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Nachtrag

Nach der Drucklegung ist uns von Morgan noch eine Arbeit zugesandt worden, welche
sich mit den jahreszeitlichen Schwankungen des Verwurmungsgrades in Schafen beschaftigt.
Da diese Untersuchung ein recht anschauliches Bild iiber die Schafhelminthiase gibt, sei noch
besonders darauf hingewiesen:

Morgan, D. O., Parnell, I. W. and Rayski, C.: Jour. of Helm., 25, 1951.

Travaux des abattoirs de Lausanne

(Direction: Dr Roger Benoit, vétérinaire)

Résumé des communications
faites a Dassociation vétérinaire pour Uhygiéne des viandes
lors de Uassemblée du 17 mai 1952 a Lausanne

Utilisation des phénoménes de fluorescence en inspection des viandes

par R. Benoit

Il y a 20 ans, nous avons publié dans la «Revue des Abattoirs, d’Hygiéne alimentaire
et des Industries animales», & Paris, un travail sur 'utilisation «des phénoménes de
fluorescence en inspection des viandes».
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En mars 1951, dans la «Revue de Médecine vétérinaire», de Toulouse, notre con-
frére le Dr. Gozlan, des Abattoirs de la Ville d’Alger, nous fait part, dans une communi-
cation bréve, mais fouillée, de 1’«Examen des produits de charcuterie & la lumiére de
Wood».

Il conclut, 20 ans aprés, comme nous 'avions fait jadis, que la lampe de Wood
peut étre introduite dans Uinspection des viandes et qu’elle est capable d’y conquérir son
«droit de cité» en rendant d’utiles services.

En effet, il est connu, depuis fort longtemps déja, que certains corps liquides ou
solides manifestent de la fluorescence lorsqu’ils sont exposés a la lumiére spectrale.
Les rayons visibles du spectre ne provoquent que peu ou pas de fluorescence appré-
ciable, car la lumiére ordinaire la ma,sque plus ou moins complétement, par réflexion,
sur le corps soumis a I’examen.

Ces radiations, dites actives, privées de lumiére visible, rendent la fluorescence plus
ou moins intense, suivant la nature de la substance qui les émet.

L’intensité de luminescence dépend ega,lement de la puissance de la source qui
émet les rayons excitateurs. On a commencé & utiliser pratiquement cette méthode
physique en analyse chimique, depuis que Wood a imaginé une lampe & mercure en
quartz, en combinaison avec un filtre en verre, & 'oxyde de nickel, qui laisse passer la
raie ultra-violette 3600 Angstrom, particulidrement intense.

Sous l'influence de ces radiations sélectionnées, certaines substances liquides ou
solides, examinées dans une obscurité aussi compléte que possible, montrent des
fluorescences d’intensité et avant tout de teintes bien différentes.

Ces sources puissantes d’ultra-violets permettent également d’exciter des radiations
invisibles.

Un phénomeéne caractéristique c’est que I'image obtenue sous la lampe de Wood
différe souvent beaucoup de celle qu'on a en lumiére ordinaire.

La fluorescence émise est examinée soit directement, soit par comparaison avec
des étalons connus ou & établir encore. La moisson est grande encore dans I’applica-
tion de la fluorescence en inspection des viandes.

En principe, toutes les cellules et tous les tissus animaux ont la propriété d’étre
fluorescents aux rayons ultra-violets. Seuls les pigments, I’hémoglobine sont inertes
ét peuvent affaiblir et méme éteindre la luminosité des tissus dans lesquels ils se trou-
vent. Ceci nous permet de juger plus ou moins le degré de saignée de la viande par
exemple.

Nous avons, en son temps, vérifié ces phenomenes sur la peau et les poils de nos
animaux domestiques. On trouve souvent, par cette méthode, des conglomérats de
pigments dans la peau (application zootechnique).

" La chair musculaire fraiche n’est pour ainsi dire pas fluorescente, tandis que les
nerfs, les tendons, les vaisseaux sa,ngums,\ les cartilages et les 0s, en un mot tous les
tissus de quahte trés inférieure pour la boucherie, présentent de belles lumlmscences
bleudtres, vives et caractéristiques d’une translucidité trés gra,nde, qui &’ oppose a
leur opacité & la lumiére ordinaire.

Ceci présente donc un grand intérét pour procéder & I’examen des différents com-
posants des préparations de viande..

Chacun sait, en effet, qu’il est souvent difficile, & la lumiére ordinaire, de différen-
cier le tissu conjonctif et méme les tendons et cartilages d’avec les graisses. La lampe
de Wood évite tout équivoque. La graisse reste terne et les éléments de nature con-
jonetive deviennent lumineux.

