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| - Introduction

Les normes internationales qul régissent la lutte contre la peste porcine africaine (PPA) prescrivent, parmt
d‘autre§ mesures, l'abat et la destruction par le feu de tous les porcs éxistant aux exploitations of celle=ci
s'est declaree, méme pour ceux qui ne présentent aucun symptome de la maladie. On prétend, de cette facon ;“‘
eviter que ces porcs ou leurs viandes puissent devenir un moyen de dissémination du virus. bans les pays éa

!a PPA s'est instéi}ee de fagon enzootique ce procédé origine des pertes enormes, soit-il 3 cause des montants:
¢leveés payés aux éleveurs pour les porcs abattus compulsivement, soit-il encore & cause de la grande quant!té‘
de viandes qui sont inutilisées. Au Portugal, ol la PPA s'est installée et se maintient depuis 1957, de cogg
de la mesure sus-référée, dans la période de 1976 3 1980, s'est chiffré 3 Esc. 476.973.671300; ce montant se.
rapport @ des indemnisations payées aux @leveurs pour 242.608 porcs, avec un total de polds vivant de ih.792
tonnes (Tableau 1). Dans le total des porcs object d'indemnisation sont fnclus: les victimés et ceux manifes=
tement attaqués par la PPA; les suspects d'&tre contaminds du au fait d'avoir contacté avec ceux-1a, méme ne
présentant aucun symptome de la maladie. |1 ne nous a pas &té possible de savoir le nombre de porcs abattug
compulsivement comme suspects d'@tre contaminés. Nous pensons, cependant, que nous les pourront considérer,
sans grande erreur, comme 60% du total. Dans cette base, 145.565 porcs avec un poids vivant total de 8,875
tonnes auraient éte abattus compulsivement et inutilises au Portugal, dans la periode considérée, par soupcon
d'etre contaminés par le virus de la PPA. A ce polds-13 correspondraient environ 6.200 tonnes de carcasses de
porc propres pour 1'alimentation humaine. Ces chiffres sont suffisamment expressifs pour justifier des actions
tendant @ trouver un procédé efficace du point de vue sanitaire et qui, en méme temps, permette l'utilisation
des viandes des animaux suspects en alimentation humaine. Parmi les porcs suspects de contamination, quelques

uns pourront en effet &tre contaminés, méme s'ils ne présentent aucun symptome de la maladie, raison pour
laquelle le procédé d'utilisation de ces viandes devra étre efficient en ce qui concerne |'inactivation du
virus de la PPA qui y puisse exister, de facon 3 éviter qu'elles deviennent de dissémination de la maladie, .
I
2 - Procedé d'utilisation des viandes des porcs suspects
Etant donnée la sensibilité du virus de la PPA 3 la chaleur, nous croyons que le procedé le plus commode et l&
plus efficace du point de vue sanitalre sera celui de la transformation de toutes ces viandes en des produft
de charcuterie, dans la préparation desquels des traitements thermiques 3 des températures supérieures a 5570
sont normalement utilises, Dans ces produits nous incluons les stérilisés, les cuits et les fumés a chaud,
D'autres problemes de sanité se poseront en ce qui concerne les caractéristiques de ]'abattoir, du transport
des porcs de 1'exploitation contaminée a |'abattoir et a 1'usine qul fera la transformation de ces viandes., A
notre avis ces problemes seront de solution facile. {

