












27 - CUTTING C.L. - Etude de synthèse sur les problèmes techniques dans
la réfrigération et l'entreposage de la viande - Bull. I.I.F., 1972, 
52., 1 , 23-32.

28 - CUTTING C.L. - Problèmes techniques du refroidissement et du
stockage de la viande — C.R. 17eme R.E.C.V., 1971, J1 479.

29 - CUTTING C.L. - MALTON R. - Meat in the future - Symp Londres, 31 mars,
1er avril 1971 - C.R. Inst. Food 5c. et Techn. 1971, 4, 3, 139.

30 - CUTTING C.L. - Rôle du Meat Research Institute dans la réfrigération
de la viande (the role of the M.R.S. in meat chilling) - M.R.I.,
Symp 2, avril 1972, Langford, Bristol, (doc. 37, 3 p).

31 - CUTTING C.L. - Procédés de réfrigération rapide (rapid chilling
procedures) - M.R.I., Symp 2, avril 1972, Langford, Bristol, (doc.
10, 3 p) .

32 - CUTTING C.L. - Réglementation sud africaine concernant la viande
réfriaérée (South African regulations for meat chilling) - M.R.I.,
Symp 2, avril 1972, Langford, Bristol, (doc. 10bis, 2 p).

33 - CUTTING C.L. - Réglementation concernant la température des viandes
fraîches (temperature regulations affecting fresh meat) - M.R.I.,
Symp 2, avril 1972, Langford, Bristol, (doc. 10, 5 p).

34 - CUTTING C.L. - Données générales sur la viande réfrigérée (current
issues in meat chilling) - M.R.I., Symp 2, avril 1972, Langford, 
Bristol, (doc. 0, 4 p).

35 - CUTTING C.L., MALTON R. - Observations récentes sur le transport de
la viande en Angleterre (recent observations on U.K. meat transport) - 
M.R.I., Symp 2, avril 1972, Langford, Bristol, (doc. 24, 10 p).

36 - DANN A.G. - Observations pratiques sur la réfrigération rapide des
carcasses de porc en relation avec la conservation en étalage et 
l'exsudation (practical observations on the rapid chilling of pork 
carcasses in relation to shelf life and drip) - M.R.I., Symp 2, 
avril 1972, Langford, Bristol, (doc. 6, 3 p).

37 - DAUM A., SOLBERG M., FRANKEW, GILBERT S. - Influence d'atmosphères
enrichies en oxygène sur l'aptitude au stockage de la viande fraîche 
amballée - Journal of Food Sciences, 1971, 36, 7, 1011-1014.

38 - DAUSER A. - Considérations critiques sur la réfrigération rapide des
viandes - Kaltetechu - Klimatis, 1969, 21, 6, 172-174.

39 - DJAK0VIC B.R., MILINCIC D.B. - Comparaison des valeurs de perméabilité
à la vapeur du matériel d'emballage, obtenues suivant différentes 
conditions d'essais - Bull. I.I.F., Symp Leningrad 1970, Ann. 1970,
3, 371-374 et 380-382.

200



40 - FITZGERALD N.A.B. - La manipulation des denrées réfrigérées (the
operation of chill stores) - M.R.I., Symp 2, avril 1972, Langford, 
Bristol, (doc. 22, 5 p).

41 - FLECHTENMACHER W. - Technologie du froid : principes technologiques
du stockage et du transport de produits alimentaires réfrigérés ou 
congelés - ERNAHRUNGSWIRTSCHAFT, 1972, 4 , 210-231.

42 - FLEMING A.K. - Aspects physiques de la réfrigération de la viande -
Bull. I.I.F., Symp Leningrad 1970, Ann. 1970, 3, 151-160 et 187-190.

43 - F0URNAUD J., LAURET R. - Influence de l'ozone sur la flore microbien­
ne superficielle des viandes de boeuf réfrigérées ou en cours de 
décongélation. Ind. Alim. Agricole, 1972, 89, 5, 585-612.
GAC A. - La notion d'humidité relative en entreoosage frigorifique 
Bull. I.I.F., Symp Leningrad 1970, Ann. 1970, 3, 29t34, et 59-61.
GAC A. - Les pertes massiques de denrées en entreposage frigorifinu 
Bull. I.I.F. Symp Leningrad 1970, Ann. 1970, 3, 21-28 et 59-61.

