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We have carried out the study on African Swine Fever Virus (ASFV) heat resistance in
meat extracts submitted at temperatures of 55,56,57,58 and 590C, in order to study the
Possibility of virus spead through heat treatted cured meat products. It was showed
that the thermal inactivaction times of the virus at used temperatures follows a lo-
garithmical curve. When the fresh meat and cured meats infected were treathed by heat
at lethal rate of 6 and 10 as refered to F8]4O’ the virus was inactivated.

Were studied the lethal rates of smoked sausages and cooked meats procedures used by

Portuguese industry and was concluded to be enouah to inactivation of high concentra-
tion of the virus.
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Pour étudiér la possibilité de dissemination du virus de la neste porcine africaine (P.P.A.)
dans les produits de charcuterie traités par la 'chaleur, on a fait 1'étude de la thermo-
resistance de ce virus dans le surnageant d'un extrait de viande infectée aux temperatures
de 55,56,57,58 e 599C. Les temps d'inactivation thermique aux diferentes températures ont
€té determinés. On a verifié que 1'inactivation de ce virus se réalize suivant une courbe
logarithmique. On a effectué plusieurs traitement thérmique dans les produits de charcute
rie et des viandes fgaiches infectées et on a virifié l'inactivation du virus aux valeur
léthaux relatifs a F 140 9e l'ordre de 6 et 10, respectivement. On a encore calculé les

=2l 8 - : = Tos i -
valeurs léthaux (F ) des barémes de fumage et de cuisson généralment utilisés dans
1'industrie charcutiére portugaise; on a conclue qu'elles etaient assez pour inactiver.le
virus méme s'il est présent a des concentrations élevées.

[JAPAMETPH TEPMOPESUCTEHIMA BUPYCA ASPMKAHCKOW CRBUHOW UYYMH

P.C. Mexy* » K.Jl. Barapmo ** =
YToGH M3Y4IMTH BO3MOXHOCTE paclpocTpaHeHds Bupyca ACU B IpouyKTax KoJGacHO-COCHCOYHOI'O ubonawde’
TBa, OGPACOTAHHHX TEIJIOM, GOHJIO IIPOBENEHO UCCJENOBAHME STOI'0 BAPYCA B MACHOM SKCTPAKTE IIPU reMd
parype 55,56,57,58 n 58 rpam. C. Bpema TepMuuecKo#l MHAKTHBaIAM DU PA3JMYHHX TEMIepaTypax 6Hﬂoo
OIpEeNeJIeHO, A OTaJ0 ACHO, YTO MHAKTMBAIMA B3TOr'0 BApyCaA IPOXOIMJa B COOTBETCTBAHM C norapn@mmqecxow,
kpnBojt, RHJM IpOBENEHH pa3JMyHHE o6pacoTku ( TepMAYecKme) HA OPONYKTAX KOJGACHO-COCHCOYHOTO np g
BOICTBA ¥ HA CBEREM MscCe, I[OIBEPKEHHOM BO3JeiiCTBHI BUpyca, OHJIA YyCTAHOBIEHA NHAKTHWBALMA Bnpvee
JIETAJNBHHX BEJMUYMHAX, COOTBETCTBybIMX F 740 TOPANKa OT 6 7o I0. Frm paccumTaHH Takkxe Jeralp
pesmuuHH ( F 8140 ) 1A TGN KOMYeHWA W BAPKA, OCHYHO ODUMEHAGMHX B IODPTYTaJBCKOM xondaCHOMG&
IIpOU3BONCTBE, BCJENCTBHE YEro OHJ CIEJAH BHBOI O TOM, YTO OHH JIOCTATOYHH IJIA MHAKTMBAIARA BapY

€CJM OH IPACYTCTBYyeT B HOBHUEHHO! KOHIEHTDALMA.
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par ml ont &té determinés selon Malmquist et Hay (9) et calculés par le méthode de Reed et
Muench (10).

4) Recherche du virus dans les viandes traitée - On 1l'a faite pour tous les produits sur cul

ture de tissus, par la technique sur -citée, en recherchant le pouvoir d'hemadsorption.