Pour procéder a cet examen, les échantillons sont étalés le plus largement posmble
sur des plateaux ou mieux encore sur des assiettes en porcelaine divisées en deux
zones, 1'une noire et I’autre blanche. Les corps solides, comme par exemple des coupes
de préparations de viande, peuvent aussi étre directement exposés sous la lampe.

Il est toujours indiqué d’examiner une surface suffisamment étendue et plane.
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Afin d’avoir de belles coupes, on peut fixer les préparations au moyen du formol qui
n’en modifie pas les phénomeénes de fluorescence.

Une préparation de charcuterie trop riche en ilots fluorescents est donc une marchan-
dise de valeur nutritive inférieure ou méme insuffisanie, en infraction d la législation
en vigueur. ‘

Cette méthode ne peut pas avoir la prétention d’étre aussi précise que l'analyse
histologique, mais elle permet d’examiner, en un temps trés court, de grandes surfaces
a la fois; elle évite le recours a cet examen histologique qui absorbe un temps précieux
a Dl'analyste.

Le Dr. Gozlan a établi, 'année derniére, des tests photographiques nous donnant,
autant que faire se peut, le pourcentage de la présence de déchets par comparaison
entre 'image de la préparation obtenue 4 la lampe de Wood et de celle obtenue et
fixée par la photographie, d’une préparation de viande dont on savait exactement la
teneur en tissu conjonctif et cartilagineux.

Nous avons soumis a la technique fluoroscopique systématiquement tous les organes
des différents animaux de boucherie.

La viande fraiche et celle en maturation, méme avancée, ne montrent pas de
fluorescence pratiquement appréciable. La cuisson atténue encore I’intensité de teinte
de la musculature. Une fois corrompue, la viande acquiert, en surface seulement, une
légére luminosité vert-bleutée et méme des teintes jaunes et brunes.

~ Les organes et la viande d’animaux mal saignés restent encore plus sombres, plus
ternes sous la lampe que les organes et la musculature d’animaux abattus dans des
conditions normales.

Le tissu conjonctif apparait d’un blanc légérement bleuté; cuit, il perd sa fluores-
cence.

Par la fluoroscopie, on peut exclure du commerce des saucisses préparées avec des
estomacs de porc et de la graisse, des couennes, des saignées, etc.

La marchandise montre alors une luminosité nébuleuse, diffuse, 16gérement bleutée
et violacée, avec des ilots sans éclat, de couleur grisatre et brunéatre, qui éveille immé-
diatement la suspicion d’une fraude.

L’estomac de porc a des fluorescences diverses suivant les couches qui le eomposent

La muqueuse apparait terne; la couche intermédiaire est violacée et la séreuse se
détache en partie plus claire, plus vive, de teinte bleutée. .

La viande dite «de saignée» est sans aucune luminosité. .

Par comparaison avec un estomac entier et ensuite avec un estomac héaché, nous
avons reconnu dans la fabrication ces différentes zones. Sans vouloir tirer une régle
absolue, nous dirons que la qualité d’une préparation de viande est en raison inverse du
nombre des zones fluorescentes. |

Dans les roulades, par exemple, on a des fluorescences rouges que donne la pistache.

Il faut éviter capres et cornichons comme adjonctions aux préparations de viande.
L’acide communique des décolorations & la viande qui se traduisent par un halo carac-
téristique.

Les poissons peu frais ou déja altérés prennent diverses ﬂuorescenees.

Dankwort voit dans la fluoroscopie une méthode d’avenir de toute importance
pour le contrdle sanitaire des poissons. »

On utilise également la lampe de Wood pour la différenciation des tissus sains et
des tissus pathologiques.

On peut aussi établir, beaucoup mieux qu’a la lumiére ordinaire, une différence
entre sarcome et carcinome. Des fluorescences suspectes, c’est-a-dire des teintes ou
luminescences ne s’apercevant pas normalement dans une préparation de viande
seront piquées avec une épingle et examinées ensuite & la lumiére ordinaire.

Dans certains cas, elles dicteront & ’analyste d’entreprendre des recherches histo-
logiques et bactériologiques. Nous avons ajouté & une chair & saucisse un fragment de
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ganglion tuberculeux que nous avions, au préalable, broyé au mortier. A I’examen, nous
avons trouvé quelques rares et minuscules petits points lumineux, d’une teinte orangée
caractéristique.

