- AP
C/1 SCHIMANN C. : VARIATIONS DE LA COMPOSITION DU JAMBON DE PARIS
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envisagen qu'il s04it souhaitable poun Le consommateur

e voin distinguen, pan R'industrie, plusieuns classes
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¢ qualité (vendues a des prix différents, bien entendu,

L'inténieun du jambon, selon L'emplacement anatomique 7?)
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12 parait poun Le moins discutable qu'on considire comme

un produit undiforme une marchandise aussi hétérogéne que ZLe
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jambon de Paris ou de Copenhague.
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On peut se posen La question. Poun £es jambons qui sont
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habituellement vendus entiens, cela pose un probleme de

parntage du jambon en plusieuns zones. Pour Le jambon pré-
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1) Est-ce que La déteamination du Lieu de prélévement des

¢ nantillons L Lea ddaiLs Sunr L£eb \W'«/(’\’L'ﬁ ont \4](‘6
(fectuds sun des tissus musculaines puns (a savodr

dégraiss8s) ou est-ce que vous avez pris Les Echantillons
" nd (non dégraissés :

2 Qu'est- . ! 5§ PROPOSC oncennant £e choix du
ieu de préfevement des échantillons moyens pour La
{¢termination des CL , NO, , humidité, ete... a £L'ud4ne
et dans Les Laboratoines de nechenche
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Echantiflons totaux non dégraissiés,
?2) La néponse a &té donnée dans Le texte. En £'absence
d'un site idéal, il faut définin Le site de prélivement en

fonction des cnitines fugis Les plus importanits.

C/2 SCHMIDHOFER TH et DIETERICH W. : BAKTERIOLOGISCHE UNTERSUCHUNGEN
VON HALBFABRIKATEN AUSGEWAHLTER FLEISCHWAREN UND DEREN
AUSWERTUNG .

CUESTION DE M. KRAMER (Suisse)

Spielen die Jahneszeiten edne gewisse Rolle 4in den

Auswentung den Engebnisse ?

REPONSE

B : . b ¢
Bei Einhaltung der beschrniebenen Bedingungen fur Probenentnaht

und -Vensand, keine Beeinglussung.
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ROVED METHODS FOR ENUMERATING
ING STAPHYLOCOCCAL ENTEROTOXIN,

QUESTIONS DE M.ROSSET
- Quel est Le milieu d'enndichissement préalable utilisé ?

- Quel est Le volume maximum de Z'inoculum pourn chaque boite
de votre milieu

conservation des boites prépaniéed
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- Avez-vous comparé vos nésultats avec d'autrnes milieux

ET PGA+ sulfamBzathine - T S A - EVYAA-<ETAP NS

Q

- E42-4L nlcessaire de néalisen ensuite épreuve DNase ?
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QUESTION DE M. CATSARAS
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ESTION DU DR. G.A. GARDNER

Do you have any data on the quantitative efficiency of your
medium for the recovery of S. aureus cells which have been damaged by

heat, inrnadiation, osmotic effects ete.?

I do not have any definitive experimental data concerning
debifitated celfls. Suffice it to say that necovery on thid
P.R.P. medium 4is as good 4in necovening damaged cells as any

selective medium now An commencLal use.

QUESTION DU Dr., Chrnistian NICKELS (Su
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What is the approximate percentage of false positives
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alse negatives o4 the modified R.P.H. method in the samples
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Thank you.

Genenally, we plan on a false positive nate of 5 % but

)

this vanies with the type of meat product being tested,

C/4 NILSSON R. anp KOLAR K. : A RAPIDE METHOD FOR DETERMINATION OF FAT
IN MEAT AND MEAT PRODUCTS,
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PLease give more complete details of sampling procedure

sample 4s4ze degree o4 grinding ete..,
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Normal sampling methods ane used. The sample {5 grinded
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QUESTION DE M. GREBOT : = g

el

Vous dites que La méthode FOSS-LET donne de bons résultats audsd

- avece Les viandes salées (= votre nesumé)
- avec Le paté de foie (= votre table 4)

On
- M. JUL dans son rapport C/0 dit que La méthode va bien dans La

mesunre ol Les melées"ne sont pas sal

- La maison qui vend en France votre équipement d4it que celfa ne marche

pas avec Les produdits niches en 4o4ie

Qu'en pensez-vous ?

REPONSE

The salt does not influence because it will not be extracted with
perchloroethylene.

In oun opinion, the method is applicable even to products rich

2

in Liven. The nelative errorn 4s generally not over 5 3.




C/3 : KOPP J. : INFLUENCE D'UN CYCLE CONGELATION-DECONGELATION A
DIFFERENTS STADES DE MATURATION SUR LA TENDRETE DE
LA VIANDE DE BOVIN MESUREE PAR CISAILLEMENT.

