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La { Revie mondiale de zootechnie
‘fessc principalement, et 3 juste
ux problémes liés a la produc-
rimaire. Mais les animaux sont
¢ gbattus
et mdngés, ct le traitement post mor-
i ﬂue beaucoup sur la saveur de

Onlrecourt essentiellement an froid
pour: prcscrver la qualité avant la
cons 1mauon — la vnande est soxt

portapts pour I'économie des pays en
dévelpppement que pour celle des pays
at tempéré, tout en nc corfespon-
pas toujours aux besoins jocaux.

moins savoureuse si elle n'est
pas rdalisée dans de bonnes conditions.
erniéres ont donc une oxtréme
impottance. Des données biochimiques
hniques sur le compoftement

thernjique des carcasses se tfouvent

la documentation scientifique de
Jes pays du monde, majs elles
manduent de précision. Les inggnieurs
admeftent généralement que Te pro-
cédé fle pius rapide est nécessajrement
illeur et ont aussi tendpnce a
surestimer l'efficacité de leur gquipe-
Or, il est désormais possible
d’élaborer des procédés plus [perfec-

tionmés et des méthodes capaples de
laissar 4 la viande toute sa savgur. Le
préseht article fait le point des con-

naisshnces actuelles; il traite dg¢s prin-

r est conseiller auprés dy projet

B 2(SWE), Institut de développement
de l'ipdustrie de la viande, c’o FAD, Calle
205 /9 y Linea, Vedado, La [Havane,
Cuba} Auparavant, il était chef de la|Process-
ing amd Distribution Division of the Meat
Researeh Institute, Langford, Bristol, Royau-

L’autbur ticnt A remercicr les nombyjeux col-
qui Pont aidé & préporer g présent
ainsi que M. C. Bailey, de Plnstitut
ational du froid, qui 'a agtorisé &
publigr les données fournies i ia figure 1.

Ted sl
i O
*° . ;
A F
z g 2t .
B » o
SO oo
. 3
3 It 4
¥ ; v
id '.’
H - " "
< 4 £
. i o’
- > 4
,’:’gf‘"‘!‘ﬂ""ﬂ‘" . - -
P -3 )
. Ay
i. T / W
e F i
) R 2 2! P
ot TR NPNS. /¥« TR |

Mesure de la tempérarure de la viande de pore
avec wun thermoméire sonde électronique

cipes en cause et indique les données
quantitatives maintenant disponibles,
dont certaines sont encore inédites.

Pour un complément d’information,
I'auteur renvoic le lecteur a la publi-
cation de Vlnstitut international du
froid intitulée Les techniques frigorifi-
quies dans les pays chauds en voie de
développement.

Les principes

La viande gardée dans des condi-
tions atmosphériques habituelles se
putréfie plus ou moins vite sous l'effet
des micro-organismes naturcllement
présents dans ou sur Panimal qui
proliférent sur les surfaces aprés 'abat-
tage et I'h dbl“d"c, a un rythme d’au-
tant plus rapide que I'hygiéne est né-
gligée. En profondeur, fes os et les
tissus péri-osseux peuvent aussi noircir.

Lffet de la ytcmpérature. Quel que soit

le degré de contamination initiale, la-

vitesse A laquelle les germes s¢ multi-

- congeler.

plient par divisiop cellulaire dépend
avant tout de la fempérature.

L.a méthode clas§ique employée pour|
conserver la viargde plus longtemps
consiste a4 la réfrigérer. Le tableau 1.
établi 4 partir de{nombreux résultats
expérimentaux pulfliés et inédits, mon-
tre qu'il est indispgnsable d’abaisser Ia
température dans| toute Ja masse a
0°C pour obtenir Feffet maximal. Cela
s’explique aussi dy fait que les micro-
organismes qui 4liérent les denrdes
alimentaires ne pquvent pas se multi-
plier 2 une tempfrature inférieure &
7°C environ.

