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A fémdobozba csomagolt huskészitmények hagyomanyos konzervalasa a
hisok rossz hévezetSképessége, illetve a mikrobakkal erésen szennyezett ada-
lékanyagok felhaszndlasa miatt csak a termék jelentds tapérték-vesztesége,
tulfévese és egyéb mindségromlasa aran lehetséges.

A huskészitmények héterhelésének csokkentésére azonban lehet6ség Ki-
nalkozik olyan technol6gia kidolgozasaval, amelyben az ionizalé sugarzasnak
a hokezeléssel kombinalt alkalmazasa enyhébb hdékezelést tesz elégségessé.
Szamos vizsgalat szerint ugyanis remény van arra, hogy olyan, viszonylag kis
sugardoézis és enyhe hékezelés kombinacidjaval is lehet tarolasi stabilitast
biztositani és élelmiszerhigiénés szempontbol is kifogastalan terméket biztosi-
tani, amelyek 6nmagukban nem rendelkeznek kielégit6 tartosité hatéssal.
E feltételezésekre, a terjedelmes szakirodalomra és el6z6 évi kisérleteink ta-
pasztalataira tAmaszkodva vizsgaltuk az ionizalé sugarzas és hékezelés egymast
kovet6 alkalmazasainak hatasat dobozolt virsli eltarthatosagara és minGségére.

Anyagok és mddszerek

A kisérleteinknél hasznalt virsli az Orszdgos Husipari Kutatdintézet Tech-
nolégiai Kisérleti Uzemében készilt.

1Y56s konzervdobozokba 3—3 burkol6anyag nélkili virslit tettiink, majd
3% konyhasot, 0,1% KNO3ot és 0,2% bork&savat tartalmazd felont6lével tol-
tottuk fel a dobozokat. A nitrithatds tanulmanyozasara inditott kisérletnél
3% konyhasot és 600 ppm NaNO2-ot tartalmazé felont6levet hasznaltunk.

A dobozolt huskészitmények besugarzasat a Kozponti Elelmiszeripari
Kutatointézet élelmiszerbesugarzé kisérleti zemének 45 kCi aktivitasd s0Co-
gamma-sugarforrasaval végeztik, 300 krad/6ra doézisteljesitmény mellett.
Besugarzas kozben a hémérséklet 12 °C volt.

A virsli-tartositasi kisérletekben a kovetkezd kezeléseket alkalmaztuk:

ag kontroll: hagyomanyos hékezelés 110°C-on 30 percig

b _100,°C|-on 30 perces hékezelés, majd 2 6ras allas utan ez a kezelés meg-
ismételve
c) é(/)OfC-Ion 30 perces hékezelés, majd kb. 2 éra mulva besugarzas 500 krad
6zissa
d) 50|Q Krad-os besugarzas, majd 2 dra mulva 100 °C-on 30 perces héke-
zelés

i * A Kozponti Elelmiszeripari Kutaté Intézet Tudomanyos Kollokviuméan,
1971. majus 21-én elhangzott el6adas. (Szerk.)
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A hbkezelést autoklavban végeztik. Az egyik intézményb6l a masikhoz
valo atszallitas, a kezeléshez berakas stb. vett mintegy » 6rat igénybe a kom-
binalt eljarasok esetén az egyes kezelések kozott.

A kiulénboz6 kezelésekkel 50—50 doboznyit tartdsitottunk egy-egy kisérlet-
sorozat folyamaén.

A hékezelési egyenértéket Heidtmann és Reichert kozleményei (1, 2) alapjan
becstltik, 121,1 °C hémérsékletre vonatkoztatva.

Kilon vizsgélatsorozatban tanulmanyoztuk a nitrit tartdsité hatasat,
valamint azt, hogy a frakcionalt h6kezelés esetén milyen szerepe van a két hé-
kezelés kozott eltel§ id6nek. Ebben a kisérletben 25—25 doboz virsli szerepelt
egy tételben az alabbi elrendezésben:

A) nitrites felont6lében levd virsli

a) 2x20 perces hékezelés, 95 °C-on, kdzti inkubacio nélkil

b) gxlgo perces h6kezelés, 95 °C-on, a két hékezelés kozott 2 o6ras inku-

alas;

B) kontrollként nitratos felént6lében levd virslit alkalmaztunk a fentivel
azonos hokezeléssel. Ezt a kisérletsorozatot megismételtiik azonos héfokon
2x30 perces h6kezeléssel is.

