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6. TECHNOLOGY OF MEAT PRODUCTS




6.1

_in_the field of meat techuology in Portugal
A.M. RODRIGUES RIBERIO

fechnical University, Lisbon

jo far there has been no independent education either technically or scientifially in the
ield of meat industry in Portugal, nor hag there been any research inatitution with the

ipecial scope of scientifical and technical problemg associated with meat.

Organized technical education in this field is scheduled to begin in the near future. A
Polytechnical Institute will be established within the framework of the new educational
gystem in Santarem, north of Lisbon at a distance of 75 km, and. receive studenta in October,
1980. Students graduating here after a practical training and 3 years of theoretical 2duca-
tion in the different branches of foodstuff industry /and among these, in meat industry/as
certificated technicians will be entitled to attend the university. Also research and ex-
perimental works are in the programme of the Polytechnical Institute, Faculty of Meat
Science and Technology, backed up by a pilot-scale plant to study the different technolo-
gical processes such as killing, dressing, carving, boning, processing, packing as well as
by a chemical and a bacteriological laboratory.

So far the singular effort in this field has been education in meat analysis and meat tec!
nology within the scope of the Veterinary College. An Experimental and Research Station

has also been operated by the Dgpartment of Animal Products' Technology, Veterinary College.
controlled directly by the Ministry of Agriculture and Fish Industry, the supervisory

authority of research in the field of meat and other animal products.

As seen, meat has been go far the concern of veterinaries and, considering the rapid de-
ve lopment of animal husbandry and meat production, this system will not be gufficient in

the future.

Die Unterrichtung und die Forschung der Fleischtechnologie in Portugal.

Antdénio Mério Rodrigues Ribeiro, Veterinérmedizinische llcchschule, Te::nische Hochschule,
Lisssabon, Ramtugal.

In Portugal besteht derzeitig keine speziale Fachunterrichtung fiir die Fleischindustrie,
weder suf fachlichem und technischem, noch zuf wissenschaftlichem Niveau und fehlt auch
solche Forschungsinstitution die sich speziel mit den wissenschaftlichen und technolo-
gischen Fragen des Fleisches peschiéftigen wlirde.

Eine solche Fachunterrichtung auf dem mittleren Niveau befindet sich momentan in Ent~
faltung. Nach den Projekten wird in Oktober 1980, in Sentarem, im Tajo-~Tal, 75 km nordlich
von Lissabon diejenige Technische Hochschule gedffnet, welche im Rahmen des neuen Uter-
richtungssystems zustande kommt., -

Diese Unterrichtung wird zur Weiterbildung auf Universitidten berechtigen und bietet zu
mehreren Zweigen der Lebensmittelindustrie / darunter der eine die Fleischindustrie st/
hihere Techniker-Qualifikation. Nach Fachiibung und dreijahUbger Unterrichtung-wird

zur Erlangung des Diploms die Verteldigung einer Diplomarbeit auch vergeschrieben werden,
In den Aufgaben der Sektion fir Fleischwissenschaft und Technologie der Hochschule

werden die Vorschungs- und Versuchsarbeiten auch vorkommen. Es wird ein Versuchsbetrieb
auch zur Verfiigung stehen, wo die Schlachtung, die Zerlegung, das Entknochen, die bear-
beitung, die Verpackung studiert werden konnen, zusamien mit den cliemischebakteriolo-
gischen Laborarbeiten. :

Bis jetzt besteht dls einzige Fachunterrichtungsform die im Rshmen der tierdrztlichen
ilochschule gegebene Fleischuntersuchungs- und Fleischtechnologie-Unterrichtung. Im

Rahmen des Lehrstuhls fir Technologie von Produkten tierischer Herkunft gibt es auch

¢ine Forschungsstation, welche zum l.inisterium fiir Londwirtschiaft und Fischevel peliort.
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Engseignement et recherche de la technologie des viandes au portugal

JNTONIO MARIO RODRIGUES RIBEIRO

Professeur de 1'Ecole Supérieur de Médicine Vétérinaire
Université Technigue de Lisbonne

Il n'y a pas jusqu’d présent d'enseignement séparé concernant les industries carnées
au Portugal a aucun niveau, professionel, technique ou scientifique, ni de centre
de recherches s'occupant en exclusivité de la science et technologie des viandes.