5) Mésure de la thermorésistance - Le surnaqeant de 1l'homogeneisé des viandes fraiches infec
tées, a titre connu préparé par la technigue curcitée, distribué dans des tubes de verre,

avec le diamétre de 6mm € longueur de 100 mm, & raison de 1,5ml par tube. Les tubes, fermés

a la flamme, ont &té plongés dans un bain thermostaté a O,1°C prés, aux températures de 55
56,57,58 e 59°C, et retirés i des temps préfixés pour étre plongés dans de 1l'eau glacée. Les
temps de chauffage ont &té corrigés en tenant compte de la montée en température. Aprés,les
tubes on &t& ouverts aseptiquement et une partie aliquote de leur contenu a &té utilisée pouf
la recherche du virus par la technique sur citée. Pour le calcul des temps d'inactiva-
tion thérmique on a utilisé la téchnique citée par Cheftel, H. et Thomas, G (11), admettant
que chaque tube positif, de la méme série ol il y a des tubes negatifs, renferment seulement
une unité infectieuse.

6) Traitement Thermique des Viandes Infectées -~ Viande frafche a &té coupée en tranches de

2,5cm d'épaisseur et plongée dans de l'eau chauffée a la temperature choisie au préalable
(57 e 58°C). L'eau a &t& mantenue i tempéfature fixée pendant le traitement. Les jambons,le®
épaules roulées,. les saucissons secs et les chourizo ont &té traités dans une étuve Tyrode
3 température de 55/58°C. Jusqu'ad ce que la température de 55°C ait été verifife pendant
30mn dans le point critique*. Le controle et l'enregistrement de la temperature au coeur onf
été fait par thermoqgraphe Ellab rcra** et Thermocouples Ellab TC 67, TC K2 et TCKS8.

* point critique est celui qui subit le chauffage total le plus faible

** Electric Precision Thermometer, Denmark
7) Traitements Thermiques Utilisés dans les Industries - On a fait des courbes de pénétrmﬂon

de la chaleur des traitments de cuissonetdefumage utilisés par 1'industrie portugaise dan$
la fabrication des produits cités (jambom, €paule roub&e, saucisson sec et chourizo) Pour cet

effect on a utilisé le méme equipement Ellab.

8) Valeur Lethale des Traitements Thermigues - On a calculé par la méthode de Bigelow (11)

o =B
sur une table de coefficients lethaux relatifsa F 140°

RESULTATS ET DISCUSSION
1) Thermoresistance du virus - Le titrage du virus dans le surnageant du homogéneisé des
- 3
viandes infectées pour 1'étude de la thermoresistance etait 11 000 (UHASO) par cm . Les r€

sultats des traitement aux differentes températures sont nresentés sur la tableau I.

TABLEAU I

Thermoresistante du Virus de la P.P.A., souche S-60

0 O~

559¢ 56°C 579C t 58 g e 59 ; _as//

Hemads. Hemads. Hemads. emads. emads-
Tempsf Tubes | eMPS[ Tubes Temps Tubes Temps [—Tgpes ] T::ps [ Tubes.

i Neg. Posj_ e INeg. | Pos. s Neg. | Pos. s Weg. |Pos. Neg. |PO%2°+
Al 5

20 ¥ 4 10 - 5 6 - 5 3 - 5 2 i
13 2 3 8 - 5 4 - 5 3 4 1

24 4 1 |
28 5 - 16 5 - 10 4 | 5 4 1 4 5 %

32 5 - 19 5 - 12 5 - 6 5 - 5 SA_J_#://
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On a verifié par ces resultats que au moins dans une sé
D(mn) 5

rie de chaque température, on trouve des tubes de dhe
madsorption necatifs e d'autres positifs, ce qui  nous

permet de calculer le temps d'inactivation thermique a

1
ces temperatures on employant 1'@quation D= 2

loq® —loqb

dans laquelle: D reprééente le temps, en minutes néces
saire pour réduirede 90% la suspension de virus infecti
eux; t représente la durée du chauffage dans la série des
tubes; a 1la concentration iniciale de virus: b le nume
ro des tubes avec hemadsoption positive dans la série.
Le D obtenue pour les temperatures &tudiés ont &td:

D55 = 5; D56 = 3,05; 057 = 2,1; D58 o o 1 059 =10,63.
Avec du papier semi-logarithmique, mettant en ordonnées

les valeurs de D et en abcisses les temperatures corres
pondantes m a obtenue une courke d'inactivaction thérmi-
que du virus (Fig.l)

2) Valeur Lethale des Traitements Thermiques - Les va-

leurs lethales des traitements thermiques utilisés pour

Lw___7 1'inactivation des virus contenus dans les viandes frai
¥ T . 2

s2 s " é 5 62 64 T(°¢) ches et produits transformés sont sur les tableaux 2 et

Flo. 1 3. On y a vérifié que: dans les viandes fraiche avec
6 5 y
C : = en titre virus 10 seulement a partir d'une valeur le-
ourbe d'}nactivation thermi 8 E = 2
que du virus de la P.P.A. thale (F140) égal a 10 on a obtenu des resultats negatifs

S - - 3
(S8ouche 8-60) et par conséquent 1l'inactivation du virus existant;dans

les produits transformés avec en titre situé entre 10

e 6 <
| t 1o On a obtenue 1'inactivation du virus 3 partir d'une valeur lethale de 5,4. Considerant
s, d'aprés la courbe d'inactivation thermique déterminé pour ce virus (Fig.l), le temps de
re . & -

duction decimale & 140°F est de 0,4 mn, pour détruire par la chaleur le virus contenu dans
n - -

Produit avec une titre de 106/q il sera nécessaire un traitement thérmique avec une valeur

‘S?thale pPlus ou moins 2,4 (6D). Cependant, les tableaux 2 et 3 montrent que la destruction ne
| SSt vérifie qu'a des valeurs lethales trés supérieures. Ce phenomeres pourrat &tre expliqué
12:; ;'EXiStance, dans les viandes verémiques de factuers de prote?tion du virus que aurait
! ®truits par 1a technique de préparation de la suspension du virus employée dans 1'&tude

esg
temps d'inactivation thermique.

TABLEAU II TABLEAU III TABLEAU IV
In&ChiVation du virus-vian Inactivation do virus-pro Traitement Thermique-Indus
des frajches duits fabriqués trie-valeurs lethales
Ten bl 5
Perat, emperat |8 J Temperat. _g
S regi- 8 o |Hemads. Produits | 4o re- Fﬂdopﬂemad Produits | " 32 regi | Fup®r
he 140 F gime e
9 o
5700 7,690 Pos. chourizo [55/58°C 5,6 | Neg. Chourizo | 68°C 843
e 9,390 n Epaule » 5,4 « Epaulg 5 -
roulée roulé 67 C 4
57%
* Saucisson Saucisson
58% £ o sec I T sec 65°C 202
S 2 = 701
58° J " 5,8 " Jambom 65,5°C
SBQC 10,265 % ambon '
8¢ 10,1355 "
58°¢
11,515 "
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Les valeurs lethales des traitements thermiques employés couramment par l'industrie portugai-
se dans la production de jambom cuit, &paule roulée ,saucisson gec et chourizo, que nous avond
calculé, sont présentées sur le tableau 4.®nsiderant que, pour l'inactivation d'un titre de
virus de los/g dans les produits étudiés, il est nécessaire un Fo

140
contenues dans le tableau 4 seraient assez pour inactivativer le virus présent dans ces pro-

= 6, les valeurs lethale®
duits 3@ une concentration beaucoup plus &léveé.

CONCLUSION

La connaissance des paramétres de thermorésistance du virus de la PPA permettra d'etablir de®

| barémes de traitements thermiques siirs en ce qui concerne la destruction de ce virus, pour

| les produits de carcuterie cuite ou fumés i chaud.

Les traitements thermiques employés, par 1'industrie portugaise, pour ces produits aune valeuf
lethale supérieure & la nécessaire pour détruire ce virus méme a4 des concentrations trés &lé
vées.

La comercialisation de ces produits des ré&gions contamindes vers lés régions indemnes -devi-
endra possible, sans risques de propagation de la maladie, s'ils sont conditionnés de maniéré

a eétre protégés d'une contamination postérieure au traitement thermique. L'emballage sera

' ensuite désinfecté.
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