A nitratos virslikonzervek érzékszervi biralatat 7 biraloval végeztettiik az
Orszagos Husipari Kutatdintézetben.

A biralathoz a virslikonzervet 70 °C-on 10 percig melegitettiik és a dobozok
felnyitasa utan a virslit melegen biraltattuk. A biralék az 6sszbenyomast pon-
toztak, az alabbi értékskala szerint:

5 = igen jo
4=jo

3 = kozepes
2 —T0SSZ

1 = nagyon rossz

Az érzékszervi biralatokat variancia-analizissel értékeltik ki.

A nitratos virslikonzervb0l az egyes kisérletek soran tételenként kb. 40
dobozt tartottunk 30—32 °C hémérseklet(i termosztatban. Két heti inkubalas
utan a ,,bombéasodott” dobozokat eltavolitottuk és a megmaradt dobozokat
tovkébbi s hétig taroltuk. A tarolasi id6szak végén ismét atvizsgaltuk a dobo-
zokat.

A mintak alloméanyanak mlszeres mérését , Texturometer”-rel végeztiik.

Ehhez a méréshez a mintakat hasonléan készitettik el6 mint az érzék-
szervi birdlatokhoz. A dobozokat 70 °C-on 10 percig melegitettiik és felbontas
utdn azonnal :» mm-es darabokat vagtunk a virslikb8l a hossztengelyiikre
mer6leges metszéssel. Az igy kapott 12 mm vastag korongokat a texturométer
5 cm atmérdjl, lapos nyomofejével nyomattuk me?( és a texturométer-gorbéket
750 mm/perc papirsebesség mellett regisztraltattuk.

Kisérleti eredmények

A dobozolt virsli kombinalt tartositasaval kapcsolatos két fliggetlen kisér-
letsorozat eredményeit az .. dbran tintettik fel.

Az 1 abrabdl lathato, hogy az I. kisérletsorozatban sem a 2 hetes, sem a
2 hénapos inkubacié utan nem fordult el6 romlas egyetlen tételben sem. A II.
kisérletsorozatban egyes tételekben el6fordulé romlas legtdbbnyire aerob sporas
baktériumok altal kivaltott bombasodas volt. A hékezelés-besugarzas kombina-
cioval kezelt tétel 12,5%-o0s romlési ardnyaval kapcsolatban meg kell jegyez-
niink, hogy e tételben is csak 2 doboz (5%) volt bombasodott, a tébbit a virsli
szinhibaja gmegzdld[)lt volta) miatt tekintettlik romlottnak. A szinhiba okat
nem vizsgaltuk.
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7. dbra
Kulonb6zé kezelések hatasa
dobozolt virsli eltarthatésagara

H+B = h6kezelés + besugarzas
B+H = besugéarzas+ hékezelés
2x H =frakcion&lt h6kezelés
K = kontroll hékezelés

A Vvirslikonzervek érzékszervi birdlatdnak eredményét a 2. abra mutatja.

A Kkét érzékszervi birdlat eredményeit 0sszevontan, variancia-analizissel
értékeltik ki. A variancia-analizis szerint az el6szor h6kezelt, majd utana be-
sugarzott mintak érzékszervileg igen ersen szignifikansan a legjobbak. Ezek
utan kovetkeznek az el6szér besugarzott, majd utana hékezelt és a frakcionaltan
hésterilezett mintadk, amelyek — bar szignifikansan rosszabbak a hdkezelés-
besugarzas kombinaciéval tartésitott termeknél — még mindig szignifikansan
jobbak a hagyomanyos madszerrel konzervalt kontrolinal. A frakcionaltan hé-
kezelt és a besugarzott + h6kezelt mintadk érzékszervi minésége kozott nem
volt szignifikans kulénbség.

A biralok kdzott nem volt kilénbség, és sem a kezelés, vagy az el6készités,
sem az alkalom nem valtoztatta meg az érzékszervi mindség sorrendjét. A ko-
zépsé mindséget add két mddszer (besugarzés + hdkezelés és a frakcionalt hé-
sterilezés) az elsé alkalommal a kontrolihoz, a méasodik alkalommal a legjobb
érzékszervi min6séget add hdkezelés-besugarzas kombinacié eredményéhez all
kdzelebb, a kilénbség azonban mindkét esetben szignifikdns. Ez a jelenség ér-
vényesul a szignifikans, de kismértéki alkalom xkezelés kdlcsonhatasban.