Cet enseignement vient d'@tre institué au niveau secondaire et une Ecole Technique
Supérieure va ouvrir en Octobre 1950 3 Santarém, 75 km au Nord de Lisbonne sur la
vallée du Tage., Cette Ecole appartient 3 un nouveau syst®me d'enseignement supé-
rieur de courte durée, exigeant le m&me niveau d'études des candidats 3 1'admission
3 1'Université et conférera un Dipl8me Technique Supérieur en Technologie des
Industries Alimentaire 3 plusieurs options (l1l'une &tant celle des viandes), aprés
3 années d'études, de travail dans l'industrie et de la défense d'une th&se écrite.
Le Département de Sclence et Technologie des Viandes de cette Ecole a été& projecté
pour 1l'enseignement et l'expérimentation et recherche dans ce domaine, comprenant
des atelliers pour l'abbatage, désossage, découpe, prd-amballage et transformation
a coté de laboratoire de chimie et bactériologie.

Le seul enseignement existant était celui de 1'Inspection Sanitaire et Technologie
des Viandes du curriculum de 1l'Ecole Supérieur de Médicine Vétérinailre (deux chaires
annuelles). Dans les laboratolires et atelliers de la chaire de Technologie des Pro-
duits Animaux de 1'ESMV fonctionne une Station d'Expérimentation et Recherches en
Technologie Animale appartenant au Ministére de 1'Agriculture et des P&ches qui
s'occupe de la recherche sur les viandes et autres produits d'origine animale.

Ce sont donc les vétérianires qui se sont occupés jusqu'd présent en exclusivité du
secteur des viandes ce gul n'est plus possible ni désirable vu le grand éssor de

la production animale et des industries carnées,

On présentera la situation actuelle de ces industries au Portugal et on discutera

sur la répercussion de la Peste Porcine Africaine, qu'y sévit toujours, dans
1'industrie et commerce de viande de porc,

AccaezoBaresbckad padoTa M 0GYUEHME TEXHOJOruMM MAc8 B IlopTyranuyu

A M.POJIPUTEC PUBEUPO, Texnwueckuit YuuBepcureT, Jucadou, [lopryranmd.

B Nlopryraimy X0 HAcTOAUWET0 BPEMeHW HOT CIENW&JBHOI'0 00yYeHMA MACHO# NpOMHIIEHHOC TH

Hi H8 TEXHWUECKOM, HY HA HAYUHOM ypOBHE ¥ HET TAKKEe TAKOI'0 WCCASZ0BATEJIBCKOT'O0 WHCTHTYTH,
KOTOpHt BaBMMaiics OH TONBKO HAYKOH o MAce W TOXHOJOIMYECKNMA Bompocamu. Opranpsanua Ta-
KOT0 0OyueHWs HAXOZUTCHA B Hammx niaanax.B CanTapeMo, Haxozamemcs B 75 HWJIOMETpP8X HE8 Cé-
Bep ot JucaGona B HoimHe Taito, HAMeuero OTKPHTE B oKTAGpe 1980 roza Texanuecknit mucru-
TyT, KOTOpH{t coszaercs B paMrax HOBO{ CHCTEMH BHCUEI'0 00PA30BAHNMA. [locie ero oKOHY8HUA
NPOZIOJKATE MOXKHO 06YyUSHME B YHMBEPCUTETE W MONYUMTH CINENWANBHOCTD TEXHMKA IJH MHOTHX
TEXHONOIWYECKNX 0TPacaei nmumeBoit MpOMHMICHHOCTH ( B T.Y, W MAcHoit ). [locye NMpoXoRABHWA
IpaKTUKd ¥ 3-X JeTHeIo 0OYyUEHMA AJA TOJNYIGHUA AUNIOME HyKHO GyZeT S8mMUTUTH ANTIIOMAYH
padory.Cpezy sazau QaxkyipTera TEXHOJOTWW W HAYKM 0 MACE HAXOAATCHA WCCNBNCBATENBCKAE W
ONHTHHE PAGOTH, TAE W3Y4awT NMPONECCH yOofi, PABABIKW, IEPEPAGOTHH, ynaroBku K darynvrery
OTHOCATCH XUMHUUECKHE W O8KTEDPNOJNOTWUECKUE JIa60PaTODPHH.,. Jlo BacTNAMEr0 BPEMCHAW RMCCHEeA0BE-
HWE ¥ TEeXHoJoTWA MAca 06yuajoch TONBKD AA DETEPUHAPHOM YHUBEPCHTETE. Ha kafezpe mexHOIO-~
TUNTIPOZYKTOB XWBOTHOTO NMPONCXOXACGHMA NMDOBOAWNTCH WCCIEZ 0BATEIHLCKAR padoTa Ha cTaHuMnA, OT-

nocameiics K MuHMCTODCTBY CCMBCKOTO XoavilcTBA W PHOHOI MpOMMMIEHHOCTH. J/lo HacToAmero Bpe-
MEHV MSCHHM CELT0)0! 38HMMETMCH BETBpPAT., 0 STO yKe HEA0CTITOYHO yUNTHBAA GoAbmoit pocT
KWBOTHOBOJACTBA ¥ MACHO/ NMPOMHIJIGHHOCTH, B CTATHE NPEACTABIEHO MOJNOKEHUS NPOMHMIECHROCTRA

