
1/1 : RAhELIC S. et al : The influence of freezing time post mortem
AND STORAGE TIME OF FROZEN PORCINE FI. 
LONGISSIMUS DORSI ON DIFFUSION OF BRINE AND 
SOME CHARACTERISTICS OF THE MUSCLES

Study of the influence on Na Nq 2 d i f f u s i o n/T.P. CONTENT AND FORMATION OF NOFIb
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QUES TI ON VE M. RANKEN j

1. What ¿6 thz Kzason {¡ofi thz appafiznt {¡ail in salt and nitKitz 
contznt o f unfKozzn mzat at JO days stoKagz, followed by an incKzasz 
again,

2. A n d  {¡ok t h z  m i n i m u m  i n  NOMb f o K m a t i o n  a t  3 d a y s  ?

REPONSE :
c o u l d  n o t  g i v e  a n y  e x p l a n a t i o n .  O n l y ,  I w o u l d  m z n t i o n  t h a t  I 

d z c K z a s z  o f  N a C l  a n d  N a N O 2 w a s  n o t  b i g .
Minimum foKmation of NOMb at 3Kd day of cuKing is because of thz Katz 
0 { diffusion of bKinz in muscle. SimilaK Katz of diffusion was found 
with NaCl. Viffusion was going on until 15th day of cuKing in thz 
c z n t z K  o { samples.

Q u e s t i o n  v e  m . w e s t e r i n k

Could you zxplain thz contKadiction in youK findings {¡Kom vaKiancz 
analytic and {Kom thz compaKison o{ thz mzan values ; namzly in thz 
{iK6t case you find a significant influence of fKzzzing time p.m. on 
diffusion etc... while in thz lattzK you find none 1

REPONSE :
^° •  ̂ c.ould not. I have put thz same question to thz pzKSons w o K k i n g  
cn thz statistical zlaboKation of o uk findings.

It asks foK laKgzK examination.

Qu e s t i o n  v e m . w i s m e r - p e v e r s e n  :
Have you any thzoKy to zxplain why youK Kzsults on NaCl d i f f u s i o n  i s  
n°t in agKzzmznt with thz findings of othzK KzszaKch woKkzKS 1

Ol P Q N S E :
* c-0u-£d not say that  I have any thzoKy to zxplain thz findings that 
the fKzzzing does not influence thz Katz of bKinz diffusion in muscle- 
ut according to ouk pKzvious findings wz haven't found that fKzzzing

n,(|1‘ ' ' ' '  'a9 e °6 poKk and beef, foK longzK time, change significantly t h z  
C, tzt us say mzat quality. Thus thosz findings could bz somz S u p p o K t  

ouk Kzsults KzgistzKzd in this papzK.
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QUES T I O N  VE M. HIIERBICKI  :

Jr y o u r  * * t u d y ,  you.  d i d .  n o t  iI n d  ¿ I g n l ^ l c a n t  d l ^ e r e n c e *  I n  *a l t  
p e n e t r a t i o n ,  W H C , e t c . between t h e .  ¿ a m p l e * ,  f r o z e n  4 5  m i n .  p . m .  a n d  24  
h o u r *  p . m .  I t  l *  b e c a u s e  y o u  h a v e  t h a w e d  b o t h  g r o u p *  ofi t h e  ¿ a m p l e *  
a t  4 ° C  { ¡ o r  24  h o u r * p r i o r  t o  c u r i n g .  D u r i n g  t h a w i n g  { ¡on 24  h o u r * o {  
t h e  4 5  m i n .  p . m .  ¿ a m p l e *  t h e  b i o c h e m i c a l  p r o c e * *  o {  r i g o r  m o r t l * w a *  
c o m p l e t e d  I n  t h e * e  ¿ a m p l e *  m a k i n g  t h e m  c o m p a r a b l e  I n  c h e m i c a l  a n d  
p h y * l c a l  c h a r a c t e r l * t l c *  w i t h  t h e  ¿ a m p l e *  f r o z e n  24  h o u r * p . m .  I t  l *  
c o n f i r m e d  b y  t h e  pH d a t e  g i v e n  I n  F i g .  2 [ p a r t  I o {  y o u r  p a p e r )  
b y  c o m p a r i n g  t h e  g r o u p  A v e r * u *  g r o u p  B ¿ a m p l e *  a n a l y z e d  a { t e r  1 t o  15  
d a y *  c u r i n g .