Les nodules pa,rasmalres crétifiés donnent également une lumiére orangée, mais
moins intense que les lésions tuberculeuses. -

Par la fluoroscopie on différencie facilement 1’adipoxanthose de I'ictére. Certains
pus donnent une fluorescence rouge.

Nous avons également utilisé la fluoroscopie pour mettre en évidence 1’hémo-
globinurie chez des chevaux abattus d’urgence, en campagne, en prélevant quelques
gouttes d’urine dans le bassinet que 1’on met dans une éprouvette en quartz. L’urine
normeale apparait lumineuse, au contraire lors d’hémoglobinurie, la fluorescence est
fortement atténude.

La rancidité de la chair & saucisse communique aux zones rances une teinte jaune
clair. Les traces de moisissure se décélent également avec facilité sous la lampe de
Wood (volaille, viande congelée, etc.).

L’adjonction de lait et de farine peut éga,lement étre mis en évidence par la fluoros-
copie, ainsi que divers agents conservateurs aprés extraction de ceux-ci par dialyse
et autres procédés, de la chair & saucisse.

On peut également utiliser la lumiére de Wood dans la recherche de l’étanchelte
des boites de conserves par le procédé élégant de la fluorescine. Les poudres de glandes
endocrines ont une fluorescence terne; des adjonctions frauduleuses leur communi-
quent une luminosité anormale.

Comme on peut le voir, méme en n’ayant qu’effleuré le sujet, l’application de la
fluoroscopie est trés vaste en inspection des viandes.

Pour ne pas éprouver de déceptions, ne demandons & la ﬂuoroscople que des indi-
cations ou des directives pour d’autres recherches éventuelles & entreprendre et non
des diagnostics que seules 1’histologie, la bactériologie et la chimie peuvent. nous donner,
mais avec combien plus de temps et de travail.

Le but de notre communication sera atteint si nous avons pu vous convaincre que
I’emploi de la lampe de Wood peut et doit étre introduite dans I'inspection des viandes.

A propos de la teneur en eau des produits de charcuterie

par Chs. Dapples

La preuve que cette question n’a pas encore trouvé de solution satisfaisante réside
dans la pénurie d’indications chiffrées ayant force légale.

En Allemagne, Feder a établi un coefficient indiquant le rapport entre 1'eau et
la substance organique dégraissée, ce coefficient étant de 4 au maximum pour le hachis
de beeuf et de 4,5 pour celui de pore. En France, nous trouvons des chiffres analogues,
a cette différence prés que les matiéres minérales sont prises en considération pour le
calcul, de sorte que la teneur maximale en eau est de 759, du produit supposé dégraissé
pour les saucissons, cervelas, boudins, etc. et de 859, pour les produits fumés.

La teneur en eau de la matiére premiére est variable et elle dépend de 1'espece
animale, de I’dge, du sexe, de 1’état d’embonpoint, de la région du corps. La teneur
en eau d'une préparation de viande est variable dans le temps et dépend de la nature-
et de la composition du produit, dont les fractions principales sont: eau, graisse et
résidu sec dégraissé.

L’analyse chimique d’une préparation de viande n’a pas seulement pour but de
déterminer la valeur économique et commerciale du produit et de le classer mais
également celui de réprimer les fraudes. A part 'adjonction de colorants et d’agents
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conservateurs non autorisés, les fraudes les plus courantes sont: un excés de matiére
grasse, une trop grande proportion d’eau, laddltlon d’amidon et I'incorporation de
résidus d’étal.

- On arrive ainsi 4 la conclusion que la détermination de la teneur en eau d’une pré-
paration de viande ne donne aucun renseignement utilisable pour son appréciation,
partant pour ss correction. ' )

s  C’est la raison pour laquelle nous abolissons (nous proposcns) la notion de «teneur
maximale en eau» pour la remplacer par la notion de «teneur minimale en résidu sec
dégraissé» tout en fixant un plafond & la teneur en graisse.

Nos examens ont porté sur un certain nombre de produits manipulés de la char-
cuterie. D’abord on recherche la teneur en eau selon la méthode de la dessication, en-
suite on extrait la graisse par ’éther de pétrole et ainsi on peut établir la valeur des
3 fractions. :

Un cervelas, par exemple, contenait 149, de résidu sec dégraissé, 269, de graisse
et 579, d’eau (soit 779, calculés selon la méthode francaise). Or, il est plus judicieux
de dire au charcutier: nous exigeons davantage de matiére premiére, que de lui dire:
mettez moins d’eau dans votre mélange, car, 8’il met moins d’eau, il peut mettre
davantage de graisse (bon marché actuellement) sans augmenter pour cela dans le
sens désiré la valeur nutritive du produit.

