a p < 0,05.

3. Résultats et Discussion
3.1. Analyses biochimiques
Les données relatives aux paramétres biochimiques sont présentées dans le tableau (1). Nous avons
remarqué que I’ABVT, la TMA et les indices de la coloration ont augmenté significativement (p < 0,05)
durant la période de conservation. Par contre les lipides, les protéines et I’ Aw ont diminué d’une maniére
non significative de J3 a J8. Toutefois, I’humidité et les cendres ont été presque stables.

Tableau 1. Variation de la teneur en ABVT (mg / 100 g de chair fraiche), TMA (mg/100g), TBARs (mg MDA/kg de MF),

coloration de la chair, aw, lipides totaux (% de MF), protéines (% de MF), humidité (%) et cendres (%) chez la crevette rose
Parapenaeus longirostris au cours du stockage réfrigéré a 4° C pendant 9 jours ; ES = erreur standard)

J3 J5 J6 37 J8
ABVT (mg/100 g) + ES 8,38+05 10,16+0,65 10324024  105%0,16  12,65+056
TMA (mg/100g) +ES 0,20 0,01 0,77+0,01 0,840,1 1,12+ 0,11 2,57+0,26
TBARs(mg MDA/kg)+ES ~ 3,33+0,01 3,36+ 0,06 3,780,18 3,98+0,14 4,19+0,30
Couleur+tES L 82,360,662  82,61%0,75 84,65+0,47  8553t025  87,571,25

a 9,97+0,30 9,36+0,34 8,310,16 7,710,64 8,44+0,15

b 5,670,73 5,75+0,92 5,170,44 6,740,77 3,52+0,23
AW=ES 0,9430,006  0,946+0,0008  0,943%0,004  0,946+0,007  0,95+0,001
Lipide (g/100g) + ES 1,78+0,05 1,67+0,04 1,60£0,065 ~ 153+0017 14902
Protéine (g / 100g) +ES 12,53+0,58  11,40+1,11 10,7740,14 10,560,701  9,73+0,61
Humidité (%)+ ES 83024091  83,63+1,09 84,14+024  8451+078  84,58+0,43
Cendre (%)* ES 1,32+0,18 1,440,031 135+0,038  141+0044  1,35:0,04
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3.1.1. Evolution de I’azote basique volatil total (ABVT)

La valeur de ’ABVT aJ3 est de I’ordre de 8,38 mg /100g, elle a augmenté durant les neufs jours de la
conservation a 4 ° C pour atteindre une moyenne de 12,64 mg/100g au J8 avec une augmentation
significative (p< 0,05) ’entre J7 et J8. (Figure 1, tableaux 1 et 2).

12 /§
—— /

8

ABVT mg/100g
[e)}

J3 J5 J6 17 18
Temps (jours)

Figure 1. Variation de la teneur en ABVT (mg / 100 g de chair fraiche) chez la crevette rose Parapenaeus longirostris au
cours du stockage réfrigéré a 4 ° C (n =6)

3.1.2. Evolution de la teneur en protéines
La teneur en protéines a diminué (p< 0,05) de J3 (12,53 = 0,58) a J8 (9,73 + 0,61) d’une maniére non
significative. (Figure 2, tableaux 1 et 2).
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12 ‘\ T

. D S S

Protéines (%)

J3 J5 J6 17 18
Temps (jours)

Figure 2. Variation de la teneur en protéines (g / 100g de chair fraiche) chez la crevette rose Parapenaeus longirostris au
cours du stockage réfrigéré a 4 °C (n =3).

Nos résultats en terme d ’ABVT, qui est un indicateur d’altération, montrent que les valeurs trouvées
dans la chair de la crevette rose restent dans les normes et que le produit est donc acceptable pour la
consommation humaine, puisqu’il demeure inférieur a la limite recommandée pour les crustacés 45
mg/100g (Ababouch, 1995). L’augmentation de la teneur en ABVT est attribuée a une croissance
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microbienne. En effet, il existe une forte corrélation entre la production des bases azotées et la
multiplication bactérienne (Cheuk et al. 1979 ; Chinivasagam et al. 1996). L’ammoniac est le constituant
de la fraction azotée volatile qui augmente le plus (Laghmari et al. 2005). Des teneurs variables d’ABVT
sont trouvées par plusieurs auteurs chez différentes espéces de crevettes entreposées sous glace : 13.8
mg/100 g pour ’espéce Penaeus merguiensis (Woyewoder et al. 1986), 12 mg/100 g pour 1’espéce
Penaeus indicus (Venlankar et al. 1959). Les différences quantitatives constatées entre ces auteurs
pourraient étre dues soit a I’espéce, soit aux conditions de conservation soit encore a la méthode de
dosage utilisée. L’ ABVT est principalement constitué par I’ammoniac (NH3), la diméthylamine (DMA),
la triméthylamine (TMA), et d’autres amines (RNH>) de faible poids moléculaire. Ces derniers sont
formés a partir de protéines qui sont dégradées par des bactéries et par autolyse, de ce fait ’ABVT
dépend de la dégradation des protéines. Dans le présent cas, et apres la comparaison des deux figures
(1) et (2), il est clair que les deux paramétres mesurées : ABVT et protéines évoluent inversement c’est-
a-dire la diminution de la teneur en protéine est proportionnelle a I’augmentation de la teneur en ABVT.