B llopTyraiunB HACTOSLEM, 8 TAKKE II@PEUNCIeHH MEDPOTPWATHA B MPOMNIVIGHHOCTHA ¥ TOPTOBINE
npoBejiekHue B G0pr0e c adpuranckoit cruzuoll uyMoi.
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les charcuteries cuites comme 1'on verra plus loin.Pour le moment,les exportations se dirigent vers les nouveaux
Pays d'Afrique d'expression Portugaise,le Mogzambique,1'Angola et la Cuné-Bissau - Cap. Vert.

Enseignement des métiers et de la technologie des viandes

Malgré 1'importance economique et le relief social du secteur,il n'y a aucune ecole s'occupant specifiquement
des viandes,soit au niveau proféssionel soit dans la structure de 1'enseignement publique et privé.Il n'éxiste
non plus de formation dans les enterprises meme les plus importantes,en tant que fonction differentice.
X 1'Université,une seule école de 1'Universite Technique de Lisbonne - 1'Ecole Superieure de Medicine Veterinai-
re (ESMV) mantient dés 1945 une chaire annuelle pour 1'enseignement de 1'Inspection Sanitaire et de le Technolo-
gie des DenrGes d'Origine Animale,y comprises les viandes.Depuis 1956 et jusqu'a aréaent_la Technologie des Pro-
duits Animaux,Charcuteries Produits Laitiers devient une chaire annuelle sépare . en Séme année des etudes ve-
térinaires,
L'enseignement proféssionel vient d'@tre crée,jusqu'au niveau de contre-maltre,au Ministére du Travail;pour les
dirigeants,a 1'Institut de Formation'du 'Laboratorio Nacional de Engenharia e Tecnologia Industrial'(LNETI) du
Ministére de 1'Industrie et de la Technologie,
On s'appergoit de la dominance de la profession vétérinaire dans le secteur de la viande si 1'on regarde la eom-
position des cadres techniques supéerieurs de la JNPP composés a plus de 90% par des veterinaires.ll ¥ hxen sur,
des raisons historiques mais les vétérinaires ont denoncé cette situation et considere nécessaire une formation
spécialisée de niveau supérieur pour la technologie des viandes,Ils veulent contribuer avec son expérience pour
1'implantation de cet enseignement aux autres niveaux,a savoir proféssionel pour les ouvriers des entreprises et
vocationnel pour les jeunes éléves de 1'enseignment secondaire unifie et complémentaire,tout en defendant la
poursuite de 1'enseignment et de la recherche de la technologie des viandes a 1'ESMV,y comprises les activités de
post-graduation,nécéssaires maintenant a la préparation des techniciens pour les nouvelles fcoles Superieures
Techniques. : b
Sur le plan de 1'Enseignement Superieur Technique de Courte Durée un cours de Technologie des Viandes va com-
mencer en 1980 & Santarem,ville situé a 75 km NW de Lisbonne sur le valle du Tage et capitale du district ou se
trouve la plus grande concentration d'industries carnees.
Le cours de Technologie des Industries Alimentaires.Option viandes.

pour les Universites
A 1'entrée,les 8léves doivent posseder le niveau d'études ou passer 1'éxame 'ad hoc' exiges.Les candidats ayant

travaillé dans le secteur auront priorité,Il aura une selection stricte pour les 15 places disponibles.L'ensei-
gnement se fera a 1'ecole et dans les usines le long de 3 ans.

Les éléves doivent réaliser un travail individuel initié dans une usine et complété aux laboratoires de 1'ecole.
LfPmission d'un Diplome National Supérieur en Technologie des Produits Alimentaires - option viandes depend du
succes des travaux scolaires et 1'approvation de ce travail ecrit,par un juri aprés un acte publique contradic-
toire.Autres types d'enseignment sont prevus dans cette @cole en appui de la formation professionmel et de 1'en-
seignement vocationel, .Ces diplomds auront les memes opportunitees d'emploi et de promotion que les cadres uni-
versitaires,sauf 1'acces a la carriere de professeur des Universites.