Un salami contenait 239, de résidu sec dégraissé, 519, de graisse et 219, d’eau
(429, selon la méthode frangaise). Ici, la teneur en eau serait inférieure au maximum
toléré, done acceptée, mais, & notre avis, ¢’est un salami médiocre parce qu’il contient
trop de graisse et relativement peu de résidu sec dégraissé pour une préparation de
longue conservation. Alors, on pourrait ordonner au fabricant de mettre moins de
graisse dans sa pate. : '

Nos examens nous ont donné les valeurs moyennes suivantes (quoiqu’avec des
écarts assez grands): produits facilement altérables: 189) de résidu sec dégraissé,
259%, de graisse et 569, d’eau.

Pour les préparations de viande de conservation limitée, ces chlffres sont de 18,
20 et respectivement de 609,.

Et les préparations de longue conserva.mon donnent: 23, 47 et 26%

Nous estimons qu'’il est possible de fixer la teneur minimale exigée en résidu sec
dégraissée et la teneur maximale tolérée en graisse d’un produit manipulé de la char-
cuterie. La détermination se fait aisément, mais il faudrait convenir d’une méthode
unique.

Remarques sur le pH des viandes

par S. Debrot

Pour la mesure du pH d’une viande, il est préférable d’employer la méthode élec-
trique, donc d’utiliser un potentiométre; il faut procéder a plusieurs mesures dans le
méme morceau de viande, faire plusieurs incisions et répéter les mesures quelques
heures plus tard. Il est indispensable de connaitre la date de l’aba,tage pour interpréter
correctement les résultats.

Pour donner une base & l'interprétation des résultats, nous avons établi des dia-
grammes représentant les variations du pH d’une viande fraiche en fonetion du temps,
en portant en abcisse le temps aprés l'abatage, et en ordonnée les valeurs du pH
mesuré a différentes époques. Ces valeurs reproduites ici se rapportent & de la muscu-
lature de veau, un cube de 6 cm. d’aréte. La ligne hachurée représente les valeurs du
PH & la température du frigorifique (environ 6 degrés); I’autre ligne, & la température
du laberatoire (environ 17 degrés). :
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On voit que le processus de maturation est caractérisé par un rapide abaissement
des valeurs du pH (il devient acide), puis par un lent retour & ’alcalinité, qui annonce
la putréfaction. Le maintien de la viande & basse température retarde la maturation
en deux sens: le pH devient moins acide, le retour 4 I’alcalinité est beaucoup plus lent.
11 était intéressant de confirmer ces faits (qui ne sont pas nouveaqx) par des mesures
potentlometrlques faites & intervalles de plusieurs heures & plusieurs jours pendant
deux semaines.

Les valeurs pa,ralléles du potentiel d’oxydoréduction sont représentées par .les
courbes pointillées et hachurées-pointillées. L’interprétation de ces résultats est encore
un sujet d’étude. Remarquons toutefois que cette brusque variation du potentiel
Redox n’est, semble-t-il, pas I’effet d’un hasard, puisque nous ’avons aussi enregistrée
lors de I'établissement d’une autre courbe. Elle semble signaler un moment décisif
dans le retour & l’alcalinité; elle annonce une forte variation du pH: la viande
«a tourné». A la température du frigorifique, on peut faire les mémes remarques sur

250
200 —
150 —

100 —

1 2 3 4 5 6 71 89 10 11 12 13 14 15 jours

Fig. 1

la valeur du Pot. Redox que sur celles du pH ; le froid stabilise le processus de matura-
tion.

Signalons encore que lors de chaque analyse bactériologique, nous mesurons le pH
de I'exsudat du bloc paraffiné, adjoignant ainsi & I’examen des caractéres organolep-
tiques une méthode scientifique objective. Les résultats sont encore trop peu nombreux
pour étre communiqués.

Les préparations de viande de longue conservation ont un pH compris entre 5,1
et 5,6. Ces valeurs varient pour les salsiz, gendarmes et salamettis selon que les élec-
trodes plongent dans une partie riche ou pauvre en graisse.

Les préparations de viande de conservation limitée ont un pH variant entre 6,2
et 6,5.

Les préparations de viande facilement a.lterables ont un pH variant entre 5,8
et 6,4.