. . - . . ]
3 - Garantie sanitaire du procédé technologique de transformation

3.1. Sensibilité du virus de la PPA 3 la chaleur

La sensibilité du virus de la PPA a la chaleur, souches diverses, a deja eté etudiée par plusieurs auteurs SUF
des subsctrats divers: sang (1, 4, 5 et 6), sérum (3 et 4) et surnageant de culture de tissus (2 et 7). A,
partir des résultats publies, on peut conclure que ce virus est trés sensible aux températures de 55 & 60°C.
Nous-mémes (Melo et Vigario - 8) avons étudie la thermo-résistarce du virus de la PPA, souche 5-60, en surna=s
geant d'homogénéisé de viandes infectées aux temperatures de 55 et 59 C, et nous avons constate: que la
destruction thermique de ce virus s'était effectuée selon une courbe logarithmique; que les temps de reductd
décimale (D) pour les températures étudiées ont &té de: D 5=5mn; D.,=3,05mn; D..=2,1mn; D 8=1,1mn; D o=0,63m
que 1'intervalle de température pour qu'une méme destruct%on se prgguisse avec”'une réducélon décima?g_d? t
(Z) est de 4,57C. En des travaux réalisés avec des viandes viremiques, provenant de porcs infectes experimen:
talement avec le virus souche $-60 (Melo et Vigario - 8), on a constaté que les traitements thermiques NECES®.
saires pour la déstruction du virus éxistant en dgs vaindes vertes et dans quelques uns des produits t[GTSf?eI
més contenaient des valeurs lethales, en termes F*s260, auxquels correspondait un temps de reduction d§C'ma .
superieur 3 celui trouvé pour le surnagenat d'homogénéisé de viandes viremiques (Tableau 2). Ces conn§'55ant;
nous permettent de calculer 1'efficace, en ce qui concerne la destruction du virus de la PPA, des traitementsy
thermiques appliqués aux produits alimentaires fabriqués avec des viandes de pore.

3.2, Efficacite des traitements thermiques

La valeur lethale des traitements thermiques a appliquer aux plusieurs produits devra étre suffisante P°9.eﬂ,
détruire avec de grandes possibilités la totalité des virus de la PPA éxlstant dans le produit. En COHSIdﬁ
que la déstruction de ce virus s'effectue selon une courbe logarithmique (9), la valeur lethale a exiger
traitement thermique devra &tre supérieure & la valeur résultante de la multiplication du logarithme de 52_
concentration au produit par le temps necessaire pour que, a une tempeérature déterminée, se verifie une rnsl*
duction décimale (D). Nous devrons alers, pour 1'appréciation de 1'éfficacité du traitement thermique, coa uﬁ;
derer la concentration probable du virus dans le produit et les temps de destruction thermique decIma]e‘or_
temperature convenable., Le taux de concentration du virus de la PPA dans la viande des porcs suspects =P
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dans la fase d'incubation, etc. = est un sujet peu connu. Nous pouvons, cependant, considé~
qu'il sera toujours inférieur & 10% pour gramme; cette concentration a éte trouvee aux
miques provenantes de porcs infectes experimentalement et abattus quand 1ls presentaient des
vire 1a maladie; hyperthermie, dyspnée et prostation (8). Pour les temps de destruction thermique
! _desera convenable d'adopter ceux concernant la temperature de 60°C, qui se montre assez efficace
le i pussi pour une question d'assurance on doit adopter le D 60°C le plus élevé, qui est, d'aprés
au Z)Ae 2,33mn, concernant des viandes viremiques et recherche du virus infectieux par inoculation dans
lethale concernant le virus de la PPA, pour les traltements thermiques

e celte fagon, la valeur
1a préparalipn deg produits fabriqués aux viandes des porcs suspects, devra etre, au moins, de

o termes de F*s2607°C.
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] de 13 valeur t
L']a chaleur concernant le point critique du produit, en utilisant la methode 8raphique de Bigelow (9)
table de coefficients lethales (Tableau 1) concernant les températures de 60°C et Z=h,5°C, et calculee
équation L = t. T£T1 proposee par Ball (9).

