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conservés jusqu'l tcrme des examens microbiologiques. qf{5
Ces examens ont été exécutés soit jmmédiatement aprés le dé-
COngélement, soit apreés 4 jours de perm&nence des échantillons
a 4° c,
Comme le montrc le tableau ci-joint, les résultats ont été
les suivants ¢
1) absence de cermes pathogénes et toxigtnes dans tous les
échantillons.
'2) absence de ecoliformes enm g+0,1 dans 33,33 % des échantil-
lons, présence  jusqu'a 50 unités dans 46,66 %, Jjusqu'a
100 unités dans 6,66 % et plus de 100 mais moins de 500
dans les 13,35 % restants.
3) la charge bactérique & &té inférieure 3 103/k. dans 13,33%
des échantillons j comprise entre 103 et 104 dans 50 % 3
sutve 30% ot 5 T 30% dans 26,66 § et entre 10° 2 5.X 10°

dans les 10 % restantse

Les examens répétés sur les mémes échantillons maiuntenus &
+ 4% C, pendant 4 jours, teups maximum autorisé pour la vente,
ont mis en &vidence un notable accroissement des gdrmese

En ce qui concorne les coliformes on & obgervé 1l'gbsence dans
30 % des échantillons, présence de 10 & 102 unités dans 20 % ;
de 102 a 103 unités dans 30 ¥ et de 103 Wl 38 103 dems le 20 %

Testant,

Pour la charge bacyérigue on a observé les valeurs suivantés:
de 103 a 104 dans 20%4 des échantillons s de lOé as X 10;

1

dans 33,30 % ; @ 7 10T & 10”7 dans 20 % et de 10” &4 5 X 10
dans 26,66 %,

Ces donmées snolytiques permettent de conclure gue la prépa-
ration des viandes en enveloppes de plastique fermées soup vide
ne détermine pas, au moins pendant les 4 jourse 3 ¢+ 4°.,00 la mul~
tiplication dV€ventuels clostridium sultito-réducte&rs prégents

N moing de g,0,1 de produit,




Résultats des recherches effectudes au décongélement

Salmo= Shigel (_6152555;
‘Coliformes (= C) Charge bactérienne (= CB) nella la %%%g %é%
¢ ducteurs
absen{L absents | absentd| absents
. g A€ 2 3 3 4 4 cnesqnth o 5 in in in
in 10<C<50] 50<C<10T0“<¢C<5,107] 10<CB<10~| 10°<CB<10 | 10=CE<>10 [L0"<CB<5,.10
g 0,1 |g0,1 g 0,1
& 041 ;
33,33% | 46,66% 6,66% 13,35% | 13,33% 50% 26 ,66% 10% 100% 100% 100%
| -

Résultats des recherches affectuées apreés 4 jours de permanence & +49C

~ Salmo= f Shigel Clostri=
Coliformes (= C) Charge bactérienne (= CB) nella | la ‘ E}%g_;g%
| ducteurs
e e s i s A SN e Al SRR e Sea e R R, | e B s SRS i
absents absents| absentg absents
in (R < 2 'in in in
z 0,1 |10:c<10? | 10%¢c<103|10%0<5.103| 10 cBa0*|10% CBe5.14 5.1< 0840’ | 10 0B<520 £0.4 5801 | g0,1
30% 20% 30% 20% 20% 33,33% 20% 26,66% 100% 100% 100%
. | ' 5
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