Si la distinction au moyen du pH entre «préparations de conservation limitée»
et «facilement altérables» est souvent difficile, les valeurs obtenues pour les «prépa-
rations de longue conservation» sont nettement délimitées dans la majorité des cas.
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Le test de Schonberg en inspection des viandes

par G. Bouvier

«Il peut arriver que, pour un animal acci-
denté et saigné in extremis, on hésite sur les
caractéres de la saignée. Par le test de Schonberg,
on se rendra facilement compte si elle est suf-
fisante, » Ch. Lombard?!

Le test de Schénberg est simple et le résultat est rapidement obtenu. En voici la
technique.

On découpe aux ciseaux, en petits fragments fins, 5 g de musculature auxquels on
ajoute 40 cc. d’une solution aqueuse de soude caustique & 49/y,.

Porter le tout a 1’ébullition pendant quelques minutes. Laisser refroidir, filtrer.
Le liquide apparait jaune si la saignée est suffisante, rouge-brun si elle est incompléte.

Nous pensons pourtant qu’une échelle colorimétrique de comparaison est indis-
pensable si 'on veut pouvoir tirer quelques conclusions autres que le caractére de la
saignée.

Etablissement d’une échelle colorimétrigue

Puisque, en définitive, le test de Schonberg indique la teneur de la musculature en
hémoglobine, nous faisons une échelle colorimétrique toute théorique avec du sang
normal de cheval. i

Prendre 0,1 ce. — 0,3 ce. — 0,5 cc. — 0,7 ce. — 0,9 ce. — 1,5 ce. et 2 ce. de sang
citraté (bien agiter le sang avant chaque prélévement). Ajouter séparément & chacune
de ces quantités 40 cc. de soude caustique & 4%/, . Porter a ébullition pendant quelques
minutes et laisser refroidir.

Répartir en tubes & essais.

Les tubes porteront les numéros conventionnels: 1; 3; 5; 7; 9; 15; 20.

Cette échelle colorimétrique se conserve assez longtemps et est, malgré ses imper-
fections, trés suffisante pour faire une comparaison avec les résultats obtenus par
des musculatures suspectes. Elle permet de faire des appréciations suffisantes et
d’obtenir les chiffres théoretiques intermédiaires.

Résultats obtenus

Nous avons systématiquement procédé au test de Schonberg avec toutes les viandes
que nous recevions au laboratoire pour analyse bactériologique. Nous donnons un
résumé de nos résultats, pris sur un peu plus de 100 viandes.

A.

a) Chez le veau, on obtient une teinte jaune-péale correspondant aux tubes 2 ou 3 de
notre échelle colorimétrique. ,
Des veaux péris arrivent ou dépassent le chiffre 5. ,

b) Chez le jeune bétail : génisses ou taurillons, des chiffres de 4 et 5 sont encore normaux.

¢) Chez les vaches abattues pour la consommation, on arrive aux chiffres 4 et 5, plus
rarement 6, voire 7 chez les vieilles vaches.

Lors d’abatages d’urgence, avee saignée normale, les chiffres sont en moyenne de

4, 5 et 6. Une valeur supérieure doit faire penser & une saignée incompléte ou tardive
(7, 9).

! Lombard Cg. Revue de méd. vét. Toulouse, 1950, 101, 569.
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Les animaux péris, pourtant, peuvent avoir une valeur trés élevée (10—15) ou au
contraire trés basse, comme nous le verrons par la suite.

B. Animauzx péris de septicémie charbonneuse ou autre

a) Chez les veaux, on obtient le chiffre 7.

b) Chez les génisses ou taurillons, la couleur du test de Schénberg correspond aux
chiffres 7, 8, 10, 15, et 20, surtout s’il s’agit de tumeur charbonneuse.

¢) Chez les vaches, on a 9 & 15 et 20, surtout s'il s’agit de septicémie ou de tumeur
charbonneuse & vibrions septiques (charbon du part).

C. Musculature edémateuse ou d’ antmaux anémiques

On trouve parfois, chez des animaux saignés ou péris: génisses ou vaches, méme
quelquefois agées, des test de Schonberg donnant une couleur trés péle et correspon-
.dant & nos tubes Nos. 1, 2 et 3. Généralement il s’agit de musculature humide ou déco-
lorée, suite de maladie chronique, et dont la viande ne saurait étre déclarée propre a
la. consormmation.

En résumé, on voit que le test de Schonberg permet souvent de reconnaitre une
saignée tardive ou incompléte. Il ne permet pas toujours de reconnaitre qu’une béte
ait péri ou non. _

Par contre, pour ’analyse de la viande, un test trés bas (tube 2 ou 3) demande
autant de prudence dans l'interprétation qu'une valeur élevée (tubes Nos.7 & 9),
car il s’agit souvent alors de musculature humide ou décolorée provenant d’animaux
fortement anémiques ou péris.

