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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 59oC( in order to study the 
possibility of virus spead through heat treatted cured meat products. It was showed 
that the thermal Jnactivaction 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]40 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 enough to inactivation of high concentra- 
tion of the virus.
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die Möglichkeit einer Aussaat dea A.Ü.P. Virus in Warm behandelte Wurstwaren /u unter- 
Suchen bat man die Hitzebeständigkeit dieses Virus an 5'3-, 5b , 57-, !>Ö* und 59eC 
«peratur in Fleisöhextrakt studiert. Man hat die Ilitzeinaktivierungszeiten der 
01 Scbiedeneti Temperaturen berechnet. Man hat festgestellt, dass die Inaktivierung 
i8aeti Virus gemäss eine logarithmische Kurve erfolgt. Man bat verschiedenen Warm- 
“Rdluugen in Wurstwaren und in mit Viren infiziertem frischen Fleisch gemacht 
so konnte man Inaktivierung des Virus mit letal werten zwischen b und 10,

bezogen beobachten. Man hat noch die .Letal Werten von den Hauch-und hoch tat e.ln
boj*
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Pour étudier la possibilité de dissémination du virus de la peste porcine africaine(P.P.A. ) 
dans Les produits de charcuterie traites par la chaleur, on’a fait l'étude de la thermo- 
resistance de ce virus dans le surnaneant d'un extrait de viande infectée aux températures 
de_55,56,57,58 e 59°C. Les temps d'inactivation thermique aux diferentes températures ont 
été déterminés. On a vérifié que l'inactivation de ce virus se rëalize suivant une courbe 
logarithmique. On a effectué plusieurs traitement thérmique dans les produits de charcute 
rie et des viandes fraîches infectées et on a virifië l'inactivation du virus aux valeur" 
léthaux relatifs a F de l'ordre de 6 et 10, respectivement. On a encore calculé les
valeurs léthaux (F .^0 ) des barèmes de fumage et de cuisson génëralment utilisés dans 
l'industrie charcutière portugaise; on a conclue qu'elles étaient assez pour inactiver.le 
virus même s'il est présent à des concentrations élevées.

IIAPAMETPÜ TEPM0PE3HCTEHM BMPyCA AfPMAHCKOM CBHH0Í4 TOÆi
P . G .  Meny+ h I . J l .  Bnrapno ++ nC„<ÍTOÓH H3yRHTB BO3M0KHOCTB paCnpOCTpaHeHHH BHpyca AC1! B npOJiyKTaX KOÆÔaCHO-COCHCOVHOrO npOH3B'7J'

TBa, oópaóOTaHHHX TenjiOM, ôhjio npoBeneHO HccnenoBaHHe aToro BHpyca b mhchom SKCTpaKTe npH ten&e 
paType 55,56,57,58 h 58 rpan. C. BpeMH TepMHvecKoil HHaKTHbhiihh npH pa3jmvHiix TewmepaTypax ^  
onpeuejieHo,n OTano hcho, vto HHaKTHBanyh 3Toro BHpyca npoxonHJia b cootb6tctbhh c norapjKjMH’iBCĴ , 
KpHBoit. Faim npoBeneHH pa3jmvHHe otípatfoTKH ( TepumvecKHe) Ha nponyKTax KonclacHO-cocncogHoro 
BOflCTBa h Ha CBesteM MHce, nonBepsceHHOM B03 êücTHHio BHpyca, dHna ycTaHOBneHa HuaKTHBapHH Bupvc8 
neTaJiBHHX BeuHHHHax, cooTBeTCTByioiitHx P nopnuKa OT 6 no 10. Kroti paccgHTaHH TaKxe
BejiHHHHH ( F 8I4q ) j im  T aô m u Konqeraifl h BapKH, oîIhmho npHMehhcmiix b nopTyranBOKOM KOJiÖacHoH 
npOH3BOHOTB6, BCJleUCTBHe veTO (iHJI CnejiaH BHBOH O TOM, RTC OHM HOCTaTOHHH JT,TW H HfiJCTHBaiIHH BHpyc9’ 
ecjm oh irpHcyrcTByeT b noBHiiieHHoiî KOHpeHTpaiiHH.