REPONSE :
I a g r e e  w i t h  y o u r  e x p l a n a t i o n .  I w o u l d , o n l y , m e n t i o n  t h a t  t h l *  w o r k  w a *  
d o n e  a { t e r  o u r  e x a m i n a t i o n  o {  t h e  I n f l u e n c e  o {  d l ^ e r e n t  t i m e  p o * t  
m o r t e m  o n  t h e  r a t e  o {  c u r i n g .

1/2 : JACQUET B, et c o l . : In f l u e n c e d u m o d e d e c o n g é l a t i o n  et d e
DÉCONGÉLATION SUR LA TRANSFORMATION DU 
JAMBON EN SALAISON.

(QUESTION VE M. P. ZEUTHEN :
I n  y o u r  e x p e r l m e n t * , h â v e  y o u  c o n * l d e r e d  p r o t e l n  l o * * e *  I n  r e l a t i o n  
t o  t h e  v a r l o u * { r e e z l n g  a n d  t h a w l n g  m e t h o d *  ?

Q U E S T I O N  VE M. V A U l / O I S :
Q u a n d  v o u * a v e z  m e * u r e  l e *  " r e n d e m e n t * "  j a m b o n  a v l e z - v o u * d e *  valeur* 
d e  H . P . V .  c o n * t a n t e *

Q U E S T I O N  VE M. GA2AN :
L e *  r e n d e m e n t *  t e c h n o l o g i q u e *  n e  ¿ e m b l e n t  p a *  p r é * e n t e r  d e  d l { { é r e n c e .
* I g n l ^ l c a t l v e  m a l *  a v e z - v o u *  d é j à  d e *  r é * u l t a t *  * u r  l a  c o m p o * l t l o n  
c h i m i q u e  ( t a u x  d ' h u m i d i t é ,  d e  p r o t é i n e * ,  e t c . . . )  d e *  j a m b o n * d e *  
d i g è r e n t *  e * * a l *  ?
REP ONS ES  AUX T R O I S  Q U E S T I O N S  :
M. JACQUET e * t l m e  n e  p a *  ê t r e  e n  m e * u r e  d e  r é p o n d r e  a v e c  p r é c l * l o n  a u *  
d a n *  l ' é t a t  a c t u e l  d e  * o n  é t u d e  e t  d u  d é p o u i l l e m e n t  d e *  r é * u l t a t *
d l * p o n l b l e * .
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IAl : NIHALYI et a l , : On thermolysis of meat Proteins

Q U E S T 1 0 N  VE M. HOFMANN :
} ' : h n e  R e . 6 u . l t a . t e .  6 i n d  ne.ua.ntlg und 6e.hu inte.He6 6 a . n t , auch ¿ü h u n 6 z n z  

A n b e i t e n .  Man k a n n  j e d o c h  d a n a u f ,  h i n w e i 6  e n , d a 6 6  zH6t b e i  6 z h n  l a n g e n  
E n h i t z u n g 6  z e l t e n , d i e  i n  d e n  P n a x i 6  n i c h t  v o n k o m m e n ,  e i n e  b e t n ä c h t l i c h e  
H y d n o l y 6 e  d u n c h  d i e  H i t z e  e n ^ o l g t .  B e i  e i n e n  E n h i t z u n g 6 z e i t  v o n  e i n e n  
S t u n d e  d ü n g t e  n a c h  T a b .  2 .  I h n e 6  B e i t n a g 6  d e n  A n t e i l  a n  T C A - I Ö 6 1 . - N -  
Z u n a h m e  n u n  0 , 2  -  0 , 3  % b e t n a g e n .

2 (Hin h a b e n  m i t  H i l ^ e  d e n  E l e k t n o p h o n e 6  e  g e f u n d e n ,  d a 6 6  d u n c h  d i e  E n h i t z u n g  
auf i  1 2 0  C ,  d i e  P n o t e i n b a n d e n  d e 6  P l e i 6 c h e 6  6 t a n k  g e 6 c h w ä c h t  w e n d e n .  E6 
h a t  6 i c h  a b e n  ü b e n n a 6 c h e n d e n  U e i 6 e  g e z e i g t ,  d a 6 6  d i e 6  au& e i n e n  
V e n m i n d e n u n g  d e n  A n ^ ä n b b a n k e i t  d e n  P n o t e i n e  b e n u h t .
Andenen6eit6 fanden win, da66 die Pnoteinmoleküle 6 i c h  a u c h  z u  
hohenmolekulanen Pantikeln veneinig en können. H a b e n  S i e  ä h n l i c h e  
Ee616teilungen machen können ?