3.1.3. Evolution de la triméthylamine (TMA)
La valeur de TMA a varié durant les 9 jours de conservation de (0,2 mg /100g) a J3 jusqu’a (2,57 mg
/100g) a J8. Nous avons trouvé deux augmentations significatives (p<0,05) des valeurs de TMA de J3 a

J5 et de J7 a J8 (Figure 3, tableaux 1 et 2).

2,5 /{

. %
e

0 T T T T
13 J5 16 17 18

Temps (jours)

TMA mg /100 g

Figure 3. Variation de la teneur en TMA (mg/100g de chair fraiche) chez la crevette  rose Parapenaeus longirostris au
cours du stockage réfrigéré a 4 ° C (n =8).

L’accumulation de la TMA est lente au cours de 1’entreposage réfrigéré. Cette évolution s’explique par
I’inhibition de la flore productrice de TMA, particuliérement les entérobactéries qui sont mésophiles.
Selon (Laghmari et al. 2005), il est permis de retenir le paramétre TMA pour évaluer I’altération des
crevettes roses. Une valeur de 1,5 mg/100 g a déja été proposée comme limite d’acceptabilité (Dyer,
1945 ; Laghmari et al. 2005). Dans notre étude, au-dela de J7, nos échantillons sont impropres a la
consommation humaine. Selon Laghmari et al. (2005), ’ABVT et la TMA apparaissent comme les
mieux appropriées pour évaluer I’altération des crevettes. Des valeurs de 45 mg N/100 g et 1.5 mg N/100
g peuvent €tre retenues comme limites d’acceptabilité respectivement pour I’ABVT et la TMA.

3.1.4. Lateneur en lipides totaux
La teneur en lipides totaux a diminué de J3 (1,78 +£0,05) aJ8 (1,49 +0,2) d’une maniére non significative
p<0,05 (Figure 4, tableaux 1 et 2).
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Figure 4. Variation de la teneur en lipide totaux (g / 100g de chair fraiche) chez la crevette rose Parapenaeus longirostris

au cours du stockage réfrigéré a4 ° C (n =3).

3.1.5. L’indice de I’acide thiobarbiturique (TBARs)
La teneur en TBARs a augmenté de 3,33 mg MDA/Kg a J3 jusqu’a 4,19 mg MDA/Kg a J8 au cours des
9 jours de conservation. (Figure 5, tableaux 1 et 2).
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Figure 5. Variation de la teneur en TBARs (mg MDA / kg de chair fraiche) chez la crevette rose Parapenaeus longirostris

au cours du stockage réfrigéré a4 ° C (n =3).

Les lipides des produits de la mer sont connus pour leurs contenus en acides gras polyinsaturés qui sont
trés sensibles aux réactions d’oxydations. Les produits primaires de cette derniere sont des
hydropéroxydes. L’indice de peroxyde (IP) est déterminé a partir de la titration des hydropéroxydes qui
mesure le degré d’oxydation des doubles liaisons des acides gras. Cet indice donne des indications sur
I’apparition ultérieure de produits de dégradation secondaires comme les aldéhydes, les cétones et les
acides gras a courte chaine, responsables de mauvaises odeurs (Ifremer 2009). Certains aldéhydes en
réagissant avec D’acide thiobarbiturique forment un composé rosé, qui peut étre dosé¢ par
spectrophotométrie (Ifremer, 2009). Nos résultats ont montré une diminution non significative des
teneurs en lipides totaux dans la chair des échantillons de crevette rose durant le stockage réfrigéré.