Nous n’avons d’autre part jamais eu de cas positif de charbon symptomatique ou
du part sans que le test de Schénberg fait avee la tumeur ne nous donne une coloration
brun-sombre correspondant & nos tubes 10 & 20, beaucoup plus rarement & 8.

Des saumures

par S. Debrot

Nous avons essayé de mettre au point un procédé simple et rapide d’estimation
de la qualité des saumures: I’épreuve de la réductase par I’emploi du bleu de méthyléne.
Utilisée déja depuis longtemps dans I’analyse des laits et des eaux de consommation,
dans I’examen du sperme destiné & la fécondation artificielle, cette méthode permet
de mesurer 1'activité des microorganismes; elle donne done' de plus amples renseigne-
ments que la seule numération microbienne. Le métabolisme microbien se manifeste
par la libération d’hydrogéne ou l’absorption d’oxygéne dans le milieu extérieur;
selon l'intensité de ces réactions, le bleu de méthyléne mis en présence de ces microbes
se décolore plus ou moins rapidement et passe en sa forme blanche, le leucométhyléne;
c¢’est un indicateur du potentiel d’oxydoréduction. Les laits de mauvaise qualité,
riches en germes réducteurs, les eaux polluées, le sperme actif, décolorent le bleu de
méthyléne.

Les saumures sont des milieux vivants; elles contiennent des sels, du sucre et des
microbes dont dépend en partie la biologie de la salaison; ces microbes peuvent se
répartir en 2 groupes:

1. les germes néfastes provenant de souillures;
2. les germes nitrifiants, favorables & la salaison.

ad 1: Ces germes proviennent de souillures diverses auxquelles sont exposées les
saumures; leur flore est trés variée (toutefois, nous n’avons jamais trouvé d’anaérobies
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stricts ou de Salmonella). Plus les germes sont nombreux et actifs, plus leur action est
néfaste sur la viande immergée et sur la saumure elle-méme (viande putréfiée, saumure
tournée). Maintenys en respect par ’acidité de la saumure, par la haute concentration
en sel, la basse température et I’obscurité, ils vivent «au ralenti»; si pour quelque
raison I’équilibre biologique est troublé, les germes nuisibles deviennent actifs, pullu-
lent, corrompent la saumure et la viande. La cuisson de la saumure et ’emploi de
«sauveurs» (antiseptiques) tendent & tuer ces germes et & rétablir ’équilibre. Pour con-
server les saumures en bon état, il faut maintenir ’équilibre biologique de la saumure
et craindre les variations des conditions atmosphériques, les températures trop élevées,
prendre soin des saumures agées, les surveiller de trés prés (écumage, etc.).

ad 2: Les germes nitrifiants contribuent & la nitrification des viandes saumurées;
leur présence est indispensable & la composition d’une bonne saumure;-ils doivent
pouvoir se développer en présence d’une concentration de sel de 139, pour porter le
nom de germes nitrifiants des saumures; il faut veiller & leur fournir des conditions
d’existence qui leur permettent de vivre et d’agir aisément; ils sont des facteurs in-
fluents de la qualité et de la saveur des produits de charcuterie.

On groupe les saumures selon leurs qualités sous les dénominations suivantes:

[

Saumures fraiches ou saumures blanches, pauvres en germes de toutes sortes; .
propriétés nitrifiantes peu élevées.

Saumures nitrifiantes, riches en germes nitrifiants.

Saumures souillées, infestées de germes nuisibles.

Saumures usées, prétes & tourner,

Saumures avariées, «tournées»; caractéres organoleptiques modifiés.

Saumures dgées; propriétés nitrifiantes élevées peut-étre, mais généralement en
équilibre bioclogique instable.

S R oo to

Remplagant I'examen bactériologique (méthode précise, mais lente et difficile),
I’épreuve de la réductase permet de reconnaitre rapidement les qualités d’une saumure.

Technigque

Préparer une solution de bleu de méthyléne a 1 p. 1000 dans de I’eau distillée stérile
et dans un flacon stérile: conserver la solution & I’abri de la lumiére, au réfrigérateur
de préférence et la renouveler souvent. Conserver le prélévement de saumure & basse
température et le placer ensuite a la température du laboratoire (environ 20 degrés)
2 heures avant de le soumettre & la réaction. Dans une petite éprouvette spéeciale,
verser 0,05 ce. de la solution de bleu de méthyléne, puis 2 ce. de la saumure & analyser.
Laisser reposer & la température du laboratoire.

