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REEXAMEN DES FACTEURS TOUCHANT LA FRIGORIFICATION

DES BOEUFS ENTIERS
i o C. BAILEY

.R.C. Meat Research Institute, Langford, Bristol, Angleterre
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o, o ,  f t o g r t r ¢ Au cours des 40 dernidres années on a vu de nombreuses publications

: - : foer ok r € € t y concernant la frigorification des bétes entiéres, mais le grand nombre de

de renseignements reques par le Meat Research Institute montre

Uni 1'industrie ne trouve toujours pas les renseignements

1t elle a besoin sous une forme qu'elle peut facilement

On trouve des données assez bien €tablies au sujet de la

tion du porc; on trouve également des renseignements assez

ernant la frigorification de 1'agneau, bien que des études

¢ ; ient nécessaires pour déterminer les conditions optimums

o L h g L fy t tuat {'environnement pour all une tendreté acceptable avec un maximum de

hilite. Dans le domaine de la frigori ation du boeuf, il existe
ion et des opinions extrémement divergentes.

confus

upplémentaires so

ut % § T 1 y N P t g 2 : .
i . e t t f nent : Un projet de recherches fut donc entrepris pour clarifier la
au moyen d'une enquéte concernant 1'effet de la température, la

1'humidité relative de 1'air sur le taux de refroidissement et
des moitiés de boeuf de poids et d'épaisseur de graisse

es procédés de frigorification utilisés,
qu'ici, et donne un résumé des projets

e 1'analyse des données.

document décrit
résultats obtenus j
tinuation des expériences
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EINE NA 3
~NE NACHPRUFUNG DER FAKTOREN, DIE AUF DAS KUHLEM 1 SMOTP_®AKTOPOB BIVTIONUX HA
2 El r UE Ty KPYIHOI'O POT'ATOI'O CKOTA
FR FLEISCH NWIRKEN
c. i
BATLEY : 2
CensCKOXO3ANCTBEHHNY HAYYHO-MCCIENOBATENbCKU coBer
A MsgcHOJ HEYYHO=-MCCNEeNOBATEeNBbCKU MHCTUTYT
“*R.C. Mea Re i 4 Langf Jlaurdopn, Bpucron, AHraua
arch titute, I r : tol, Engla I

nuEue 40 ner Owa ONyGNMKOBaH WeNHil pan pa6oT, NOCBA=-
oXJlaxIeHUA MfAca B Tymax, ONHAKO OOoNbmOe YUcCio
HX MACHHM HAYYHO-UCCIIeNOBATEJIBCKUM UHCTUTYTOM,

nocn
npoGneua

L ingen uber die Kuhlung 3anpocoBs, mnojyuae
as Meat Researct CBMAETEeNBCTBYNT O TOM, UYTO NDOMHIJIEHHOCTH Coenunennoro Kopones-
keir igang zur cTBa eme He HUMeer cTyna K nonnavmeics yUYBOEHHKH NPOEKTHDPOBOY—
er en kann. i mHDO . lmewnTcs yxe NOCTATOYHO YCTAHOBJIEHHHE NaHHHE

yul. IMEenTCH ¥ NOBOJBHO IJIyOOKO paspato-

He naHHNe OTHOCHUTEJIBHO oxnaxneHus éapBHbM‘/ﬁ Ty, XOTA 3Inecs
npoBecTH MHOIO MCCJIeIOBaHU ANna onpeneneHnsa OlTH=—
uii oxkpyxawmeid Cpeian s oGecrneueHus NPUEMIEMOi
MaKCcUManbHO! 3ROHOMMM. KpynHeiiuue Hecornacus u
!!H:Op.‘.l&i'.l!h OTHOCHUTEJIBHO OXJlaxNeHus

JIBHO CBHMHHEX T

XapaxkTepusywoT

8 TpennpuHATa HUCCNEenoBa-—
CenOBaHNUA BIANAHUA TeMnepaTypu
NBHOU BN HOCTU H& CKOPOCTH OXJaX=—
NONYyTyWw pasHOro BeCa M PAJHHX
OMUCHBAKNTCH PA3HHE MUCINONb-
’ TMOJNy4YeHHbe N[O CUX TOop pe-
A NPONOJIXEeHMNHA ONMNTHHX péiﬁO'J' u nnsa

OUYEpUEeHH
IHX.
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erable disagreement exists over the extent of the problem of "¢
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