


















Tableau 2. Effet de l'irradiation sur la rétention de la vitamine B „ 
dans la viande de boeuf hachée emballée en plastique per­
méable à 1'oxygéné.
Dosage par la méthode de Ford (£. malhamensis)

ri
Dose

Mrads

Vitamine B ^ *  (ug/100 g viande) 
après entreposage

0 jour 7 jours 
à 2°C

7 jours 
a -40°C

0.0 1.63 1.69 1.67
0.2 1.55 1.48 1.44

0.5 1.50 1.48 1.50

1.0 1.55 1.59 1.52
2.0 1.61 1.56 1.66

4.0 1.50 1.41 1.46

Chaque résultat représente la moyenne de 3 expériences 
dans chacune desquelles la valeur médiane de trois tubes 
fut retenue pour les calculs.
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Tableau 3. Effet de l'irradiation sur la rétention de la vitamine B. 9 
dans la saucisse fumée emballée sous vide. ^  
Dosage par la méthode de Ford (0. malhamensis).

Dose
Mrads

Vitamine (ug/100 g viande) 
après entreposage

0 jour 7 jours 
à 2-3°C

0 0.99 1.00

0.5 0.99 0.99

1.0 0.98 0.97

2.0 0.97 1.01

4.0 1.01 0.99

Chaque résultat représente la moyenne de 3 
expériences dans chacune desquelles la valeur 
médiane de trois tubes fut retenue pour les 
calculs.



Tableau 4. Comparaison des deux méthodes utilisant £. malhamensis ou 
L. leichmannii pour le dosage de la vitamine B dans les 
saucisses fumées emballées sous vide. ^

Données obtenues immédiatement après irradiation

Dose 
Mr ad s

Vitamine B ^ *  (ugAOO g viande)

Test No 1 Test No 2
0. malhamensis L. leichmannii 0. malhamensis L. leichmannii

0 0.92 0.93 1.09 1.09

0.5 1.02 1.02 1.05 1.02

1.0 0.89 0.86 1.09 1.00

2.0 0.92 0.92 1.09 1.07

4.0 0.96 0.91 1.18 1.09

Chaque résultat représente la médiane de 3 tubes.

»
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Tableau 5. Tests de contrôle de l'intégrité de L_, viridescens après 
irradiation.

Milieu d'origine : M.R.S. Agar.

Dose
Kilorads

Colonies
lenticulaires

blanches
Gram Catalase

Développement
sur

M.R.S. Broth
NH3 de 

l'arginine
C02

du glucose
15°C A5°C

0 + + - + - - +

25 + + - + - - +

50 + + - + - - +

100 + + - + - ' - +

200 + + - + - - +

300 + + - + - - +
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1 - M.R.S. Agar : D^q = 61 Kilorads

2 - Rogosa S.L. Agar : Dio = 61 Kilorads

3. - A.P.X. Agar : D^o = 64 Kilorads

25 50 100 200 

Dose d*irradiation (Kilorads)
300

Fig . 1 - Effet de l'irradiation sur L. vi.ridesccns, 
sur saucisses fumées.
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RESUME

L'on a irradié au moyen de Cobalt-60 de la viande de boeuf hachée fraiche 

emballée en plastique perméable à l'oxygène et des saucisses fumées emballées 

sous vide en plastique imperméable à l'oxygène. Dans ces conditions la vita­

mine B^2 dans la viande de boeuf hachée fraiche et dans la viande saumurée 

n'est que très peu affectée par l'irradiation même à de fortes doses (4.0 

Mrads). Une dose d'irradiation de 384 Krads est plus que suffisante pour 

inactiver (6 x D^q ) Lactobacillus viridescens sur saucisses fumées embal­

lées sous vide.



ABSTRACT

Raw ground beef wrapped in oxygen-permeable plastic film and wieners packaged 

under vacuum in oxygen-unpermeable plastic film were irradiated with Cobalt- 

60 . Under those conditions vitamin B-^ in raw ground beef and in cured 

meat is very slightly affected by irradiation, even at heavy doses (4.0 

Mrads). An irradiation dose of 384 Krads is quite sufficient to inactivate 

Lactobacillus viridescens on vacuum packaged wieners.
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Behandlung von Fleisch durch Bestrahlung II 
Einwirkung auf Vitamin Bj^ und Laktobazillen*

Moreau J.R., Simard C. und Lachance R.A.
Universität Laval, Quebec, Canada, G1K 7P4

Zusammenfassung
Rohes Hackfleisch in oxygendurchlässige Plastikfolie gewickelt 
und Wiener Würstchen in oxygenundurchlässiger Plastikfolie 
Vakuumverpackt, wurden mit Kobalt 60 bestrahlt. Unter diesen 
Bedingungen war die Einwirkung der Bestrahlung auf das Vitamin B^2 
sehr geringfügig, selbst bei starker Bestrahlung von 4.0 Mrad.
Eine Bestrahlung von 384 Krad genügt um den Lactobacillus 
viridescens in vakuumverpackten Wiener Würstchen unschädlich 
Zu machen (6 x Dj.0) •

Ein von der Atomic Energy of Canada Ltd. gefördertes Projekt.

H 3 J iy v e H H e  M n c a . I I . B n H H a H H e  Ha BHTaMHH B \ 2  H

JiaKToöauHJinH*
Mopo,)K. P ., CHMap ,C., JlamaHC, P. A. 
yHHBep3HTeT JlaBan, KBeöex, KaHana, GlK 7P4

E§3:oMe
^3JiyveH o KoöajibTOM 60 CBewHft roBHflHHbift <J)apiu ynaKOBaHHö b ro ia c -  

t hkoboü  nneHKe nponycxaioiuefl KHcnopon h xonveHbie cochckh  b BaxyyM - 

H° 8  y n a x o B K e  H3 njiacTHKOBofi nneHKH He nponycnaiomefl K H cnopon .

® 3 th x  ycnoB H h x , CBeiKaH a  TaKKe xon veH an  roBHflHHa He no3H aeT 

Rovth  HHKaxoro h 3MeHeHHH n o c j ie  h 3/iyveHHH f l a * e  bhcokhmh no3 aMH 

(4D M p a n )-H o 3 a  HanyveHHH b 384  Kpan 6 o n e e  v e m n o c T a x o v H a

HHaKTHBauHH Lactobacillus viridescens Ha xonveHux cocncKax 
B BaxyyMHofi ynaxoBKe.

*B poeK T  nonnepacaH KoMHCweft no a-roMHofl 3 HepraH KaHanu
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