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La réfrigération de la viande bovine a pour objet d ’en 
Qssurer la conservation pendant une durée limitée, en prévenant les 
altérations qui se produisent très rapidement à la température 
ambiante et tout en permettant aux phénomènes de maturation de se 
Produire. Ceux-ci sont essentiellement d'ordre biochimique alors 
que celles-là sont, elles, de nature microbiologique; d’un autre 
c°té, pour la viande en carcasse, comme, surtout, pour la viande 
débitée, il y a, se greffant sur les précédentes questions, des 
Problèmes d'ordre technologique.

En conséquence, la question de la conservation de la 
lande bovine réfrigérée sera envisagée successivement sous trois 

asPects :

I. ASPECTS BIOCHIMIQUES
II. ASPECTS MICROBIOLOGIQUES

III. ASPECTS TECHNOLOGIQUES
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