Interprétation des résultats

1. La réaction est positive: le bleu de méthyléne est réduit en 15 minutes; la saumure
est usée, souillée ou avariée; elle contient ou beaucoup de germes nuisibles ou des
germes trés actifs et trés réducteurs en petit nombre.

2. La réaction est positive: le bleu de méthyléne est réduit en 30 minutes; 1’équilibre
biologique de la saumure n’est pas stable; les dangers d’avarie sont grands; il est
préférable de la renouveler.

3. La réaction est négative: le bleu de méthyléne n’est réduit ni en une heure, ni en
plusieurs heures, ni méme en plusieurs jours; il s’agit d’une bonne saumure, sau-
mure fraiche. ou saumure nitrifiante.

Explication théorique

Les saumures sont des systémes oxydoréducteurs; celles qui décolorent le bleu de
méthyléne en son leucodérivé sont riches en germes nuisibles, générateurs de réductase
microbienne; plus I'activité réductrice de ces germes est forte, plus ’oxygéne du milieu
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est absorbé, et plus lapression d’hydrogéne est forte (PH, grand); le rH de ces saumures
est petit. Les saumures blanches, par contre, ne réduisent pas le bleu de méthyléne;
elles contiennent peu de germes, peu de réductase; leur PH, est petit; leur potentiel
d’oxydoréduction est grand, leur rH est élevé. Dans les saumures nitrifiantes, le
potentiel Redox est moins réducteur que dans les saumures souillées; il n’y a pas
décoloration 'du bleu de méthyléne; en effet, I'action des germes nitrifiants sur les
nitrates (réduction en nitrites) libérerait une certaine quantité d’oxygéne qui dépla-
cerait ’équilibre oxydoréducteur dans le sens oxydant. D’autre part, le pouvoir réduc-
teur des bons germes nitrifiants serait plus faible que leur activité nitrifiante; ce serait
I’inverse pour les germes de souillures, incapables de se développer et d’agir en présence
de 139 de sel.

L’épreuve de laréductase est une mesure colorimétrique du rH. Ces travaux seront
continués par I’emploi de la résazurine qui vire en des couleurs différentes selon le rH
et permet des évaluations plus précises. En effet, plusieurs hypotheéses émises ici
réclament encore quelques éclaircissements.

'

Tuberculose bovine et technique d’autopsie

par Chs. Dapples

11 est parfois difficile, et dans quelques cas méme impossible, de déceler par le seul
examen macroscopique des lésions permettant de conclure sans hésitation & la présence
de tuberculose chez un animal ayant réagi positivement & l’injection de tuberculine.

Nous nous sommes attachés, d’une part & fixer quelques régles pour la technique
de Pautopsie, et d’autre part, & rechercher 1'utilisation d’un test de laboratoire appli-
cable aux cas négatifs de 'autopsie.

Nous précisons que l'identification formelle et stire de I'animal doit précéder chaque
investigation nécropsique.

Technique d’autopsie

Il s’agit d’une autopsie ayant pour but principal de déterminer la présence ou non
de lésions tuberculeuses.

Lorsque d’emblée on trouve un ousplusieurs foyers, le diagnostic est facile et dans
ce cas il s’agit d'un diagnostic de certitude.

Mais il arrive parfois qu’en ne trouve de prime abord aucune lésion; c’est alors que
la recherche devient longue et difficile et doit se faire selon certaines régles. La 1ésion
étant petite et discréte, nous faisons la recherche au niveau des portes d’entrée, c’est-
a-dire : appareil respiratoire, appareil digestif, foie et matrice. L’examen doit s’étendre
aussi bien au parenchyme qu’aux ganglions lymphatiques; ces derniers seront tous
débités en fines tranches. Les ganglions qu’il faut inciser sont les ganglions bronchiques,
médiastinaux, inter-costaux et sus-sternaux pour ’appareil respiratoire, les ganglions
rétro-pharyngiens, sous-maxillaires, mésentériques et de la panse pour l’appareil
digestif, et enfin, les ganglions du hile du foie. Les poumons doivent étre réduits, mor-
ceau aprés morceau, en petits fragments et palpés. La plévre doit étre examinée
attentivement. Il ne faut pas oublier d'inciser les amygdales. L’exploration des gan-
glions mésentériques est facilitée par la séparation du mésentére de I'intestin.