QUESTION DE M. NILSSON
have understood your paper might you state that after R.M. peering

and thawing increased the shearforce 0§ uncooked meat. But this 44
opposite to what 45 known when the meat 44 cooked before measunrement

and also when test panels are used. What Ls the explanation for this

La nelation enthe ces mesures faites sun viande crue et Les mesures
obfectives sun viande cuite et Les tests de dégustation n'est pas éta-

blie a ce four. Les mesures physiques sur viande crue accordent cerntai-
nement de L'importance a des facteurns tels que teneur en collagéne pour L
ce par exemple. Orn, par La cudsdson cesd facteuns, selon Leur qualitl
Leurn quantité, subissent des transgormations qui peuvent modifien
signigLcativement Les néesultats obtenus sur viande chrue.

chapitrhe imporntant concernant Les modifications des proprdietiés
mécaniques Lorns de La cudlsson doit etrne encorne fortement développé el

est ce a quodi nous travaillons actuellement a La Station de

Rechenches sun La Viande de THEIX.

QUESTION DE M. DUMONT
La pluparnt des Ztudes menées surn La tendreté de La viande, & travers

Les digfenents pays du monde, sont effectudes en controlant Les forced

de cisaillement de viandes congeliées (alons que dans ces pays, La viande
esL genéralement consommée a L'état grais!). Ne pensez-vous pas, a La
Lumiere de vos nésultats, qu'on devradit interdirne Le controle de La
lunete, parn mesurne du c(sa((iamcnt de viandes congelées ?

d'évaluation de La tendret?é sur viande chue nous pensonsd que

effectué sun viandes congelies doit étre fait avec prudencé
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quant a \'/.‘:‘.1\1‘:“.:&((“, 1es nesultats n Antendine ce
type de contrnole n'est peut-etre pas u d'avoin présent

L'esprnit L'egpet que ce trastement ) les caracténdis-
{iques mécaniques de La viande.
QUESTION DE M. RATCLIFF
Were all the shearn measurements made on the naw meat samples. 1§ so0,
What information 44 available to the shear values of cooked meat ?
Would you expect the nelation to be significant ?
REPONSE
Oud, toutes Les mesunes de cisaillement ont ete faites surn viande crue
et je pense que La néponse que j'aL faite au Progesseur Roy NiLsson
cornespond également a cette question. Nous ne disposons pas encore de
Suggisamment de rnésultats surn La nelation entre viande crue et viande
Cudite. La signifdication de cette nelation dépend certainement des

0 conditions de cuisson, c'est £a L'objet de notre travail actuel.

Geomethical considerations 4in taking samples forn textune

Shean detearminations are generally made at rnight angles to the

f<bres and the connective tissue elements in muscle samples. In raw
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meat, the major contribution to the shear value anises prrom 1

Connectave tassues. In cold-shontened muscle samples, rnaw shear value
Are Lower than the normal, contrary to expectation and one explanation
bon thas paradox was given by Drn BENDALL in his paper. An alternative,

On pernaps complementary, explanation can be advanced on the basis o4

The density 04 connective tLssue elements pen unit 0f choss-
Section at night angles to gfibre direction, would be expected to

decnease in a cold-shontened sample as the contractile elements become

Concentrated as the muscle shontens. Thus the amount of connective

A + b o .
{issue taken in a sample for shearn measureme

ent would be Lowen.




In a senies of samples of M. Semitendinosus exposed to varnioud
5 04 cold shontening and stretching, a high positive negressioh

between shearn value and sarcomere Length was found. Cornection of each
Shearn value by a gacton based upon sarcomere Length and muscle shape
tnated the sLope of this regressdion Line supporting the hypothesis

that geometrnical considerations can explain the obsenved paradox.
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ON FROM M. RATCLIFF :

On your hypothesis to explain the Lower shear values obtained 0N

cokd contracted meat in the raw conditions can, you explain why this
Canation breaks down 4§ applied to noamal contracted meat in the

naw condition, also in any form of contracted meat (except muscle Aih

the dupencontracted condition which 4is tendenised) aftern cooking

sidenations apply to cooked meat but in this case th
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toduced by cold shortening 458 a neal part of th

ceometrical considerations in general are, 1 believe, a ma 4 0

o

ant of Zzthe variability inescapable between samples within any one muscle.
QUESTION DE M. MOTHERSITLL
. / , * Pl . AR IAON Bo fiio 01 ) 0 f";w A O OA n ({/C‘l
LA younr Lheony 44 :‘ff“ltccf,’v«)uu(,u a comparLson oetween e.g. ne pPLoas na j
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vhich has Low collagen content and the L.Dorsi which has high colkag

%
, / ‘[ : 00 . cLlononp hp o ( vold shonten
ontent show that thene 48 a smallen difference between cold shonte

and control psoas than between cold shorntened and control L. Donrs4
REPONSE
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Similan nesults have been obtained on psoas majorn but the exié
D > , : R S B
t hange from normal to cold shortened 48 much smallen.