46 - GAC A., TUPIN J.P. _ La réfrigération de la viande de boeuf - Bull. 
Technique du Gepie Rural, 1964, n° 69.

47 - GAAL S. - Evolution du stockage à froid, de la technologie et des
équipements de réfrigération - HUSIPAR, Hay 1970, 19, 4 , 183-187.

48 - GERRARD F. - Réflexions au hasard sur la réfrigération (random
reflections on réfrigération) - M.R.I., Symp 2, avril 1972, Lanqford. 
Bristol, (doc. 30, 2 p).

4? - GILLIS W.A., USB0RNE W.R. - Influence de plusieurs propriétés physi­
ques et chimiques de la viande sur la tendreté - C.R. 18ème R.E.C V 
1972.

50 _ G0G0LIN A.A., COL. - Réglage de l'humidité de l'air dans les chambres 
froides en vue de diminuer les pertes de poids - Bull. I.I.F., Symp 
Leningrad 1970, Ann. 1970, 3, 03-90 et 123-24.

- GUILL0T G. - Les pertes de poids des viandes conservées par le froid 
Etude de synthèse - Bull. I.I.F., Symp Leningrad, Ann. 1970, 3 127-
141.

2 - GUTSCHMIDT J. - Les principaux problèmes de l'utilisation moderne du 
froid pour la viande et les produits carnés - Fleischmitschaft 1970 5, 655-658. ’ ’

53 - HALES K.C. - Transport par mer du boeuf réfrigéré (marine transport 
of chilled beef) - M.R.I., Symp 2, avril 1972, Langford, Bristol 
(doc. 23, 6 p). ’

201



54 - HALL H. - L'emballage sous film plastique retraitable, Alembal,
1972, 14, 50-52.

55 - HANSEN LEO J. - La variation systématique en dureté à l'intérieur
d'un muscle et quelques unes de ses implications - C.R. 1 Sème R.E.C.V. 
1972.

56 - HARRIS S.F. - Masure et régulation de la température et de l'humidité
relative (temperature and relative humidity measurement and control) - 
M.R.I., Symp 2, avril 1972, Langford, Bristol, (doc. 20, 5 p).

57 - HAUGHEY D.P., FRAZERHURST N.F. - La viande réfrigérée en Nouvelle
Zélande (the New Zealand approach to meat chilling) - Symp 2,
avril 1972, Langford, Bristol, (doc. 32, 10 p ) .

50 - HERRING W.H., HAWES A.L. - Conte neurisation et transport de la viande 
par véhicules (containerisation and the meat trade by à haulier) - 
M.R.I., Symp 2, avril 1972, Langford, Bristol, (doc. 25, 4 p).

59 - HODGSON T. - Influence de la vitesse de l'air et des dimensions des
évaporateurs sur les pertes de poids dans les chambres froides pour la 
réfrigération des carcasses - Bull. I.I.F., Symp Leningrad 1970,
Ann. 1970, 3, 161-167 et 187-190.

\

6ü - HODGSON T. - Répartition de la vitesse de l'air dans les chambres 
de réfrigération pour les carcasses de viande - C.R. XlIIème Cong.
Int. du Froid, Washington 1971, I.I.F 1973, 3, 25-36.

61 - HOFMANN K. - Influence du mode de conservation sur la qualité de la
viande et des produits carnés - DIE FLEISCHWIRTSCHAFT 1972, 52, 11, 
1403-1415.

62 - HQLDSWÜRTH S.D. - Transfert de chaleur et de masse dans les denrées
alimentaires au cours de la conservation à basse température - 
Bull. I.I.F., Symp Leningrad 1970, Ann. 1970, 3, 47-58 et 123-24.

63 - HOLT B. - Questions au sujet des quelles l'industrie de la viande
attend des réponses (questions to which the meat industry requires 
answers) - M.R.I., Symp 2, avril 1972, Langford, Bristol, (doc. 36,
4 p ).

64 - HOOD D.E. - Facteurs de l'accumulation de metmyoglobine dans le
boeuf préemballé — C.R. 17ème B.E.C.V. 1971, 5, 677.

65 - H0SSENL0P J., OUEST J.F., RQULIER Y. - Emballage des viandes fraîches
et nouvelles formes d'organisation dans la profession - Ind. Alim. 
et Agricoles, 1972, 89, 5, 665—672.