DRIDI et al. (2018) / Journal of new sciences, Agriculture and Biotechnology, 50(9), 3094-3105

3099



Volume 50(9). Published February, 01, 2018 ‘ggfrlECH
Y - Publi uary, 01, |
WWW.jnsciences.org OF NEW SCIENCES

E-ISSN 2286-5314 ) WWW.JNSCIENCES.ORG

L’indice de TBARS qui est un indicateur de 1’oxydation des lipides de la chair des produits de la péche,
a montré une augmentation non significative de J3 a J8. Ces deux paramétres, lipides et TBARS varient
en sens inverse puisque le métabolite TBARS indique la formation de produits secondaires d’oxydation
des lipides tels que les aldéhydes et les autres composés volatiles. On remarque que les valeurs en
TBARS trouvées sont inférieures a 8mg/Kg, ce qui montre que nos échantillons demeurent, selon ce
facteur, dans les limites de consommation humaine.

3.1.6. Evolution de I’humidité
L’humidité enregistrée dans la chair de la crevette rose a varié entre 83,02 +£ 0,91 a J3 et 84,58 £ 0,43 4
J8 (Figure 6, Tableaux 1 et 2).
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Figure 6. Variation de la teneur en eau (% de chair fraiche) chez la crevette Parapenaeus longirostris au cours du
stockage réfrigéré a 4° C (n =6)

La variation du taux d’humidité enregistrée au cours du stockage réfrigéré n’a pas montré des différences
significatives entre les niveaux d’humidité détectés aux différents stades de stockage. Ces mémes
résultats ont été obtenus par Joseph et al. (1998) et Laghmari et al. (2005) qui ont montré que chez la
crevette Penaeus indicus, ce parameétre reste constant durant une période de 15 jours de conservation
sous glace.

3.1.7. Evolution de la teneur en cendre
Le pourcentage en sels minéraux dans la chair de la crevette rose a été presque stable (1,32 + 0,18 a J3
et 1,35+ 0,04 a J8 (Figure 7, tableaux 1 et 2).
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Figure 7. Variation de la teneur en cendre (% de chair fraiche) chez la chevrette Parapenaeus longirostris au cours du

stockage réfrigéré a4 ° C (n =6)

La détermination des taux des cendres permet d’estimer la richesse du produit en €léments minéraux
totaux. La valeur trouvée a J3 (1,32%) rappelle celle trouvée par Limem et al. (2010) chez la crevette
royale Penaeus kerathurus des deux régions : 1,74 % dans la chair pour la région nord et 1,82 % dans

la chair pour la région sud.

3.1.8. Evolution de la couleur de la chair
Les valeurs de (L) ont varié entre J3 et J8 respectivement (82,36 + 0,62 et 87,57 + 1,25) avec deux
augmentations significatives (p< 0,05) de J3 a J8 et de J5 a J8. Les valeurs de (a) ont varié entre J3 et
J8 respectivement (9,97 + 0,3 et 8,44 + 0,15) avec deux élévations significatives (p< 0,05) de J3 a J6 et
de J3 & J7. Les valeurs de (b) ont varié entre J3 et J8 respectivement (5,67 + 0,73 et 3,52 + 0,23) avec
une augmentation significative (p< 0,05) de J7 a J8. (Figure 8, Tableaux 1 et 2).
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Figure 8. Variation de coloration (L, a et b) de la chair fraiche chez la crevette rose Parapenaeus longirostris au cours du

stockage réfrigéré a 4° C (n =3).
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Les valeurs enregistrées de la variation de la coloration de la chair fraiche, ont montré que les valeurs
de a* et b* tendent vers la valeur (+60) ce qui montre que la couleur de notre crevette rose vire
Iégérement au rouge — jaune. Par ailleurs, les valeurs de L* sont proches de la valeur 100, ce qui explique
la couleur claire blanchéatre de la chair de nos échantillons. Au bout de 9 jours de stockage, les valeurs
de a* et b* ont diminué ainsi la coloration a viré Iégerement vers le vert bleuatre. Cette observation a
également été remarquée lorsque nous avons examiné la couleur de la chair directement a 1’ceil nu.

3.1.9. Activité de ’eau (Ay)
L’activité de I’eau (Aw) dans la chair de la crevette rose a été presque stable (0,94 + 0,006) a J3 et (0,95
+0,001) a J8. Nous n’avons pas noté¢ de variations significatives (Figure 9).
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Figure 9. Variation de I’activité de I’eau chez la crevette rose Parapenaeus longirostris au cours du stockage réfrigéré a 4
°C (n=8).

