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TABLEAU No. 2 ANALYSES BACTERIOLOGIQUES DES SAUCISSONS TEMOINS (T )

Flore lactique  Microcoques  Staph. Anaérobies Levures
parg. parg. dans 0,01g. SR parg.
3.3x 104 8.4 x 103 p résence 0 4 x 104

1.4x 10° +de 107 p résence PE | L
8

4 x 10 6 x 107 pré sence 0 2% 104

5x 108 2 x 107 présence  2x10'  2x10*
% 10° 4.5x 10° présence 0 1.7 x 10
4x10° 6.2 x 10* présence 2 x 10°
.5x 108 9 x 10* présence 5x 104
2.2 10° 2.6.% 107 | Brgsence - de 10
2 x 107 2.7 x 10° présence 2 x 104

% 10° 2.5x 10° préence 3 x 10%
4x10° 4.3% 10 présence 5.4 x 104
x 107 1.9x 10
5 1.7 x 104

6x 10 . e 105 pré sence
3

9 6
x 10 8.4x 10 pré sence 4x10

°
=

4

—

3

6 x ]04 pré sence

0
0
0
0
0
0
0
0
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TABLEAU No. 3
Floré lactique
par g.
4.4x10°
2.6x 107

1.2 x lO9

5.2 10°
2.3x 10°
1x 1010

1.6x 10°
1.2x 1010
4.7 x 10°
6.2 x 109
8.4 x 10°
8.6 x 10°
4.8x10°

5.4 % 107

Mi crocoques
par g.

+ de 10°
ZAx70°
1.9 x 108
1 x 10°
3.3x 10°
8 x 10°
3.5x 10°
8 x 10%
7.2 x 10°
1.5x 10°
4.1x10°
6.2 x 10*
1x10°
3% 10°

dans 0,01g.

présence
présence
présence
0
0
pré sence
présence
priesence
0
présence

0

0
0
0

DES SAUCISSONS ENSEMENCH
Anaérobies Levures
SRparg, parg.
2

O.£:X%. 1

e O ol o D io o o




SIGNIFICATION DES DONNEES CHIFFREES FIGURANT

DANS LES TABLEAUX DE RESULTATS

C°nsi
Stan,
ce « Résistcmce (1

Pression externe

1 ( 5 mesures)
Pression interne 2 ( 3 mesures)
Pénérrainn d“un cone
da
nglede 90° 3 ( 1 mesure )
" n
30° 4 ( 5 mesures )
3 Eloscficité externe 5 ( 5 mesures )
b interne 6 ( 3 mesures )
gb‘hti
on
7 a/b o= nombre de dégustateurs
b= nombre de ceux qui ont
hng reconnu |“échantillon test
q
% Chirni‘]u
es
H
L ( 2 dosages )
9 ( " " )
| iy 10
Cl
Na 11 ( 1 dosage )
A G'Ucides 12 ( n n )
L
Yieg
CHe v °‘°91que
s
|
Flo '® aérobie mésophile 13 (1 épreuve )
Ore Ioc”que 14 "
‘ Icmcoques 3 iou s 15 "
l L 8ijours 16 .
nt
: : €r(’b'lk:féries dans 0.1 g 17 "
chers ol :
: Sty S1Q eoli dans 0.1 g 13
An:‘yl°_°°qUes présumés entérotoxiques dans 0.01 g. 19 i
A.p "obies sulfitor éducteurs dans 0. 1 g 20 "
| +.3'T' en mg p. 100 21 X
1; (Ves PH gg ::
m

eSU

Tes ¢

S Sont décrites dans Ia : i
“rites dans la publication.
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ETABLISSEMENT No. T

Type de saucisson ménage

v
17
18
13
20




ETABLISSEMENT No. 2

b _
% ménage pur porc en boyau naturel
; T-8 D-8 T D
: 16 14 15 12
: 23.5 17 18.5 14
) 17 16 15 15
. 20 20 21 16
p 0.50 0.43 0.53 0.5
s 0.42 0.47 0.5 0.5
: 16 15 (12) 16 15
; 23.6 20.9 24.3  24.2
| 50.6 54.6 9.0 47.8
,? 47.5 46.0 48.1  46.3
2 4.7 4.1 5.7 5.0
13 traces traces traces traces
b 2.6.10° 2.6.109 3.2.10° 3.10°
Is 4.10° 3.10° 1.2.10° 2.4.10°
lg 1.4.106 1.3.10° 1.2.10° 2.0.10°
b 1.4.10° 3.8.10° 1.3.10 2.3.10°
Ig 0 0 0 0
19 0 0 0 0
2 0 + + +
2 0 0 1 1
2 60 74.2 5.2 &7.4
Q 0+4 2+4 2+42  0+2
5.4 5.5 5.6 5.4




Type de saucisson
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4

ETABLISSEMENT No. 3

Ménage

B
21
27.5
16
17
0.49
0.50
25

pur porc

13
22
14
17

0.54
0.50

25
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Type de saucisson
.

(13)

ETABLISSEMENT No.

Ménage

T-10

D -10

20.5
24.5
17

21

0.46
0.46
20

20.9
oz.9
44.2

en boyau ortificie

D
27
56
19
26
0.44
19
20.7
55-0
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ETABLISSEMENT No. 5

Porc et boeuf Type Arles
T-10 D-10
44 40
16.5 11.5
20 20
28 28
0.41 0.36
0.6 0.39
21 15 (13)
1.4.10 1.8.107
4.10° 4.4.100
6.8.10° 2.9.10°
7.5.10° 3.2.10°
0 0
0 0
0 0
1
62.3 40.8
2+4 0+0
5.7 5.6

Boyau a rtificiel

T D
13.5 15
23 26
16 16
20 23
0.55 0.5
0.47 0.45
15 24

!
Q

7.2.108 4.10°
¥ &

1.1 1.9.10°

2 2.0.10°

30 10

3 0

O +

0 ]

101 39

2+2 3

5.8 e
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ETABLISSEMENT No. 6

lype de saucisson
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