A —1°C, la vignde se conserve un
peu plus longtemps, mais au-dessous
de cetie températgre clle commence &
geler, ce qui peut]étre génant et i'end
dommager quelqig peu, & moins qug
I'on n'ait expressfment décidé de |
Les migro-organismes peu
multiplier dans la
viande congelée, thais de plus en plus
lentement jusqu'ajenviron —8°C. tem;,
pérature a laquelfe toute activité mi
crobienne s'interrpmpt.

Ainsi, la tempdature la plus bass
a laquelle la viapde conge lé Puiss
étre conservée safs risque cst enviro
—10°C, bien quf des modification
enzymatiques-ct physiques surviennen
encore a un rythme qui peut &t
ralenti par un abdissement ultérieur dg
la température (vqir tableau 3).

vent encore s¢

Effet de Phumiditg relative. La viand
se¢ putréfic de plup en plus vite a me
sure qu'augmentd le degré hygromé
trique (d.h.) de I'§tmosphére qui, dan;
la pratique indugtriclle, est inféricug
A 100 pour cent. de sorte que la viande
se conscerve habituellement plus long
temps qu’il n'cst §ndiqué au tableau
¢t qu'une certaing évaporation s¢ pio
duit. Les donnéds quantitatives son
fragmentaires, mdis on sait qu'a 2"
la durée de consgrvation double si

d.h. descend de 100 pour cent & S
pour cent. Une fréduction du d.h. g
moins d’effet qdand la températury
s’¢léve.




i Effet des coumnts d'air, Les courants
d’air favoriset aussi Uévaporation de
Phumidité superficielle; ils inhibent les
bactéries, mai

tense -change Ja couleur de la viande,
entrainant des pertes pendant le pa-
rage. Cette rgmarque s'applique aussi
a la viande cpngclée.

H

Aspects impogtants de la réfrigération

i Quil s’agisge de réfrigérer la viande
il ou de la congeler, on peut distinguer
| Popération de¢ refroidissement initiale
| de Pentreposgge et du transport ulté-
{ rieurs. En oufre, il faut habitucllement
| décongeler 14 viande congelée avant
de P’utiliser. 1l y a donc cinq opérations
il distinctes & examiner pour le moment,
| en tenant compte de la perte de poids
1 et de qualité.
, Les différentes espéces animales n’ont
411 pas tout a faif le méme comportement.

Les dimensions (épaisseur) de la car-
casse et sa tdncur en graisse sont im-
portantes; lesiconditions changent aussi
| quand la jandc est découpée en
‘portions ou jemballée d'une maniére
ou d’unc autfe. Les données techniques
publié¢es sont fort nombreuses, mais
inégales et dispersées. Les pratiques en
usage et les ppinions ont €té confron-
tées lors de symposiums (1972; 1974)
organisés pat le Meat Research Insti-
tute du Roy?umc-Uni. ‘

i
Réfrigé*ation ou congélation

tion est absblument nécessaire, mais
I’installation|d’unc « chaine du froid »
y est plus difficile et colteuse qu’ail-
leurs. Dans fous les cas, la viande doit
d’abord étrg réfrigérée, méme si elle
doit étre ensuite congelée ou autre-
ment traitée;

Bien que on puisse approvisionner
une grande Ville en y faisant venir de
loin les anifnaux sur pied, il y aura
des pertes ge poids considérables et
méme des morts pendant le trajet. Par
conséquent, | il peut &tre préférable
d’abattre lep animaux prés de leur
zone d’élevgge et de transporter la
viande réfrigéréc dans des wagons ou
des camions frigorifiques. Selon l'usa-
ge auquel la destine, on pecut dé-
sosser et déouper la viande en mor-
ceaux ou eh piéces et la transporter

Dans les it,ays chauds, la réfrigéra-

naires. La
alors moin

harge 4 transporter est
grande et les boites en-

‘ abaissent le rendement. |
|a Pabattage. {Une déshydratation in-

| tassées permettent d’économiser plus

de place que ce n'est le cas avee des
carcasses suspendues. En prenant les
précautions utiles, on peut désosser
la viande encore chaude. 1f est indis-
pensable de la refroidir entiérement
avant de l'entasscr, sinon le refroidis-
sement est trop long.