66 - INGRAM M. - La viande réfrigérée, première justification (meat, chil­
ling - the first reason why) - M.R.I., Symp 2, avril 1972, Langford, 
Bristol, (doc. 1, 13 p).

67 - INGRAM M., DAINTY R. - Modifications dues aux microorganismes lors de
l'altération des viandes - the journal of applied bactériology, 1971, 
34, 1, 21-39.

- 202 -





80 - MALTON R. - Observations sur les comptoirs réfrigérés de détail au
Royaume Uni (observations on refrigerated retail display cabinets 
in the U.K.) - M.R.I., Symp 2, avril 1972, Langford, Bristol, (doc.
29, 11 p).

81 - MALTON R. - Performances industrielles actuelles dans le domaine de
la viande réfrigérée au Royaume Uni (present industrial performance 
in meat chilling in the U.K.) - M.R.I., Symp 2, avril 1972, Langford, 
Bristol, (doc. 30, 12 p).

82 - METZ S. - Transfert d'humidité et échange d'air accidentel dans les
véhicules isothermes - Bull. I«I.F., Symp Leningrad 1970, Ann. 1970,
3, 353-363, et 380-382.

83 - MINKS D., STRINGER W. — L'action de la maturation sur la viande bovine
sous vide - Journal of Food science 1972, 37, 5, 736-738.

84 - MOERMAN P.C. - Expérimentation sur des comptoirs réfrigérés et sur des
chambres froides préfabriquées pour boucheries (experience with refri­
gerated display cabinets and prefabricated butchers' chillrooms) - 
M.R.I., Symp 2, avril 1972, Langford, Bristol, (doc. 28, 5 p).

85 - M0RLEY M.J. - Propriétés thermiques de la viande (thermal properties
of meat), M.R.I., Symp 2, avril 1972, Langford, Bristol, (doc. 11,
5 p) .

66 - MURRAY K. - Forme des chambres de réfrigération (desing of chill 
rooms) - M.R.I., Symp 2, avril 1972, Langford, Bristol, (doc. 16,
5 p) .

87 - MURRAY K. - Régulation de la température dans la chambre de désossage
ou de découpage (temperature control in boninq or cutting room) - 
M.R.I., Symp 2, avril 1972, Langford, Bristol, (doc. 19, 3 p).

88 - NAUMANN H.D., GONZALES R.R., YEH L.C. - Stabilité du boeuf emballé
dans l'air, le vide partiel et dans des mélanges d'oxyqène et rie gaz 
carbonique - C.R. 17ème R.E.C.V. 1971, 3, p, 669a.

89 - PAGLIAM0 A.F., DARGETTI AP., d'ALESSANDRIA A.V.H. - Quelques facteurs
influant sur la préservation de la couleur de tranches de boeuf de 
première qualité, conditionnées sous vide au cours d'un stockage 
prolongé (some factors affectinq colour preservation of chilled 
vacuum-packed primal beef cuts under prolonged storage) - M.R.I.,
Symp 2, avril 1972, Langford, Bristol, (doc. 9, 10 p).

90 - PARTMANN W., FRANK H.K. - Observations sur l'entreposage de la
viande en atmosphères contrôlé« - C.R. XlIIème Cong. Int. du Froid, 
Washington 1971, I.I.F. 1973, 3, 17-24.

91 - PARTMANN W., FRANK H., GUTSCHMIDT J. — Comportement rie la viande au
stockage en atmosphère gazeuse contrôlée à plus de 7 degrés C ; à 
+3°C - Die Fleischw 1970, 50, 8, 1067-1074 (+7°C) ; 1970, 50, 9, 
1205-1211 (+3“C) .

- 204 -



92 PATIN A. - Déshydratation des viandes réfrigérées - Euroviande 13, 72, 15-21. 1 972,

93 - PcRSSON P.O. - Influence de la conception et de l'exploitation ces
entrepôts frigorifiques sur les pertes de poids - Bull. I.I.F. 5ymp 
Leningrad 1970, Ann. 1970, 3, 63-71 et 123-124.

94 - PICARD D. - Le conditionnement de la viande fraîche - Alembal 1972,12, 71-76.

95 - PIERSON H., COLLINS-THOMPSON D., ORDAL Z. - Modifications microbio­
logiques du goût et de la couleur de la viande de boeuf conditionnée 
de façon aérobie ou anaérobie - Food Technology 1970, 24, 10, 129-133.