A kilénb6z6 modon tartdsitott virslimintdk mioszeres allomanyvizsgala-
tanak eredményeit a 3. abra mutatja.

A nitrit eltarthatésagot novel0 szerepével kapcsolatban a kovetkez6ket
kell megemliteniink:

Szem el6tt tartva azt, hogy a késztermékben — orszagoktol fliggéen —
altaldban 15-20 mg% (150-220 ppm) a maximdlisan megengedett nitrit-
koncentracié és tapasztalatok alapjan ismerve azt, hogy a hékezelés utan a
nitrit eredeti mennyiségének —a hdkezelés intenzitasatol fuggéen —20—50%-a
mutathaté ki, 60 mg% (600 ppm) nitritet alkalmaztunk a felontGlében. A hé-
kezelés utdni nitritmeghatarozas —a felontélé és virsli kdzotti kiegyenlit6dés,
valamint a hékezelés kovetkeztében — 12—14 mg%-ot adott, tehat a megen-
gedett érték alatt maradt. (MegjegyezzUk, hogy ez az érték a tarolas alatt to-
vabb csokken. A maradéknitrit meghatarozast 10 mintabd6l, kdzvetlenil a
hékezelés utan végeztiik.) A romléas alakulasat a 4. abran tiintettiik fel.
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I. kisérlotaorozat

2. abra
Kilonboz6 kezelések hatésa a virsli érzékszervi
tulajdonsagaira (Jeldlés azonos az 1. 4&bran
hasznalttal; a, bés c egymastdl szignifikansan
ktlonbozik)

3. &bra

A Kkulénb6z6 kezelések hatasa a virsli textu-
rométeres keménységi  értékeire (Jeldlés
azonos az 1. szamu abran hasznélttal)

4. &bra

A nitrit hatdsa dobozolt virsli
eltarthatésagara

A nitrit-hatds vizsgalatakor alkalmazott enyhe (95 °C-os) hdkezelés allo-
manyovo szerepét jelzi, hogy az e kisérletben a kulonb6z6 mintakkal végzett
texturométeres meérések atlagertekei 113-120-as keménység-értékek voltak,
mig pl. a hagyomanyos hékezelésd (110°C, 30) virslik texturométeres kemeny-
sége atlagosan 16—33 kozotti értékeket mutat.
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Kovetkeztetések

A virsli kombindlt tartositasdval kapcsolatos kisérleteink eredményei
alapjan megallapithatd, hogy a gyakorlatban alkalmazott hékezelés toredéke
{FOx o ) Is meglepGen jo mikrobioldgiai stabilitast eredményez, ha az enyhe
hékezelést besugarzassal kombinaljuk. Ugyancsak jo eltarthatosagot eredmé-
nyezett a kis FO értékkel végzett frakcionalt sterilezés is. A mikrobioldgiai sta-
bilitdss megbizhatobb meghatarozasara tovabbi, joval nagyobb, vagy mester-
ségesen beoltott tételekkel végzend6 kisérletek sziikségesek. A kombinalt méd-
szerek sokkal jobb mindségli terméket eredményeztek, mint a hagyomanyos
konzervalas.

Erdekes, hogy a besugarzas-h6kezelés kombindcioban a kezelés sorrendje
befolyasolta az erzékszervi minéséget is, mégpedig szignifikans kiilonbséget
okozva. Ugyanakkor a miiszeres allomanymérések adatai, amelyek ugyancsak
a kombinaltan tartositott termék sokkal jobb mindségét mutattak a hagyoma-
nyos virslikonzerv rovasara, nem 1!eleztek szamottevl kildnbséget az el@szor
besugarzott, azutdn hékezelt és a forditott sorrendd kombinalt kezeléssel tar-
tésitott termékek allomanyaban. Figyelembe kell azonban azt venni, hogy az
érzékszervi biraldk itéletében —noha azoknal is az allomany dominalt —olyan
terméksajatsagok (pl. levesesség) is érvényre juthattak, amik a texturométeres
keménységhben nem fejez6dhetnek ki.