Test de laboratoire

Lorsqu’a l'autopsie nous ne trouvons aucune lésion visible, nous prélevons les
ganglions pulmonaires que nous transmettons & I'Institut Galli-Valério & Lausanne.
Nous adressons nos vifs remerciements au Dr. Bouvier, Directeur, ainsi qu’a ses
collaborateurs pour leur extréme obligeance,
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A YInstitut, les ganglions sont broyés et le filtrat est injecté & 2 cobayes; 2 mois
plus tard on procéde a leur autopsie.

C’est ainsi que pour 'année 1951, 5 cobayes ont présenté des lésions tuberculeuses
al a,utopsw sur 17, ce qui représente 29,49%,.

De ceci, nous pouvons déduire que des ganglions apparemrnent sans lésions peuvent
contenir des bacilles de Koch vivants et virulents, méme en ’absence de 1ésions visibles
dans le parenchyme.

En conclusion, nous sommes amenés & admettre qu’il est impossible de faire un
diagnostic certain d’absence de tuberculose basé uniquement sur I’examen macrosco-
pique; par conséquent, seul un diagnostic de probabilité est possible que nous formulons
de la fagon suivante: «absence de lésions tuberculeuses macroscopiques».
~ Les résultats concernant les réactions non spécifiques ou atypiques feront lob]et
d’une communication ultérieure.

REFERATE
Sterilitit und Geburtshilfe -

S_ectio caesarea bei der Kuh. Von M. Berthelon und R. Barone. Revue de Méde-
cine Vétérinaire, Octobre 1951, S. 544.

Die sehr ausfiihrliche Arbeit gibt einen Uberblick iiber dle Geschichte, die Indi-
kationen, die anatomischen Verhiltnisse und die Ausfithrung der Operation. Fir die
Feststellung der Lage der Organe gegeneinander wurden mehrere Tiere mit Konser-
vierungsfliissigkeiten injiziert und eingefroren.

Der hochtriéchtige Uterus ist von beiden Bauchseiten und auch von unten zugéing-
lich, die Schnittentbindung wurde auch schon von allen drei Seiten her ausgefiihrt.
Die Verfasser ziehen immerhin die rechte Flanke vor, wenn méglich am stehenden
Tier. Im letztern Fall beginnt der Schnitt einige cm vor und unterhalb dem Hiift-
hocker und verlauft senkrecht und leicht schriig nach vorne, 30—40 cm lang. Der
#uBere schiefe Bauchmuskel ist hier dinn und kann ohne weiteres in der Schnitt-
richtung durchtrennt werden; beim innern, hier dick, kommt man automatisch in die
Faserrichtung. Nachdem anfénglich Infiltrationsanésthesie in der Schnittlinie prak-
tiziert wurde, ging man spiter zur Paravertebralanisthesie {iber. Bekanntlich liegt
der tréachtige Uterus meist in der Bursa omentale, so daBl nach Durchtrennen des
Peritondums der laterale Sackteil des groflen Netzes zuerst nach vorn gezogen werden
mull. Etwas sich vordringende Dinndarmschlingen werden mit einem sauberen Tuch
zuriickgehalten. Die Eroffnung des Uterus erfolgt auf 20—30 cm am besten auf der
groBlen Kurvatur, so weit als méglich von der Cervix entfernt, da sonst die rasche
Retraktion des Hornes nach der Entbindung die Naht schwierig machen kann. Wenn
nach kurzem Einschnitt die Uterusrdnder mit zwei kriaftigen Hakenzangen vorge-
zogen werden, so flieBen am stehenden Tier die Fruchtwasser nach Aufreien der
Hiillen gut nach auBen, ohne in die Bauchhohle einzudringen. Die Entwicklung der
Frucht beginnt durch Zug an den Hinter- oder VordergliedmaBen und kann bei
geniigend groBem Einschnitt rasch erfolgen. Fir die Uterusnaht empfiehlt sich der
Ansatz von zwei Hakenzangen oder dicken Ligaturen an jedem Schnittwinkel, womit
die Wundlippen gespannt werden koénnen. Die Verfasser ziehen zwei Nahtetagen
noch immer der etwa als geniigend bezeichneten ein-etagigen Uterusnaht vor. Der
Verschlufl der Bauchwand erfolgt gewohnlich in drei Etagen: Tiefe Muskulatur und
Peritondum, sodann #ulere Muskulatur, beide mit Catgut-Einzelnihten, Hautnaht
mit Seide oder Nylon, Drain im untern Wundwinkel, Gazekompresse mit Kollodium
aufgeklebt. Vor Verschluff des Peritondums werden 1 Mill. E. Penicillin und 1g
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