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STION de M. MOREAU
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tLe est La Limite maximale de traitement theamique des produdts

imettfant de détecten Les protiines pures qu'ils contiennent ?

REPONSE :
Th 15 a 117°, boites moyennes 1/6 nondes AFNOR de 130 g, s04it F 10

envirnon peamet de détecter au-dessous de 0,2 a 0,5 % en poids sec.

Bandes viandes totalement éLiminies.
QUESTION DE M. VENDEUVRE
Quels sont Les avantages que L'on pourrait attendre de L'utilisation

L-chlorune pour amélioren La séparation des protéines
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musculaines des protéines étrangénrnes ?

REPONSE

Rend fLuonescent - c'est tout, c'est un systéime de révélation sans
Lus.valable pourn Les aminés, thiols et phénols (voir Biochem. and
Bioph. Reseo. Comun. V43, n°2, 1971 p. 367-371).

QUESTION DE M. PARSONS

Do you envisage that yourn acrylamide gel could be wused for a
Subsequent quantitative assessment of the concentration of so04a

(n the meat product and if 80 with what accuracy ?
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+ DETECTION DES PROTEINES DE

SOJA OU DE LAIT

DANS LES PRODUITS DE VIANDE STERILISES OU NON.
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REPONSE

L'addition de Dodecyl Sulgate (S D §) dinectement dans Le gel nend
celui-ci trhouble et empéeche toute Lectune.

Nous avons tournd La difficulté en apportant ce nréactif dans Le bain
supérnieurn, L'expénience prouve qu'4il migre et provoque fLa saturnation
négative des protéines durant Le temps d'attente avant que L'on mette
Le courant, ce qudi est son nole.

Les séparations obtenues sont bonnes, néguliires ; L'addition de toub
Les produits autonisés pan La Législation frangaise et Les variations
du taux de 4ef n'apportent pas de perturbation.

Cotte méthode a 3t¢ testée avec succls des dizaines de f§o4is surn de
nombreux produits, & taux de CL Na variant de 0 a 55 g/kg sans

chec.
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CONCERNANT LES RAPPORTS PRESENTES AU COURS DES

SESSIONS K, L, M, N

(Tome IV des compte rendus - 7 Septembre 1973)