A kombinalt kezelés sorrendje érzékszervi minéségre gyakorolt hatasanak
magyarazata talan az lehet, hogy a hdkezelés altal denaturalt fehérje esetleg
kevéshé érzékeny a besugéarzds kovetkeztében keletkez reaktiv gyokdkre,
mint a nativabb allapotd, er6teljesebb hékezelést nem kapott fehérje. Hang-
stlyozni kell azonban, hogy a nem kivanatos iz-, vagy illatvaltozas a sugar-
kezelést kapott mintdknal nem mutatkozott a hékezeltekkel &sszehasonlitva.

Figyelemremélto, hogy viszonylag milyen kis F-értékkel sikerllt teljes
konzerv jellegli eltarthatésagot biztositani a kisérletek soran. Erre egyébkent
irodalmi adat is utal, amely szerint virslikonzerv esetében a 0,6 —0,8 F-érték jo
eltarthatésagot biztosit. Minthogy azonban a mikrobioldgiai stabilitas ellenére
a Clostridium spdrak, kozottik a Clostridium botulinum sporainak talélését
ilyen mérvl hékezelésnél nem lehet kizarni, itt van nagy jelent6sége a taléld
sporakat gatlé tényez6knek, pl. a termék kielégit6 pac-so tartalmanak is.

A nitritnek az eltarthatdsagot novel§ szerepét, pontosabban a baktérium-
sporakra gyakorolt hatdsat igen Kiterjedten vizsgaltdk. Amig azonban tap-
talajban az esetek tobbségében sikeriilt igazolni a nitrit sporosztatikus hatasat,
természetes kozegben — pl. husban — kifejtett mikrobagatlo hatasarol keve-
sebb a bizonyiték. A nitrites felont6lével végzett vizsgalatok eredményeibdl
megallapithato, hogy a nitrit hatdsa jol megmutatkozik mar alacsonyabb hé-
mérséklet(i kezeléseknél is. kilondsen hosszabb tarolaskor. Még nagyobba
valik a kulénbség, ha a hékezelés FO-értéke a 0,3-et eléri. Ebben az esetben
— természetes fert6zottség esetén — a nitrit teljesen kivédte a romlast. Ez
azt ils_ jelenti, hogy intenzivebb hékezelés esetén a nitrit a gyartashiztonsagot
noveli.

Kdszonetét mondunk Koritsdnszky Zoltan, Bencze Bocs Judit és Beczner
Laszlénénak az asszisztencia ellatasaért és Zukal Endrének a variancia-analizis
elvégzéséeért.

IRODALOM

1. Heidtmann, R. H., Reichert, J. E.: Arch. f. Lebensmittelhyg., 20, 7, 159, 1969.
2. Heidtmann, R. H.: Die Fleischwirtschaft, 50, 2, 153, 1970.
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MPUMEHEHUVE KOMBUHWPOBAHHbLIX METO40OB
ANnAa KOHCEPBMPOBAHUA BAHOYHBLIX COCNCOK

K. WHue n V. dapkat

KoHcepBrpoBaHye napTuii 6aHOYHbIX COCUCOE B CONAHOW-HUTPATHON HanuB-
HOM YXMAKOCTW MPOBOAUAM PasHbIMM 06paboTKaMK, a 3PheKT KOHCepBMPOBaHUA
YCTAHOBW/IN TOC/IE 2 -X MECAYHOr0 XPaHeHUs W MpoBefeHVeM MUKPO6UOornye-
CKUX UCMbITaHW. O6paboTkyM 6bM cnepytowyme: TOMbKO TepmMoobpaboTka Mo
TpagnumoHHoi TexHonorun (Fo~l,7); Tepmoobpabotka + o06nydeHue (FO=
r;0,2+ 0,5 Mpag); ToXe cavoe B 00paTHOM MOPSAKE; (PPaKLMOHMPOBaHHAs Tep-
moo6paboTka (FO0” 0,2 + 2 yacoBas MHKybaHua + FO” 0,2). OpraHoNenTu4eckyo
OLieHKy MapTuii NPOBOAW/IA KOMMCCUA B COCTaBe 12 Ye/I0BEK, a pe3y/bTaTbl OLeHu-
Ba/INCb aHanM30M BapuaHLUuu. KOHCUCTEHLMIO 06pa3LioB CpaBHMBAIN TEKCTYpPO-
METPOM.

