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TABLEAU '1

Conservation 4 semaines Conservation 10 semaines

Moyenne Valeurs extrêmes Moyenne Valeurs extrêmes

A 3,6+ 2,7 -4,6 6,6 6,0 - 7,1
B 5,1 4,5 - 5,8 7,2 6,6 - 7,7

CO - N
d 4,2 2,4 - 5,6 7,2 6,6 - 7,6

%  - °2 - K 5,1 3,8 - 6,3 7,4 5,7 - 8,3

évolution de la microflore superficielle totale des viandes conditionnées 
Selon les 4 différents modes, au cours de la conservation à 0°C.

+log du nombre de microorganismes viables par cm

i
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TABLEAU II
I I

A B OJO 0 1■ V K2
To

4s 10s 4 s 10s 4s 10s 4s 10s

+a
Acineto- 
bacter

9 2 0 0 0 3 1 2 £

b 1,7 2,3 • 3,1 6,8 4,2. 6,0

a
Entero-
bactéries

1 0 3 0 4 1 3 3 3

b 0,3 - 1,0 2,5 0,8 1,6 1,1 2,7

a
Micrococ-
eus

24 4 0 0 0 l 1 2 0

b 2,5 . 2,1 — — 1,7 6,5 3,6 -

a
Levures

7 0 1 0 5 5 4 5 6

b
------------------------

0,9 - 1,1 - 2,3 1,5 3,6 1,5 2,3
•

Evolution de diverses population microbiennes en surface des viandes condi­
tionnées selon les 4 différents modes et conservées à 0°C.

•%.

a+ : Nombre d'échantillons ou la population est mise en 
évidence. Nombre total d'échantillons : 24 avant 
conditionnement (T ), 6 pour chaque type de condi­
tionnement (A, B, CO, - 0 - N0 ) à 4 et 10 semaines
(4s, 10s) *■ d

b : Numération moyenne exprimée en log du nombre de micro­
organismes viables/crrF
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