Le cours a pour but préparer les diplomés pour 1'exercice,dés la sortie de 1'Ecolegdes fonctions suivantes:

(1) participation comme exécutants responsables en projets de recherche et développement appliqués aux produits
carnés; (ii) management d'entreprises de viandes;(iii) direction du controle de qualité dans les industries de
viandes;(vi) divulgation technique dans les usines.

L'enseignment,1'expérimentation,la recherche et 1'intervention technique dans les usines seront des activites in~
separables pour que les éléves puissent lier utilement la taorie a la pretique industrielle,L!Ecole mantiendra

dans ses atelliers une activité productive reguliére qui sera le support de 1'enseignement pratique,de 1'expé-

| rémentation et de la recherche.Les laboratoires de travaux pratiques des matieres basiques et d'application,les

! atelliers technologiques et 1'abbatoir scolaire sont aménagés pour donner satisfaction a 1'énoncé ci-dessus.

| Les moniteurs des travaux pratiques sur les viandes seront recrutes dans 1'industrie et soumis a un reciclage

-scientifique et pedagogique.Les professeurs titulaires auront la meme qualification que les professeurs iniver-
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sités et seront choisis,dés que possible,parmi le pérsonnel Universitaire,qu'on envoyera,specialiser a 1'etran-
ger quand il s'avere nécéssaire.

‘

Le Curriculum

Considerant le retard pris par 1'agriculture et les industries alimentaires au Portugal on a considere d'impor-
tance fondamentale implanter 1'enseignement des matidres d'information basiques au niveau des Pays les plus dé-
veloppeés.On a eu recours a des spécialistes du Royaume Uni pour discuter les curricula et les programmes des dis-
ciplines.On a voulu eviter un compromis prematuré de 1'enseignement dans une specialisation trop etroite.Ce sou-

ci a préside au choix des programmes et 2 1'etalonement des disciplines qui suivent:

Heures par semaine Heures par semestre
Matématique e e ia s e e s A e e OO
Physique S R e R o VAR s e v e A
Biologie T L e Ui A wa s T0

‘Microbiologie Générale

!Chimie Générale

R o m e i S L s T o s o h a0 ah s bin IO

e R S SO 1 50 i i S O

|Chimie Organique/Biochimie

TN e S W i S

Dessin Technique

i e B R S TS e e ES et (O

Langue etrangére I

essesbessssosetransserovnnne

30

lcas
'‘Matema-ique/Statistique B TR L er e e Tt S
45

|
Physique Appliquee R IR o ot RN Sy S S
D IE 0 G PABRP IS o, S ST ar 2 o 22 W 60

Microbiologie Systematique

L L e s e va o sd s e a0

iChimie des Aliments
|
|Génie Alimentaire

o e s SRR el Sl o e v eetieer O

\.ﬁbb‘-‘Un*NP'}&OOQ
.
.

e e i e E s Re ke

%Mecanique Appliquee

Heures par semaine Heures par semestre
Langue étrangere II 2 swies

NS R P e R gy

D SRR i L

{ Economie : ) s P o

Opérations unitaires et

equipement industriel B i i e R s akie s s 5 WA B N ke SR
Microbiologie/Hygiene Al o cnv e S RN SR A e S e e S O
Conditionnement et Emballage R I N R by TP )
|Bcologie BRI TG S R e SO
| Controle de la Qualite I e B N S T T T ek s
| Controle de la Qualité II R s I S I e PRI T 1Y vt
| Comptabilité Industrielle Y R e e T TR R AR U U
!Microbiologie Appliquée Blics camsinisis s ommbesiness B e S R e L
| Technologie des viandes I 10 toceesecscsnccescasoscscasnncs o5 siteee oD
iAgriculture comparee ; e P O e oy
EGestion et organization industrielle i N U R T T
iSociologie T S R K i ORI 0 1 R

{ Nouveaux Produits L R R e

| Technologie des Viandes 10 oisesccossspinsansysisessinassviessss 150

! Total des 5 semestres 2160 heures

Un grand nombre de disciplines sont communes aux autres options de la Technologie des Industries Alimentaires.

'pans cette Ecole il y a aussi une option en Technologie des Vins et Sous-Produits.