REPONSE :
J a ' d a 6 ¿4* n i c h t i g  d e n  P a l l .  U n t e n  1 0 0 ° C  g i b t  e 6  p n a k t i 6 c h  k e i n e  

Th e n m o l y 6 e .  Man b n a u c h t  e i n e  l a n g e  Z e i t  ( 7 , 5  S t .  m i n i m u m ) um e i n e  
i h e n m o l y 6  e  i e 6 t z u 6 t e i l e n .
Z.  Z u k ä l  u n d  K n o l  ( H o l l a n d )  h a b e n  i n  e i n e n  ($n ü h e n e n  A n b e i t  Z 6 t g e 6  t e i l t , 
d a . 6 6  d i e  V e n d a u l i c h k e i t  d e 6  u n l Ö 6 l i c h e n  A n t e i l 6  d e 6  h i t z e b e h a n d e l t e n  
? > i o t e i n 6  6 i c h  6 t a n k  v e n m i n d e n t  h a t .  E<s i 6 t  m ö g l i c h ,  d a 6 6  d i e 6 e  
R e 6 u l t a t e  m i t  I h n e n  E n g e b n i 6 6 e n  i m  E i n k l a n g  6 i n d .  M i n  h a b e n  a b e n  l e i d e n  
k e i n e  e l e k t n o p h o n e t i 6 c h e  U n t e H 6 u c h u n g e n  g e m a c h t .  Man k a n n  n i c h t  
a u 6 6 c h l i e 6 6  e n  d a 6 6  e i n e  B i l d u n g  z u  h ö h e n m o l e k u l a n e n  P a n t i k e l n  m i t  e i n e n  
g l e i c h z e i t i g e n  T h e n m o l y 6 e  p a n a l l e l  g e h t .
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Q U E S T I O N  VE M, M O T H E R S l L L :
The.  c o n t e n t  o h  g l u t a m i n e  o n  h e a t i n g  d i d  n o t  * e e m  t o  i n c n e a * e  v e n y  
m u c h .  1 * i t  n o n m a l y  l o w  2 on. d o e * i t  n o t  b e c o m e  l i b e r a t e d  b y  h e a t i n g 2

REPONSE :
T h e n e  w a *  n o  6 n . e e  g l u t a m i c  a c i d  i n  t h e  ¿ a m p l e *  b e h o n e  h e a t i n g .  A* it 
i * k n o w n  , m y o  h i b n i l l a n  p n o t e i n *  h a u e  a  n a t h e n  h i g h  c o n t e n t  o h glutamic 
a c i d .  S o  i t  d o e * n o t  b e c o m e  l i b e r a t e d  t o  a  h i g h  e x t e n t  b n  h e a t i n g  at 
1 2 0 ° C .
T h e  h o n m a t i o n  o h  h n . e e  g l u t a m i c  a c i d  b y  r i p e n i n g  a t  p n o t e o l y * i * o h  
m e a t  i * n a t h e n  e x t e n * i v  e  a *  i t  i * g e n e r a l l y  k n o w n .
G l u t a m i n e  w a * n o t  i n v e * t i g a t e d .

1/5 : RANKEN M.D. : So m e e f f e c t s of a d d e d w a t e r a n d salt on t h e

COOKING LOSSES OF MEAT,

Q U E S T I O N  VE M. SCHUT :
1)  H a v e  y o u  m e a * u n e d  t h e  i n t e r n a l  t e m p e n a t u n e * o h  t h e  ¿ a m p l e *  d u r i n g  
h e a t i n g  2 M o u l d  i t  b e  p o * * i b l e ,  t h a t  t h e  i n t e r n a l  t e m p e n a t u n e * h a v e  
b e e n  h i g h e n  i n  t h o * e  ¿ a m p l e *  w h e n e  d r a i n a g e  icaA p n e v e n t e d , d u e  t o  a  
b e t t e n  h e a t  c o n d u c t i v i t y  o h  t h e  p n i c e ,  ¿ u n n o u n d i n g  t h e  ¿ a m p l e * .
1 .  Wa* t h e  m e a t  p n e - ¿ a l t e d  i n  t h e  e x p e n i m e n t *  w i t h  a n d  w i t h o u t  
d n a i n a g e ,  on. w a *  i t  n o t  2
3 .  Vo  y o u  t h i n k  t h a t  t h e  e x p e n i m e n t *  o h SHERMAN a n e  c o m p a n a b l e  w i t h
y o u n  e x p e n i m e n t * , i n  w h i c h  y o u  a l l o w  t h e  ¿ a m p l e  t o  d n a i n  d u n i n g  heati*9