+ oTnen TexHOJiorHH irameBoro npoH3BoncTBa, yji. 
++Hap. JiatíopaTopHB BeTepHHapHHX HccjiejroBaHHM,
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RESUME

Ur étudier la possibilité de dissémination du virus de la peste porcine africaine (P.P.A.) 
dans les produits de charcuteries traités par la chaleur, on a fait l'étude de la thermoresis 
tance de ce virus dans le surnageant d'un extrait de viande infectée aux températures de 55, 

*57,58 e 59 C. Les temps d'inactivation thermique aux differents températures ont été dé­
terminés. On a vérifié que l'inactivation de ce virus se réalise suivant une courbe logari­
thmique. On a effectué plusieurs traitement; thermiques dans des produits de charcuterie et 
es viandes fraîches infectées et on a virifië l'inactivation du virus aux valeur léthales 
relatifs a F 14Q de l'ordre de 6 et 10, respectivement. On a encore calculé les valeurs lé­
thales (F 14Q) des barèmes de fumage et de cuisson génêralment utilisés dans l'industrie 
'harcutlêre portugaise; on a conclu qu’elles étaient assez pour inactiver le virus même s'il 
est présent à des concentrations élevées.

INTRODUCTION

La thermorésistance du virus de la peste porcine africaine (P.P.A.) a été étudiée par plusi- 
eurs auteurs sur différents substracts: sang (1,4,5 et 6), sérum (3 et 4) et surnaqeant de 
-ulture de tissus (2 a 7). Rar ces résultats on peut estimer que le virus est très sensible 
u chauffage S 55 et 60°c. Nous avons étudié la thermorésistance de ce virus (souche S-60) 
ans le surnagageant de l’homogénéisé des viandes infectées en ce qui concerne les temps de 
réduction décimal aux températures de 55 à 59°C, dans le but de faire de calcul de la valeur 
lethale des traitements thërmiques à appliquer aux viandes fraîches et aux produits de char­
cuterie pour inactiver le virus accidentellement présent dans ces produits pour éviter la dis 
cwination de la maladie. Cet aspect est particuliêrements important pour les pays où cette 
sladie existe en ce qui concerne le commerce interne e le commerce externe des produits car 
n®s de porc.

MATERIAL ET METHODES
ÏÏJtus - Souche S-60 isolée au Portugal en 1960 sur des cas naturels de peste porcine afr:L 

aine (suspension de rate de liophilisée).
 ̂ Viandes - Prévenant de porcs infectés expérimentalement avec le virus, tués après avoir 
Présenté les symptômes de la maladie: hyperthermie, dispnêe et prostration. On fait des 
*amens anatomo-pathologiques et la recherche du virus. Avec ces viandes on a préparé plu- 
■*-eUrs produits de charcuterie avec l'assaisonnement usuel (jambom cuit, saucisson sec, cho 
•*-2o et épaule roulée) qui ont été traités par le chaleur.
3 ) >p4 . du virus dans les viandes fraîches et viandes assaisonnées. On a fait l'homogenei^ 
k^tion de la viande avec de l'eau physiologique dans la proportion 1:1 (p.p) dans le "Waring 
 ̂ender". L 'homogëseinë a été filtré sur 4 épaisseurs de toile de naze, après quoi le liqui 

résultant a été centrifugé a 2 000 r.p.m., pendant 10 mn, et le surnageant a été gardé 
s des flacons stériles à 4°C. On a fait des dilutons décimales de ces surnageants, que 

°n a a ensemencé dans des cultures de cëllules de moelle osseuse de porc, dans des tu-OQg j | o  ̂ .essai (3 par dilution). Ces tubes ont été incubés 7 jours à 37 C (temps necessaire pour 
tenir la multiplication des virus). Les taux en unités moyennes hcmadsorbantes (UHA^q )
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par ml ont été déterminés selon Malmquist et Hay (9) et calculés par le méthode de Reed et 
Muench (10).