2 valeur lethale des traitements thermiques concernant de virus de la PPA
lethale du traitement thermique sera effectué en tenant pour base la courbe de pénétra

ethale (Fh’560) a exiger des traitements thermiques
oint 3.2 nous avons dit que la valeur lethale (F“'SGUDC) concernant le virus de la PPA devrait etre,
HSP de 1h. Pour une question d'assurance, etant donné que la thermo-resistance de ce virus s'effectue
un; ourbe logarithmique, il est convenable de diminuer la probabilité de survivance a 107'", ce qui
ﬁySGOOE égal > 16D, c'est-a-dire de 37,3. Cefte valeur lethale sera sUure a tous titres, comme garan-

un F x| - i ’
"sanite pour les produits de charcuterie traites par la chaleur, en ce qui concerne le virus de la PPA,

1 5-60.

valeur |

uelques produits de 1'industrie de charcuterie portugaise qui remplissent les garanties de sanite
parierons pas des stériligés: dont le LraItemenE thermique ne présente aucune doute a ce sujet. En ce
sneerne les cuits et les fumes a chaud, nous en présentons sur Tableau 3 les valeurs lethales en termes
960°C, calculées en fonction des courbes de penétration de la chaleur, au point critique, des plusieurs
ts pendant le traitement thermique utilisé dans la fabrication nO{mQIe par un certain industriel. Nous
, par connaissance diregte, que_l'industrie portugalise uti]jse, generalement, des traitements thermiques
ques 3 ceux qui ont éte utilisés pour tracer ces courbes-la, raison pour laquelle nous les considerons
des courbes-type. Par 1'analyse du Tableau 3, on vérifie que les traitements thermiques utilises norma-
t dans la fabrication du jambon cuit de '"chourigo'', du saicisson sec, d'épaule rolée, de la mortadelie
filet de jambon ont une valeur lethale (F:560°C) beaucoup supérieure & celle nécessaire pour détruire
rus de la PPA qui y puisse éxister. En fait, ils ont tous dépassé largement la valeur de 37,3 que nous

établie pour une concentration probable de virus de 107 pour gramme et une probabilite de survivance

, ce qui nous permet d'avoir une assurance encore plus grande.

ures sanitaives complementaires

tectée la PPA dans une exploitation, les porcs qui ne présentent aucun symptome de maladie seront immé-
et rétirés et transportés a 1'abattoir. Les autres porcs, les victimes et ceux manifestement affectes,

L abattus et détruits par le feu sur place.

transport des porcs a |'abattoir sera fait dans des ''container'' construits avec un material qui permette
& et une désinfection faciles. Le camion devra avoir un dépot avec un désinfectant actif, muni d'un
itif qui permette d'effectuer la désinfection des roues a la sortie de 1'exploitation.

Llabattolr sanitaire devia avoir, en plus de |'equipemnt habituel: des etables de repos, de petites dimen-
s construits de fagon a permettre lavage et désinfection faciles; installation pour lavage et desinfec-
des camions de transport des porcs; tunnel de congélation de carcasses; chambres de conservation des con=-
¥ . . - B ' . PR T

salle de preparation de viandes; station de traitement d'effiuents convenable; station d'utilisation
s~produits c¢: de produits rejettés.
fabrique de transformation des viandes doit &tre installee auprés de 1'abattoir sanitaire, et diment

7 pour opérer la transformation de toutes les viandes en des produits de charcuterie a la fabrication

S la chaleur soit utilisée.

d“ullage des produits transformés devra 8tre of fectué de fagon a empecher quelque contamination par le
e la ppa postérieurement au traitement thermique.
E e procadea d'utilisation doit 8tre controlé par les autorités sanitaires.
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2L possible d'ytiliser les viandes des porcs suspects d'etre contamines par le virus de la PPA qui, au
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Erar: . abat, ne présentent aucun symptome de maladie et qui ne scient pas rejettes a | "inspection
~ My sans que cefte utilisation pulsse constituer un moyen de dissemination du virus.