L’activité de I’eau Ay, est un parameétre qui influence non seulement la détérioration microbienne mais
aussi la réactivité chimique et enzymatique. L’eau peut influencer la réactivité chimique de différentes
fagons. 1l peut agir comme un solvant, un réactif ou modifier la mobilité des réactifs en affectant la
viscosité du systéme. L’activité de 1’eau influence le brunissement non enzymatique, 1’oxydation des
lipides, la dégradation des vitamines, les réactions enzymatiques, la dénaturation des protéines, la
gélatinisation de I’amidon et la rétrogradation de I’amidon. Plus I’Aw est élevée plus la quantité d’eau
libre est grande. Cela signifie, plus I’ Aw est faible, plus I’aliment est bien conservé.

Dans notre étude, I’ Aw augmente d’une maniére non significative de J3 a J8 et la valeur de 1’ Ay, demeure
inférieure a 1, ce qui signifie que la chair de nos échantillons de crevette rose n’a pas été altérée au bout
de 9 jours de stockage a 4 ° C par les micro-organismes.

Tableau 2. Les résultats de l'analyse de variance a deux facteurs pour tester 1’effet des jours sur les valeurs moyennes des
différentes analyses biochimiques ; (* = valeur significative).

F P

ABVT 8.522* 0.000*
Coloration L 9.152* 0.002*

a 6.567* 0.007*

b 3.106 0.066
Aw 0.983 0.459
Cendre 0.399 0.807
Humidité 1.509 0.224
Lipides 2974 0.073
Protéines 0.729 0.592
TMA 48.201* 0.000*
TBARSs 0.942 0.478
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3.2. Analyse microbiologique
L’évolution des psychrophiles (log UFC/g), avec UFC = unité formant une colonie, au cours de la
conservation a 4°C de la crevette rose est illustrée dans la figure (10).

N
(6]

+

Log (UFC) /g
=
[ 3]

3 J5 J6 17 J8
Temps (jours)

Figure 10. Evolution des psychrophiles (Log UFC/g) au cours du stockage de la crevette rose a +4°C.
A partir de J3, la multiplication des psychrophiles a commencé a se manifester jusqu’a J§.

Les résultats relatifs au dénombrement des psychrophiles ont montré que ces derniers sont présents a
raison de (0 Log UFC/g) dans la chair de la crevette rose a J3. Ces résultats expriment 1’absence de la
contamination chez les échantillons des crevettes roses que nous avons prélevées durant les quatre
premiers jours de conservation a 4° C et montrent une bonne hygiéne des manipulations de cet aliment
au sein de la société (BDMP). A J8, le nombre des bactéries psychrotrophes a atteint 100 UFC/g
montrant ainsi un faible taux de flore psychrotrophe dans la chair de la crevette rose péché a Bizerte.
Des délais plus prolongés de 12 jours (Silva et al. 1989), de 9 a 13 jours (JOCE 1995) et de 10 a 17 jours
(Chinivasagam et al. 1998) sont rapportés chez d’autres especes de crevettes ayant en commun d’étre
péchées dans les eaux tropicales et subtropicales et donc de porter un faible pourcentage de bactéries
psychrotrophes et psychrophiles dans leur flore initiale. Selon Chinivasagam et al. (1998), les
différences dans les durées de conservation sont a attribuer beaucoup plus aux zones de péches qui
déterminent le caractére mésophile ou psychrophile de la flore naturelle de 1’animal marin et c’est ce
caractére qui est le principal agent responsable de I’altération des crevettes. Le traitement éventuel des
crevettes roses par les sulfites peut avoir une influence sur la durée de conservation sous glace en
retardant I’apparition du noircissement des crevettes (Slatery et al. 1991).

4. Conclusion

Notre étude a consisté a suivre 1’évolution de la qualité biochimique de la chair de la crevette rose P.
longirostris pendant 9 jours a 4°C en se basant sur des analyses biochimiques d’une part et des analyses
microbiologiques d’autre part qui ont été utilisées pour mettre en évidence les problémes aux sujets des
produits de qualité douteuse. Nous avons obtenu des durées de conservation des crevettes roses P.
longirostris jusqu’a 7 jours. Ces délais sont meilleurs en comparaison avec d’autres études. Selon
Laghmari et al. (2005), les durées de conservation des crevettes roses P. longirostris sont entre 3 et 5
jours qui représentent des durées relativement courtes et ceci s’explique selon ce dernier auteur par la
nature psychrotrophe de la flore des produits de la péche capturés le long des cotes atlantiques
marocaines. Par conséquent le prolongement des durées de conservation compatibles avec la
commercialisation des crevettes roses nécessite obligatoirement une investigation d’autres moyens plus
efficaces.
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