!Le cours est compose d'un e cycle de 4 semestres,pour l'enséignement des matiéres basiques,propedeutiques et

{d'application,donnant la formation scientifique indispensable a 1'exercice de_l'activité profissionelle,compre-

N : eme . o
Mant un stage preliminaire et un autre intercalaire de 3 semaines,et d'un 2 cycle de 2 semestres,l’un sco
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gnment des sciences et techniques d'application,precede d'un stage de 3 semaines,1'autre indus-

iinal en usine et au laboratoire pour terminer le travail individuel de fin de cours.
semestres scolaires avec 2160 heures,trois stages de 3 semaines en abhatoirs et usines,

5

donc,a

ncement de chaque année scolaire et un stage terminal professionel de 1 semestre.

echnologie des Viandes

i cote des
es laboratoires de la chaire de Technologie des Produits Animaux de 1'ESMV,sous la direction de son

ncem
, Prof. Eugénio Tropa,qui démarra la recherche en viandes.Plusieurs théses en produits carnes de licen

Rt
n medicine vétérinaire y sont elaborées et une thése de Doctorat d'Etat en Medicine Veterinaire sur la

le
ion de la viande est présenté pour la premiere fois devant un grand juri universitaire en 1971.
de

1ceur
tation dBtudes de Technologie Animale du Ministére de 1'Agriculture et des Peches est fond@en 1957 et reste
ces
a laboratoires ont ete modernisés et élargis en 1978;a coté des laboratoires de chimie,de
2

aliments et d'éssais.d'equipements,il y a maintenant un atellier de 250 m~ avec chambres

ion et de congalation,outillé pour 1'abbatage experimentale et la découpe,d@sossage,pré-emballage et

ours rattachee 3
iologie des
tion des viandes en produits de charcuterie et conserves,Le personel de 1'ensemble comprend le Profes-
la chaire,4 vétérinaires assistants de recherches, 1 ingenieur technique,4 techniciens et 5 auxiliares
miques(total 15),sans compter les stagiaires qu'y font leur thése de fin de cours,deux a chaque fois(a ce
un biologue de la Faculté des Sciences de Lisbonne et un ingénieur agronome de 1'Institut Sup@rieur d'A-

nomie) .Les travaux en execution portent sur la microbiologie des produits carnes et halophyles reducteurs des

la composition des saucisses type Francfort,1'utilization de proteines de soja dans les produits de char-
conserves de viande,le pré-emballage sous vide de viande pour le detaillant,la découpe et transforma-

aces,

chaudes en periode de pre-rigor mortis,la pasteurization de saucisses fralches et les plats cui-

(1]

et surrefrigerés.
Nacional de Investigacao Veterindria'(LNIV) et le réseau de Laboratoires Regionaux des Services

de 8
JGtErinaires couvrent le territoire en ce qui concerne 1'analyse des viandes envoyees par les inspecteurs vete-

dans les abbatoirs
Instituts Universitaires de Vila Real et de Evora,ont initieé en collaboration avecl'ESMV et le

orio
et dans les usines de charcuterie.
i participé au programme de recherches de thermomicrobiologie du LNETI assurant les essais de ther-

des virus de la Peste Porcine Africaine dans les viandes.
est aussi conduite au Ministere de 1'Industrie

emmenc

enquétes aux produits de charcuterie artisanaux déja referés.
mnologie,dans 1'unité de viandes du Département de Technologie des Industries Alimentaires du 'Labo-

les
ation et la recherche sur la technologie des viandes
onal de Engenharia e de Tecnologia Industrial'.L'@quipement et le personel de 1'usine pilote sont

Naci

autres unitds(lait et produits végétaux:de méme pour les trés bien outillés laboratoires d'appui
aliments,biochimie des aliments,microbiologie des aliments)et pour le service de documentation qui
du Pays.Dans ce Departement travaillemt 60 personnes,30 universitaires(licenciés en Sciences,

aux

des

meilleurs
ires,agronomes,pharmaciens,dont 3 veterinaires et un pharmacien pour les viandes),12 techni-

auxiliaires techniques,sans compter le personel du service de documentation et les stagiaires.
e et poursuit depuis 10 ans des recherches en thermo-microbiologie.

iens et 18
travaillepour 1'industri
ter contre la Peéste Porcine Africaine mais on ne peut s'attendre 3 son érradication a bref &che-
- . e . 3 .
tout le Pays.Nou8 considérons sans danger pour les Pays indemnes 1'entreede produits de charcuterie cui-

rtement
.rves de viande car nous avons vérifié {voir le travajil de MELO et VIGARIO présenté a ce Congrés)que

actuelle

ion

nue a lu

s thermiques,tels qu'ils sont appliqués par 1'industrie,assurent la destruction des virus de la
Africaine avec une énorme marge de sécurité.Les Services Vetérinaires de 1'Etat Portugais sont en
atir 1'absence de virus dans les produits dont 1'exportation est authoriséepar son label d'inspec-

ai

ae
certificat sanitaire.

et