Lte Utiyi
l“Q"Il‘.an_u_)l-‘l
CUisson o

sation pourra Etre faite nar transformation de toutes ces viandes en des produits pour
humalne, dés qu'ad leur préparation soient utilisés des traitements thermiques: stérilisa-

t fumage 3 chaud.
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, k v:Tur de sanita pour ces produits-1a en ce qui concerne le virus de la PgA devra etre exprime en
Aleurs Jathales du traitement thermique se rapportant & 60°C et Z = 4,57°C.
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lethale A éxiger des traitements thermiques appliqués a ces produits-1a doit toujours &tre

hounites,
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eure garantlie du procédé, par diminution de la probabilite de survjvance du wvirus a 10 '

fr 1. ;
- ethale mininum 3 exiger des traltemerits thermiques doit etre de 37,3 (Fé%o% = 37.3).
. 3 la fabrication de prodults pour 1'alimentation humaine ne constituera pas
dissemination du virus =t contribuera, en méme temps, poul’ la diminution des besoins mondiaux




en alimegts d'origine animale. D'autre part, ce procédé d'utilisation pourra constituer une base &conomi
d'appui a la lutte pour I'irradication de la PPA aux pays ol elle s'est installée. En prenant Je portum'QUE
comme example, la valeur des carcasses inutilisées, aux pris moyen de Esc. 100500/Kg, ¢a corresPDndraigal
Esc. 620.000.000500, pendant que le total ces indemnisations payees, dans la méme peériode, a été de £
476.973.671500 (Tableau 1). | 3
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Tableau 1 - (Donnés fournis par Dir. Gen. Serv. Vet.

Animaux object d'indemnis

An s | Nombre de victimés | Poids - Kg.| Total d'indemnisations
et d'abattus

1976 17.947 1.030.108 27.675.291560
1977 132.109 7.938.538 235.699.777300
1978 75.351 4.704,255 134.618.193%60
1979 6.506 367.423 22.008.970%30
1980 10.695 751.691 53.971.438%90

Totaux 242,608 14.792.015 476.973.671540

Tableau 2
b,s

Variation de D66 en fonction du substract, téchniques et moyens de recherche de la survivance du virus

Substracts Technique Moyen de recherche Deo

=1
Surnageant de |'homogenéisé des viandes fraiches Tube de verre Culture de tissus 0,4mn r

""Chourico' de viande Fumoir Culture de tissus 0,93mn (a) E
Epaule rolée Fumoir Culture de tissus 0,9mn (a) |
Saucisson sec Fumoir Culture de tissus 0,9mn (&)
Jambon cuit Coisson a 1'eau Culture de tissus 0,96mn (a]t
Viandes fraiches Coisson a |'eau Culture de tissus 1,8mn  (a) |
Viandes fraiches Coisson a 1'eau Inoculation dans 2,33m (a) ||
des porcs d

e

(a) Valeurs calculées en fonction de la valeur lethale (Fgégc) de la courbe des traitements thermiguess




Table 1
y ) ] e
. lethales (Leégc) des traitements thermiques Valeurs de 10 2222 L eq fonction de T et de z=4,5%

industrie portugaise dans la fabri-

ges par ' = —

de quelques produits de charcuterie 2=h,5% I F z=4,59¢C
on

Temperature 4,5 0,006 4,216

eratur L 0,007 5,623
tteint . ; "
a elnszog coeur 60853 0.010 63,9 7,498

ghec 202 0,013 10,000
670(: “76 0,018 13,335
709¢ 5.572 0,024 65,6 17,782
69°¢ 2,494 e 23a]

0,042 31,62
cuit 65,5°¢ 701

4 : . 1.80 1 0,056 42,16
gn bolte - S0 AT s 0,075 | 67,8 56,23

0,100 74,13
0,133 68,9 100
0,178 133,3
0,237 70 177,8
0,316 237,71
0,h22 316
0,562 421,7
0,749 562,3
1,000 750
1,333 1.000
1,778 1.333
2,371 1.778
3,162 -

W
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wyr lethale etablie 37.3
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