-° - PL.ÛTN0KIV V.I., BELOUSOV A.A. - Indices microstructuraux de vieil­
lissement de la viande en traitement - C.R. 18ème R.E.C.V. 1972.

97 - PR0STAK0V P . ,  DOMANSKIJ V., PANKRATOV V. - Réfrigération accélérée
de viande dans une chambre dotée d'un système d'air et de radiation - 
Mvasnaja Indus U.R.S.S. (1969) 11, 23-25.

98 _ URSHEL M., SCHEIBNERG - Etude des modifications post-morteur de la 
viande au stockage ; 3 modifications de teneur en phosphatose inor­
ganique, ammoniaque, azote non protéique et de la valeur du PH du 
boeuf et du p o rc  réfrigérés et soumis au stockage frigorifique - 
Nahrung Die Berlin 1972, 16, 1, 9-16.

99 - RAGAZZI G. - Perte ¡.le poids de la viande en cours de 
irigorifique. Bull. I.I.F. Symp Leningrad 1970, Ann. et 229-231.

son entreposage 
1970, 3, 201-207

100 - R'-A R., SMITH G.C., CARPENTER Z.L., HOKE K. 
protecteurs pour le transport en bateaux de 
J. Food Science 1972, 37, 5, 739-42.

- Matériaux ¡'emballage 
la viande de poeuf fraîche

RHODES D.N. - L'influence de la vitesse -de réfrigération sur la 
texture (the influence of rate of chilling on texture) - M.R.I. 
Symp 2, avril 1972, Langforri, Bristol, (doc. 4, 6 p).

HIOTILU Les différentes formes de distrubution de la viande Alembal 1972, 14, 38-42.
1D 3 _ 

104

RISH0I D. - Microbiologie de la viande du point de vue du détaillant. 
Meat Industry Research conference proceedings of 1971, 105-108.
RIXÜN D. - Réfrigération et vente en boucherie (I) 
and the retail butcher (I) - M.R.I., Symp 2, avril 
Gristol, (doc. 26, 4 p).

- (refrigeration 
1972, Langford,

105 ROSSEt R. _ Microbiologie des denrées conditionnées 
üiolog. et vétérinaire 1966T 19, 3, 109-112. R ev. Sorv.

205



106 - RUSSE! R. - Les viandes emballées sous pellicule plastique. Problèmes
technologiques t bactériologiques - Industries alimentaires et
aqricoles, V->72t 89, 5, 651-662.

107 - ROTH L.A., CLARK D.5. - La croissance de microbactérium thermosphac-
tum dans la viande de boeuf fraîche - C.R. 18ème R.E.C.V. 1972.

108 - RLUTER G. - Présence et importance des microorganismss psvchotrophes
dans la viande -Archiv FUR Lebensmittelhygien HANN0V0R 1972, 23, 12, 
272-275.

109 - SAACKE R. - Tendances dans la réfrigération rapide de la viande dans
les abattoirs - Kaltetechn. 1967, 19, 136-138 et 1968, 20, 323-326.

110 - SAVV A. - Calcul de l'intensité du froid nécessaire à la réfrigération
de la viande en carcasse - Industria alimentara (Bucarest) 1972, 23,
0, 424-426.

111 - 5CHMIDT-LüRE0Z W. - Physiologie du développement des microorganismes
à basse température - Archiv fur Lebensmittelhugien 1972, 23, 12,
26 8-272.

112 - 5ENCZLK D. - Les nouvelles méthodes de conservation de la viande
constituent elles un proqrès - ERNAHRUNG5WIRTSHAT Hamboury 19(2,
5, 348-352.

113 - SENCZEK D. - Méthode moderne de maturation des viandes avantages -
Schlacht und Frehhofzeiting Allemagne 1972, 72, 10, 366-369.

114 - 5HAW P.G. - L'effet de la température et de l'humidité relative sur
la maintien de la qualité microbiologique (the effect of température 
and relative humidity on microbiological keeping quality) - M.R.I., 
Symp 2, avril 1972, Langford, Bristol, (doc. 7, 10 p).

115 - SHEFFER A.P., RUT0V D.G. - Diminutions des pertes de poids de lu
viande en cours de la réfrigération, de la congélation et du stockage, 
Bull. I.I.F. Symp Leningrad 1970, Ann. 1970, 3, 143-150 et 137-190.