VcnbiTain Takxe W TO, YTO HWUTPUT pacnopskaeTcs-Nn f[eicTsreM MoBsbl-
Larowleli  athpeKT KOHCEepBMPOBaHMS TEPMMUECKOM 06paboTKOW. PesynbTaTbl
OMbITOB MOKa3ann TO, YTO KOMOWMHMpOBaHHas 06paboTKa MPaKTUYeCKn pacrnops-
XaeTcs TakuM e 3dpheKToM, Kak camo Mo cebe MOLLHaA TPaauLMOHHaA TepMu-
yeckasn 06paboTka. B T0 ke BpeMs KOHCUCTEHUMA U o«y < MPOAYKTa KOHCEPBMPO-
BaHHOIO TPaAMLMOHHBIM METOLOM TepMoo6paboTKM ABASETCA MNPUEMIUMON, a
KayecTBO 06/1y4eHO-TepMO06Pab0oTaHHbIX 1 (hpaKLMOHUPOBaHHO-TEPMO06paboTaH-
HbIX 06Pa3LI0B 0KA3aIMCh CUTHUPUKAHTHO ny ww ww YEM KAYECTBO MPOAYKTA KOH-
CEPBMPOBAHHOIO TPaAULMOHHLIM METOAOM. Pe3ynbTaTbl WCMbITAHUA KOHCWUCTEH-
LM COOTBETCTBOBA/IM pe3y/ibTaTaM MoJyYeHHbIX OPraHoMNeNTUYECKON OLEHKOVA.

YCTaHOBW/IW, YTO B C/ly4ae WMCMO/b30BaHWA COOTBETCTBYIOLIETO KOMMYeCTBa
(60 Mr%) HUTpUTa B HA/IMBHOI XXMAKOCTN 06€CNeynBaeTCs XOpoLlas COXpaHHOCTb
KOHCEPBOB M NPU HU3KUX BenmumHax Fo(0,3). MpuMeHss 60NMEe cunvuy o TEPMO-
06paboTKy, 3TUM MOBbILLAETCH KOHLEHTpauus HUTpUTa 1 6e30MacTHOCTb Mpou3-
BOLCTBA.

ANWENDUNG KOMBINIERTER METHODEN ZUR KONSERVIERUNG,
IN DOSEN GEFULLTER WURSTCHEN

K. Incze und J. Farkas

Die Verfasser konservierten Versuchslieferungen von insalziger-nitrathaltiger
Aufgussflissigkeit enthaltenen Wirstchen durch verschiedene Behandlungen
und beurteilten die haltbarmachende Wirkung aufgrund einer 2 Monate langen
Lagerung und mikrobiologischer Priifung. Die Behandlungen waren die folgen-
den: Ausschliesslich Hitzebehandlung nach der traditionellen Technologie
(Fo :|'I,72|; Hitzebehandlung + Einstrahlung (Foa0,2 +0,5 Mrad); dieselbe in
umgekehrter Reihenfolge; fraktionierte Hitzebehandlung (FosO,2 +2 Stunden
Inkubation +Fo: Oz ). Von den Lieferungen wurde mit 7 Personen eine organo-
leptische Beurteilung durchgefiihrt und die Ergebnisse mittels der Varianz-
Analyse bewertet. Die Konsistenz der Proben wurde auch mit dem Texturometer
vergliechen.

Sie untersuchten ausserdem, ob das Nitrit einen die konservierende Wirkung
steigernden Einfluss besitzt.
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Die Versuchsergebnisse erwiesen, dass die kombinierten Behandlungen prak-
tisch dieselbe haltbadmachende Wirkung austibten, wie die intensive, traditionelle
Hitzebehandlung. Gleichzeitig war das mit dem traditionellen Verfahren konser-
vierte Produkt organoleptisch von unannehmbarer Konsistenz und Geschmack,
die bestrahlten + hitzebehandelten signifikant besser, als die Kontrollprobe, die
Qualitéat der hitzebehandelten + bestrahlten Proben aber in hochsignifikantem
Masse besser, als diejenige der mit dem traditionellen Verfahren konservierten.
Die Resultate der Konsistenzpriifung mittels des Texturometers waren mit den
Ergebnissen der organoleptischen Beurteilung im Einklang.