i n * t e a d  o h  p n e * * i n g  t h e  ¿ a m p l e  t o  n e m o v e  t h e  * o l u b l e  p n o t e i n * 2 M o u l d
i t  b e  p o a i b l e  t h a t  i n  y o u n  e x p e n i m e n t * t h e  ¿ o l u b l e  p n o t e i n * a n e  * t l ^
a b l e  t o  d o  t h e i n  j o b  a t  h e a t i n g  a n d  o n l y  t h e  e x c e * *  w a t e n  i *  
e x u d a t e d  2

4 .  C o u l d  i t  b e  p o a i b l e  t h a t  i n  c a * e  o h  0  a n d  l o w  ¿ a l t  c o n c e n t n a t i o n  
i n  t h e  e x p e n i m e n t *  " w i t h  d n a i n a g e " , t h e  n e m o v a l 0 (J * a n c o p l a * m  * a l t * >  

i *  t h e  m a i n  n e a * o n  h o n  t h e  h i g h e n  l o * * e * .  W h e n  t h e  ¿ a l t  c o n c e n t n a t i o 1'1 

g e t *  h i g h e n  i t  c o u l d  b e  t h a t  t h e  * o l u b l e  m y o h i b n i l l a n  p n o t e i n  p l a y  a
p n e - d o m i n a t i n g  n o l e .
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? E P O N S E  :
£̂4 we d i d  f o l l o w  i n t e r n a l  t e m p e r a t u r e s  i n  t h i s  p a r t  o f  t h e  w o r k ,  u s i n g  

i h  e r m o c o u p l e s  a n d  a  c o n t i n u o u s  r e c o r d e r , a n d we c o u l d  f i n d  no  s i g n i f i c a n t  
d i f f e r e n c e s  b e t w e e n  t h e  t w o  p r o c e s s e s . I f  a  h i g h  p r o  p o r t i o n  o f  f a t  i s  
P r e s e n t ,  y o u  d o  g e t  a  d i f f e r e n c e  o f  t h e  k i n d  y o u  s u g g e s t ,  b u t  t h a t  w a s  
n o t  t h e  c a s e  h e r e .

2* Mo ,  i t  w a s  n o t .

SHERMAN’S e x p e r i m e n t s  a r e  n o t  s t r i c t l y  c o m p a r a b l e  w i t h  o u r s ,  b u t  
1 t h i n k  t h e j i e  a r e  e n o u g h  s i m i l a r i t i e s  t o  m a k e  u s  c o n s i d e r  t h e m  
c l o s e l y . O f  c o u r s e ,  o n e  r e a s o n  f o r  o u r  i n v e s t i g a t i o n s  i s  t h a t  w e  
c ° u l d  n o t  f i n d  t h i s  k i n d  o f  i n f o r m a t i o n  i n  t h e  l i t e r a t u r e  o v e r  a  w i d e  
E n o u g h  r a n g e  o f  v a r i a b l e s  a n d  o b t a i n e d  u n d e r  c o m p a r a b l e  c o n d i t i o n s .

S e e  V r . HAMM'S s e c o n d  q u e s t i o n .

211E S T 1 0 H  VE M. HAMM :
You f o u n d  a  m a x i m u m  o f  w a t e r  r e t e n t i o n  a t  4 - 6  I M a C l  { r e l a t e d  t o  

m e a t ) a n d  e x p l a i n e d  t h i s  f a c t  b y  a  m a x i m u m  p r o t e i n  s o l u b i l i t y  i n  
*- d a t  r a n g e  o f  s a l t  c o n c e n t r a t i o n .  B u t  i t  c o u l d  a l s o  b e  p o s s i b l e  t h a t  n o t  