Bien que la viande congelée se con-
serve plus longtemps que la viande
réfrigérée, sa production ct sa distri-
bution exigent un équipement plus
cofitcux. Mais elle peut &tre expédiéc
4 des distances plus éloignées, distri-
buée plus facilement et servir & niveler
les fluctuations saisonni¢res de I'offre.
Pendant la saison séche, le fourrage
manque et les bovins maigrissent ou
peuvent méme succomber. 11 vaut
mieux les abattre avant, congeler leur
chair, garder la viande en. chambre
froide durant quelques mois, puis
’acheminer en l'état jusqu’au lieu ol
elle sera décongelée. Ici encore. il est
plus simple et économique de désos-
ser la viande, de I'emballer et de la
congeler dans des cartons.

La décongélation est lente et exige
surveillance, organisation et dépenses
déquipement et d’éncrgie.

La réfrigération devrait avoir essen-
ticllement pour objet de faciliter I'ap-
provisionnement et la distribution dans
un pays. Les raftinements sont super-
flus. Les véhicules frigorifiques ou
isothermes et les meubles de vente ne
sont pas indispensables pour la distri-
bution en milieu urbain si I'écoulement
est rapide. Les emballages de denrées
surgelées et de mets précuisinés pour
la vente au détail conviennent sans
doute moins bien & un pays en dévelop-
pement que les conditionnements en
grande quantité destinés a l'alimenta-
tion collective. Dans les pays a éco-
nomie concurrentielle orientée vers
Paccroissement de la consommation,

Tableau 1 EFFET DE LA TEMPERATURE ET DE
LA CONTAMINATION DANS UNE
ATMOSPHERE AYANT UN D.H. DE
100 POUR CENT (nombre de
jours avant I'altération)

. Température °C
Nombre initial !
de bactéries/cm?

0 S 10 15 2

100-10 000 1 8 3 2 2
10 000-1 million 6 4 2 1 1

Sotree: Meat Research Institute,

1100-10 600 bactéries/cm? = hygitne excellente.
10 600-1 miillion = proportion habituclle dans
I'industrie.

des millions de pcrsonrfes se  sont
laissé convaincre d’acheterjdes meubles
de vente pour entreposer|les denrdes
surgelées — achat bien fnutile dans
des pays ou méme les rffrigérateurs
ménagers sont rarcs.

Normes applicables auk usines

Une usine de réfrigérption de la
viande doit pouvoir abaipser la tem-
pérature d’un nombre dfterminé dc
carcasscs ou de picces dg coupe d'un
poids moyen donné, ag degré dc
températurc voulu et en un certain
délai. La température est généralement
mesurée au centre de la fartic la plus
épaisse du quartier postéfieur qui est
le plus lent & refroidir. Laj température
« moyenne » est plus difficile a esti-
mer. Voici quelques exen
nes performances prover
lations commerciales de [réfrigération
de viande bovine:

— Abaissement de 37°C § 14-10°C de
la température de demifcarcasses dc
100 kg en quatre heures)et cnsuite a
—1°C en moins de 16 heures.

— Abaissement de 37°C|a 4°C de la
température de demi-cardasses de 136
kg en 16 heures, puis, pn quartiers.
4- approximativement —¥8°C en 18 a
20 heures.
— Abaissement de 37°Cla —10°C de
la température de quartigrs de 50 kg
en 16 heures.