4) Recherche du virus dans les viandes traitée - On l'a faite pour tous les produits sur cul 
ture de tissus, par la technique sur -citée, en recherchant le pouvoir d'hemadsorption.
5) Mesure de la thermorëslstance - Le surnaqeant de 1'homogénéisé des viandes fraîches infeç
tées, à titre connu préparé par la technique curcitëe, distribué dans des tubes de verre, 
avec le diamètre de 6mm e longueur de 100 mm, à raison de 1,5ml par tube. Les tubes, fermés 
à la flamme, ont été plongés dans un bain thermostatê à 0,1°C près, aux températures de 55 
56,57,58 e 59°C, et retirés à des temps préfixés pour être plongés dans de l'eau glacée. Les 
temps de chauffage ont été corrigés en tenant compte de la montée en température. Après,les 
tubes on été ouverts aseptiquement et une partie aliquote de leur contenu a été utilisée pour 
la recherche du virus par la technique sur citée. Pour le calcul des temps d'inactiva­
tion thermique on a utilisé la technique citée par Cheftel, H. et Thomas, G (11), admettant 
que chaque tube positif, de la même série où il y a des tubes négatifs, renferment seulement 
une unité infectieuse.
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6) Traitement Thermique des Viandes Infectées - Viande fraîche a été coupée en tranches de 
2,5cm d'épaisseur et plongée dans de l'eau chauffée à la température choisie au préalable 
(57 e 58°C). L'eau a été mantenue à température fixée pendant le traitement. Les jambons,leS 
épaules roulées, les saucissons secs et les chourizo ont été traités dans une étuve Tyrode
à température de 55/58°C. Jusqu'à ce que la température de 55°C ait été vérifiée pendant 
30mn dans le point critique . Le contrôle et l'enregistrement de la température au coeur ont 
été fait par thermographe Ellab TCRA et Thermocouples Ellab TC 67, TC K2 et TCK8.

* Point critique est celui qui subit le chauffage total le plus faible 
** Electric Précision Thermometer, Denmark
7) Traitements Thermiques Utilisés dans les Industries - On a fait des courbes de pénétrât!00 
de la chaleur des traitments de cuissonetdefumage utilisés par l’industrie portugaise dans 
la fabrication des produits cités (jambom, épaule roubëe, saucisson sec et chourizo) .Pour c®t 
effect on a utilisé le même équipement Ellab.
8) Valeur Lethale des Traitements Thermiques - On a calculé par la méthode de Bigelow (11) 
sur une table de coefficients léthaux relatifs â F 140-

RÉSULTATS ET DISCUSSION
1) Thermoreslstance du virus - Le titrage du virus dans le surnageant du homogénéisé des 
viandes infectées pour l'étude de la thermoreslstance était 11 00O (UHA^Q) par cm . Les r£ 
sultats des traitement aux differentes températures sont présentés sur la tableau I.

TABLEAU I
Thermorésistante du Virus de la P.P.A., souche S-60

55°C 56°C 57°C 58°C 59°C
Hemads. Hemads. Hemads. Temps

Hemads. Temps
mn

HemadSj__.
Temps Tubes Temps Tubes Tûtes Tubes Tub<
mn Neg. Pos. mn Neg. Pos. mn Neg. Pos. Neg. Pos. Neg.

20 1 4 10 - 5 6 - 5 3 - 5 2 - 5

24 4 1 13 2 3 R - 5 4 - 5 3 4 1

28 5 - 16 5 - ÎO 4 1 5 4 1 4 5 >

32 5 - 19 5 - 12 5 - 6 5 - 5 5
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Courbe d'inactivation thermi­
que du virus de la P.P.A. 
(Souche S-60)