p r o t e i n  s o l u b i l i z a t i o n  b u t  t h e  s w e l l i n g  a n d  w a t e r - h o l d i n g  c a p a c i t y  
°̂  t h e  m y o f i b r i l l a r  f r a g m e n t s  a r e  o f  i m p o r t a n c e  b e c a u s e  w e  h a v e  f o u n d  
t ^ a - t  i n i ¿ h i s  f i a n g e ojJ M a C l  c o n c e n t r a t i o n  m e a t  s h o w s  m a x i m a  o f  s w e l l i n g  
* nd WHC (HAMM K o l l o  i d e h e m i e  d e s  F l e i s c h e s " ,  P a r e y - V e r l a g , 1 9 7 2 ) .  H a v e  
IJ° U c o n s i d e r e d  t h i s  p o s s i b i l i t y  ? T h e r e  i s  s o m e  r e a s o n  t o  s u g g e s t  t h a t  
^ d o t z i n  s o l u b i l i t y  m i g h t  n o t  b e  t h e  d e c i s i v e  f a c t o r  i n  w a t e r - r e t e n t i o n  

w i n c e d  m e a t (HAMM ; F l e i s c h w i r t s c h a f t  53, 73  -  1 9 7 3 ) . I a g r e e  
P l e t e l y  w i t h  y o u r  s t a t e m e n t  t h a t  t h e  c o n c e p t  o f  m o i s t u r e  r e t e n t i o n  

y  c o a g u l a t i o n  o f  s o l u b i l i z e d  p r o t e i n s  i s  a n  o v e r - s i m p l i f i c a t i o n .

’ J n e v e r  a d o p t e d  t h e  v i e w  t h a t  r e m o v i n g  o f  s o l u b l e  p r o t e i n s  w o u l d  b e  
^  R e a s o n  f o r  t h e  f a c t  t h a t  s e p a r a t i o n  o f  f l u i d  f r o m  t h e  t i s s u e  b e f o r e  
°0fe*n9 c a u s e s  a  d e c r e a s e  i n  W H C ( p a g e  1 1 6 2 ) .  I r a t h e r  t h i n k  t h a t  h e r e  
I e R e m o v a l  o f  i n o r g a n i c  i o n s  o f  t h e  s a r c o p l a s m a  i s  t h e  d e c i s i v e  f a c t o r  
b AfM, l 9 7 2 ) .  We h a v e  s h o w n  t h a t  t h e  s a l t s  p r e s e n t  i n  t h e  s a r c o p l a s m a  
^  natu*e, strongly increase the WHC o f  m e a t  a n d  t h a t  r e m o v i n g  t h e s e  
i ** Ca- u s e s  a  c o n s i d e r a b l e  d e c r e a s e  o f  WHC (HAMM : Ze i t s c h r .

* n s " i t t e l - U n t e r s . - u . F o r s c h .  1 1 7 ,  S 1 9 6 2 ) .  T h e  s a m e  i s  t r u e  f o r
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added ¿alt¿.  In y o u t  expetiment¿ , the ¿CLA.copla.6mic ¿alt¿ wete pte¿ent 
d a t i n g  cooking and that  Í6 important fot the. watet -tetention.
S a t c o p l a ¿ m i c  6 a l t 6  [ a n d  a l ¿ o  a d d e d  N a C l )  a t e  o f  m i n o t  i m p o t t a n c e  a f t e t  
c o a g u l a t i o n  [ e . g .  i f  t h e y  a t e  g o i n g  a w a y  b y  d t a i n i n g  o f  w a t e t  d a t i n g  
c o o k i n g ) .  T h e  e f f e c t  o f  6 a t c o p l a 6 m i c  ¿ a l t ¿  i ¿  ¿ u p e t i m p o 6 e d  b y  a d d e d  
N a C l  w i t h  i n c t e a ¿ i n g  a m o u n t ¿ 0 |$ N a C l . I t h i n k ,  t h i 6  c o n c e p t  w o u l d  
f a i t l y  e x p l a i n  t h e  e x p e t i m e n t a l  d a t a  o n  t a b l e  I V .

REPONSE :
1 . i am a w a t e  t h a t  i n  G e t m a n y  t h e t e  a t e  t w o  ¿ c h o o l ¿ o f  t h o u g h t  o n  t h i 6  
t o p i c  t e p t e ¿  e n t e d  t e ¿ p e c t i v e l y  b y  V t .  HAMM a n d  V t .  K.OTTER w i t h o u t  n o w  
g o i n g  i n t o  t h e  a t g u m e n t 6  o n  b o t h  ¿ i d e ¿  i t  6 e e m ¿  t h a t  b o t h  p a t t i e ó  a t e  
a g t e e d  t h a t  t h e  m a x i m u m  e f f e c t ¿  o f  6 a l t  o t  t h e  WHC of,  f t e ¿ h  m e a t  o c c u t  

o v e t  t h e  6 a m e  t a n g e  o f  ¿ a l t  c o n c e n t t a t i o n  t h a t  w e  f i n d  t o  b e  o p t i m a l  
f o t  f t e ¿ h  m e a t .