116 - STcVENS 5.J. - Réfrigération et vente en boucherie (2) - (Refrinura-
tion and the retail butcher) - M.R.I., Symp 2, avril 1972, Langford,
Bristol, (doc. 27, 7 p).

117 - STRADELLI A. - La préréfrigération de la viande dans les abattoirs -
Freddo 1969, 23, 4, 23-24.

118 - SULZBACHER W. - La microbiologie de la viande vue par un laboratoire
gouvernemental - Méat Industry Research conférence Proceedings of 
1971, 109-115.

119 - SULZBACHLR W.L. - La viande réfrigérée aux Etai.s-Unis (Muât chilling
in the United States) - M.R.I., Symp 2, avril 1972, Langford, Bristol, 
(doc. 31, 4 p).

206



12CJ - SWENSON G., GRAV F., BATE H. - Quelques aspects du refroidissement 
des carcasses - Australian refrigeration, air conditionning and 
heating 1969, 23, 11, 32-47.

121 - TANDLER K. - Hyqiène de l'abattage et de l'emballage de la viande -
5chlacht und viehhofzeiting 1971, 71, 7, 264-267.

122 - TANDLER K., HEINZ G. - Maturation de la viande fraîche en emballage
sous vide 3 - Die Fleichswithschaft (Frankfurt) 1970, 50, 9,1135-1193, 
1971, 51, 1, 56-64.

123 - TAYLOR A.A. - Influence de la vitesse de refroidissement sur l’exsu­
dation de la viande - C.R. 17ème R.E.C.V. 1971 G1, p 357.

124 _ TAYLOR A.A. - L'environnement gazeux de la viande fraîche emballée -
C.R. 17ème R.E.C.V. 1971, 1, p 662.

125 _ TAYLOR A.A. - Infl uence de la vitesse de réfrigération de la carcasse
sur l'exsudation de la viande (influence of carcass chilling rats- on 
drip in meat) - M.R.I., Symp 2, avril 1972, Langford, Bristol, (doc.
5, 8 p).

126 - TCHIGEOV G.B., VERESHCHAGIN V.A. - Comparaison des conditions de
fonctionnement de chambres d'entrepSts frigorifiques - Bull. I.I.F. 
Symp Leningrad 1970, Ann. 1970, 3, 17-19 et 59-61.

12? - THOMAS P. - Transport maritime réfrigéré de la viande bovine à
destination de la Grande-Bretagne - Australian refrigeration air 
conditionning and heating 1971, 25, 8, 44-45.

128 - TINSLEY M. - Quelques formes et aspects opérationnels de la distri­
bution des denrées réfrigérées (some design and operational aspects of 
distribution chill stores) - M.R.I., Symp 2, avril 1972, Lanqford, 
Bristol, (doc. 22X, 13 p).

129 - TOMPKIN R. - Microbiologie de la viande du point de vue du condition­
neur - Meat Industry Research conference (proceedings of) 1971,
95-104.

130 - USB0RNE W.R., ES50F E., GILLIS W.A. - Effet du temps de vieillissement
et de la température sur la viande de boeuf emballée sous vide - 
C.R. 1 Sème R.E.C.V. 1972.

3̂1 - WAGEMANN - Réfrigération rapide des viandes - Fleischw 1959, 11,
811-81 3.

132 - WERNBERG N.E. - Procédés de réfrigération rapide dans les pays Scan­
dinave:' (quick chilling procedures in Scandinavian countries) - 
M.R.l., Symp 2, avril 1972, Lanqford, Bristol, (doc. 33, 5 p).

13J _ WOLF W. - Technologie du froid : les conditions optimales de stockage 
et de transport des produits réfrigérés - ERNAHR1JNG5WIRTSCHAFT 1972,
5, 308-316.

207



134 - Anonyme - Transport et entreposage des carcasses et des coupes de
viande - (document présenta par l’Australie) - programme mixte 
FA0-0M5 eur les normes alimentaires Comité du Codex sur la viande 
et les produits carnés, juin 1969.

135 - Anonyme - Conception nouvelle du traitement de la viande de boeuf
et de mouton - (document préparé par la Nouvelle Zélande) - program­
ma mixte FAC-OMS sur les normes alimentaires, Comité du Codex sur 
l'hygiène des viandes, 1ère session, Londres 10, 15, IV, 1972, doc. 
C X -M H -7 2 -9 .

t

208


