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Les expfriences d'inoculation ont indiqué que les races
de Staphylococcus aursus, Clostridium welchii et Salmonella
peuvent survivre dans la viande emball®e sous vide au moins
pendant 6 semaines, Rien ne marque que la multiplication aje

: N o
lieu quand on emmagasine la viande 3 une tempfrature de 0-2 C

in vacuo, ni quand on emmagasine la viande d'une fagon adrobie
3 une tempfrature de 15 C pendant 3 jours.
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