On a vérifié par ces résultats que au moins dan, uno sé 
rie de chaque température, on trouve des tubes de dhe 
madsorption négatifs e d'autres positifs, ce qui nous 
permet de calculer le temps d'inactivation thermique à
ces températures on employant l'équation ________

loqa -logb
dans laquelle: D represente le temps, en minutes néces 
saire pour réduire de 90% la suspension de virus infecti 
eux; t represéntela durée du chauffage dans la série des 
tubes; a la concentration iniciale de virus; b le nume 
ro des tubes avec hemadsoption positive dans la série. 
Le D obtenue pour les températures étudiés ont été:
°55 = 5; D56 = 3,05: D57 = 2>1' °58 = l#1? D5g = 0,63. 
Avec du papier semi-logarithmique, mettant en ordonnées 
les valeurs de D et en abcisses les températures corres 
pondantes ai a obtenue une courbe d 1 inactivaction thermi­
que du virus (Fig.l)
2) Valeur Lethale des Traitements Thermiques - Les va­
leurs lethales des traitements thermiques utilisés pour 
l'inactivation des virus contenus dans les viandes frai 
ches et produits transformés sont sur les tableaux 2 et 
3. On y a vérifié que: dans les viandes fraîche avec 
en titre virus 10^ seulement à partir d'une valeur le- 
thaïe (F14o) égal à 10 on a obtenu des résultats négatifs 
et par conséquent l'inactivation du virus existant;dans 
les produits transformés avec en titre situé entre io5

et i06
que °” 3 obtenue 1'inactivation du virus à partir d ’une valeur lethale de 5,4. Considérant 

' d'après la courbe d'inactivation thermique déterminé pour ce virus (Fig.l), le temps de 
Un UCti°n decimale à 140°F est de 0,4 mn, pour détruire par la chaleur le virus contenu dans 

avec une titre de 10 /g il sera nécessaire un traitement thermique avec une valeur 
plus ou moins 2,4 (6D). Cependant, les tableaux 2 et 3 montrent que la destruction nelethale

est
Par vérifié qu'a des valeurs lethales très supérieures. Ce phenomeres pourrat être expliqué 

* extstance, dans les viandes verëmiques de factuers de protection du virus que aurait 
,jes f r u i t s  par la technique de préparation de la suspension du virus employée dans l'étude 

temps d'inactivation thermique.

TABLEAU II
nactivation du virus-vian 
^es fraîches

TABLEAU III
Inactivation do virus-pro 
duits fabriqués

Produits Temperat 
de re­
gime

Qiourizo
Epaule
roulée

Saucisson
sec

Jambon

55/58°C

,8
i 4 6 ° f

Hemads

5,6
5.4

5.5 
5,8

Neg.

TABLEAU IV
Traitement Thermique-Indus 
trie-valeurs lethales

Produits Tempérât 
de régi me — f m d °f

Chourizo 68°C 843
Epa ule 
roulé 6 7°C 4 76

Saucisson
sec 65°C 202

Jambom 65,5°C 701
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Les valeurs lethales des traitements thermiques employés couramment par l’industrie portugai­
se dans la production de jambom cuit, épaule roulée .saucisson sec et chourlzo, que nous avons 
calculé, sont présentées sur le tableau 4. Considérant que, pour l’inactivation d ’un titre de 
virus de 10 /g dans les produits étudiés, il est nêdesséire un F ^ Q =6, les valeurs lethales 
contenues dans le tableau 4 seraient assez pour inactivatlver le virus présent dans ces pro­
duits à une concentration beaucoup plus ëlëveë.

iIII CONCLUSION
La connaissance des paramètres de thermorësistance du virus de la PPA permettra d'établir des 
barêmes de traitements thermiques sûrs en ce qui concerne la destruction de ce virus, pour 
les produits de carcuterie cuite ou fumés à chaud.
Les traitements thermiques employés, par l’industrie portugaise, pour ces produits aune valent 
lethale supérieure à la nécessaire pour détruire ce virus même à des concentrations très élé 
vées.
La comercialisation de ces produits des régions contaminées vers lés régions indemnes devi­
endra possible, sans risques de propagation de la maladie, s'ils sont conditionnés de manière 
a être protégés d'une contamination postérieure au traitement thermique. L'emballage sera 
ensuite désinfecté.
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