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LA CONSERVATION DE LA VIANDE

M. CATSARASX R. ROSSET*X et C. VALIN XXX

La réfrigération de la viande bovine

urer la conservation pendant une durée limitée, en prevenant

'ltérations qui se produisent trés

inte et tout en permettant aux phénomenes de maturation
duire. Ceux-ci sont essentiellement d'ordre biochimique a
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Oté, pour la viande en carcasse, comme, surtout, pour la via
'‘€Dbitée, i1l y a, se greffant sur les précédentes questions,

PfOblemes d'ordre technologique.

—n conséquence, la question de la conservation de

de bovine réfrigérée sera envisagée successivement sous 1t

I. ASPECTS BIOCHIMIQUES C. VALINXXX
II. ASPECTS MICROBIOLOGIQUES M. CATSARA®

III. ASPECTS TECHNOLOGIQUES R« ROSSET
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