Es wurde auch festgestellt, dass bei Zuflgung einer entsprechenden Menge
(60 mg%) von Nitrit zur Aufgussflussigkeit, die gute Haltbarkeit der Wiirstchen-
konserve bereits bei einer Hitzebelastung von geringer Hitzebehandlungs-
Aequivalenz (FosO,3) gesichert werden kann. Bei Anwendung einer starkeren
I—]itr]zelr)]ehandlung erhoht diese anféngliche Nitritkonzentration die Produktions-
sicherheit.

USE OF COMBINED METHODS FOR THE PRESERVATION OF CANNED
VIENNA SAUSAGE (HOT DOGS)

K. Incze and J. Farkas

Some experimental batches of canned Vienna sausages in a salt and nitrate
containing brine were preserved by various methods, and the preserving effects
compared during a - -month storage period followed by microbiological investi-
gations. The applied treatments were as follows: heat treatment alone according
to the conventional technology (F.al.7); heat treatment followed by radiation
treatment (Fos0.2 + 0.5 Mrad); radiation treatment followed by heat treatment,
with doses as in the preceding series; fractionated heat treatment (Fos0.2 +2
hours incubation + F.s0.2). The experimental batches were subjected to senso-
ry tests by 7 experts, and the scores were evaluated by variance analysis. The
consistency of the samples was compared also by Texturometer tests.

Besides, experiments were carried out to test whether the addition of nitrite
promotes the preserving effects of heat treatment.

The experimental results showed that the preserving effect of the combined
treatments was practically the same as that of the vigorous conventional heat
treatment. At the same time the products preserved by the conventional heat
treatment had a sensorily not acceptable consistence and taste. The samples
treated by radiation plus heat, and those treated by fractional heat treatment
disclosed a significantly better quality than that of the heat treated batches,
whereas the quality of the heat treated plus radiation treated batches proved
to be very significantly better than that of the conventionally heat treated
samples. The results of consistency tests carried out by Texturometer examina-
tions were in accordance with those of the sensory tests.

Further, it was found that on the addition of adequate amounts (60 mg%)
of nitrite to the brine, the canned Vienna sausages can be preserved already
by a heat treatment of low heat treatment equivalent (Fos0.3). By applying a
more vigorous heat treatment, such an initial nitrite concentration raises the
security of faultless production.6
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UTILISATION DE METHODES COMBINEES POUR CONSERVER
LES SAUCISSES

K. Incze et J. Farkas

Les auteurs ont conservé par méthodes différentes des lots expérimentaux
de saucisses en boites en marinadé au sei et au nitrate. L’efficacité de la conserva-
tion a été évaluée par un entreposage de . mois, ainsi que par des examens micro-
biologiques. On a employé les traitements suivants: traitement & chaleur seule,
selon la téchnologie traditionnelle Fo 2=1,7); traitement & chaleur + irradiation
F0:=0,2+ 0,5 Mrad); le mérne en ordre inverse; traitemente fractionné & chaleur
Fo s 0,2+2 heures d’incubation + Fo 3=0,2). L’évaluation organoleptique
des lots a été effectuée par 7 personnes et les résultats ont été traités par I’analyse
de variances. La consistance des échantillons a été comparée aussi avec le Textu-
rométre.

Les résultats des expériences ont montré que les traitements combinés ont
produit pratiquement le mérne effet que le traitement & chaleur intense et tradi-
tionnel. Le produit conservé & chaleur par la méthode traditionnelle était, ce-
pendant, d’une consistance et d’un gout inacceptables au point de vue sensorique,
tandis que les échantillons traités & I'irradiation plus chaleur, ainsi que ceux trai-
tés & chaleur fractionnément, se montraient significamment meilleurs que le
téinoin. Les échantillons traités d’abord & chaleur et ensuite & I'irradiation
s’avéraient trés significamment meilleurs que ceux qui étaient conservés de fa“on
traditionnelle. Les résultats de I’examen au Texturométre de la consistance étai-
ent en accord avec ceux de I’évaluation sensorique.

On a établi, en outre, qu’en complétant la marinade d’une quantité siiffisante
(60 mg%) de nitrite, les saucisses en boites se font bien conserver mérne par une
charge faible de chaleur (Fo s 0,3). En employant un traitement & chaleur
plus fort, cette concentration du nitrite augmente la sécurité de la production.
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