2 .  T h i ¿  i ¿  a n  i n t e t e ¿ t i n g  p o ¿ ¿ i b i l i t y . In ¿ o r n e  o f  o u t  e x p e t i m e n t ¿  w e  
l o o k e d  a t  ¿ a l t  d i ¿ t t i b u t i o n  a n d  o v e t  a  w i d e  t a n g e  o f  c o n d i t i o n ¿ , t h e  
d a t a  ¿ h o w  t h a t  b y  t h e  e n d  o f  c o o k i n g  t h e  ¿ a l t  w a ¿  e v e n l y  d i ¿ t t i b u t e d  
t h t o u g h  a l l  t h e  w a t e t  i n  t h e  ¿ y ¿ t e m  a n d  h a d  a  ¿ i m i l a t  c o n c e n t t a t i o n  
i n  t h e  c o o k i n g  l o ¿ ¿  a ¿  i n  t h e  l e a n  m e a t .  H o w e v e t  w e  d i d  n o t  i n c l u d e  
c o o k i n g  w i t h o u t  d t a i n a g e  i n  t h e ¿ e  e x p e t i m e n t ¿  ; w e  m u ¿ t  n o w  d o  ¿ o  
t o  f o l l o w  u p  y o u t  ¿ u g g e ¿ t i o n .
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1/9 : NORDIN et a l . : Th e r m a l p r o c e s s i n g ,

QUES T I ON VE M. S I MONS EN :
W o u l d  y o u  c a r e  t o  c o m m e n t  o n  t h e  a p p l i c a b i l i t y  o $ y o u r  r e g r e s s i o n  
e q u a t i o n  6° r  t h e r m a l  p r o c e s s i n g  o 6 c u r e d  m e a t s .
W o u l d  I t  b e  p o s s i b l e  t o  s u g g e s t  t o  a  p r o c e s s o r  t h a t  1 6 h e  r e d u c e s  
t h e  pH I n  h i *  p r o d u c t  b y  0 . 1  u n i t ,  h e  c a n  a l t o  d e d u c e  h i s  I n g o i n g  
n i t r i t e  b y  6 5  p . p . m .  a n d  6 t i l l  h a v e  a  ¿ a { ¡ e  p r o c e s s  -  o n  1 6  h e  I n c r e a s e s  
h l &  s a l t  c o n c e n t r a t i o n  b y  0 . 3  %, h e  c a n  a l t o  r e d u c e  t h e  n i t r i t e  
C o n c e n t r a t i o n  b y  6 5  p . p . m .  1

EEPONSE :
i d o  n o t  c o n s i d e r  t h i s  e q u a t i o n  t o  b e  a d e q u a t e l y  s u b s t a n t i a l  t o  
a p p l y  I n  p r a c t i c e  a s  y e t  b u t  h o p e  I t  m a y  s t i m u l a t e  f u r t h e r  r e s e a r c h .  
k'e p l a n  t o  d o  m o r e  w o r k  o u r s e l v e s  p a r t i c u l a r l y  I n  r e g a r d  t o  t h e  
c ^ e c t  06  h e a t  I n p u t  o n  o u t g r o w t h .

Q U E S T I O N  VE M. N I L S S O N  :
Was  t h e  C .  b o t u l i n u m  s t r a i n  y o u  u s e d  a  r e l a t i v e  NO^ s e n s i t i v e  

o n e  o r  a  NO^ I n s e n s i t i v e  o n e  ?
2‘ W h a t  w o u l d  t h e  r e s u l t s  b e  l ^  t h e  I n o c c u l u m  w a s  r e d u c e d  6/LOm 7 0^/g 
t o  1 0 2 / g .

H EjPONSE :
I am n o t  a w a r e  1 6  t h i s  w a s  s o  w e  o b t a i n e d  I t  6>l0m t h e  N a t i o n a l  

b a n n e r s  \ s s o c .
I w o u l d  e x p e c t  t h a t  a t  1 0 2 / g  d e s t r u c t i o n  w o u l d  h a v e  b e e n  a l m o s t  

c o m p l e t e  s i n c e  S l o g .  p h a s e s  I n d u c t i o n  w e r e  I n v o l v e d  I n  t h e  t h e r m a l  
^ z * t r u c t l o n .