Pour répondre a de tplies normes,
le frigoriste doit concevqir I'usine de
maniére a satisfaire & dgux exigences
distinctes. En premier ligu, le groupe
frigorifique doit transmefre a l'air de
la chambre froide une cqpacité de ré-
frigération suffisante pqur absorber
la chaleur de la viande, plus celle qui
est due aux défauts d’ifolement, aux
infiltrations d’air, aux vegtilateurs, aux
ampoules et 4 la présencd des ouvriers.
A cet effet, il suffit de cdlculer la sur-
face développée des catalisations de
réfrigération, la différenge de tempé-
rature entre la surface ef l'air, la cha-
leur qui se dégage pendqnt I'évapora-
tion du réfrigérant et la yitesse de cir-
culation de lair dans le}réfrigérateur.
Bien qu’un certain degré fle refroidisse-
ment direct par évapdration inter-
vienne pendant que la vignde séche, la
vapeur d’eau se condenpe & nouveau
au contact des canalisafions frigorifi-
ques et une quantité égdle de chaleur
(compte non tenu de la dhaleur latente
de congélation de cettd eau) se¢ dé-
gage ainsi.
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L
i

venir a extfaire la chaleur de la viandg
en un délgi déterminé, grace a un
combinaisan judicicuse de la tempe-

rature de Tﬁr et de son débit, la dé-

En secof lieu, ’air froid doit pag

perdition deau de la viande par éva-
poration dgvant étre réduite au minj-
mum. Les|frigoristes connaissent gé-
néralement] moins bien ce dernier
aspect et [les spécifications relatives
aux vitessé¢s de refroidissement sont
souvent tgop optimistes. Cela peyt

toutefois phasser inapesgu avec les me-
thodes et instruments de mesure d’usage
courant. dehors de Paspect juridj-
que de la fesponsabilité contractuelle,
le fait que la réfrigération est plus lente

qu’indiqué{ne constitue pas forcéme
un motif de litige.

Effet della vitesse de réfrigération
sur la qualité

« Rétrécisstment dii au froid ». Qn
croyait auparavant d’une maniére sim-
pliste que fplus la réfrigération est ra-

pide, meilleure elle est, en particuligr
du fait que la perte de poids par éva-

Tableau 2

DUREE DE REFRIGERATION DES CARCASSES DANS LES cmmuacimomes INDUS~
TRIELLES DE LA CEE (Heures pour atteindre une température

nnée)

Partie la plus ¢paisse Sy

de 1a patte rface de la patte

150 100 i 4oC bt 3 rd 4C

Viande de beeuf Moyenne 23 31 39 45 1719
(56 demi-carcasses) Maximum 438 53 60 — 64 _—
Minimum 13 19 27 31 12 15

Viande de porc (42) Moyenne 12 15 17 21 11 14
Maximum 18 19 28 35 24 24

Minimum 8 12 14 16 4 7

Viande d’agneau (12)- Moyenne 12 18 20 24 14 17
Maximum 18 24 28 35 24 —

Minimum 8 12 14 16 + 6 —_

SoUrcE: R. Malton, résultats non publiés du Meat Rescarch Institute,

nant qu’une réfrigération rapide peut
rendre la viande moins savoureuse.
Dans une certaine mesure, une ré-
frigération relativement rapide con-
court a la qualité microbiologique et
réduit aussi la perte par évaporation
et par exsudation lors du découpage.
Toutefois, on sait maintenant que les
carcasses de beeuf et de mouton (mais
apparemment pas celles de porc) ré-

cissement dd au froidp qui rend la
viande dure une fois cyite. Une « ma-
turation » ultérieure nejparvient guére
a Pattendrir. En pratigfe, toute partie
de la carcasse dont la tenpérature tom-
be 4 moins de 10°C dags les 10 heures
qui suivent P’abattage [peut durcir.
Si I’on place des carfpasses de baeuf
chaudes dans une atnjosphére a une
température de moins ge 6° & 8° pen-

poration ept alors généralement moin- frigérées rapidement trop peu de temps  dant les premiéres heufes, les muscles
dre. Mais lon se rend compte mainte- aprés I'abattage subissent un « rétré- proches de la surface Jse rétrécissent.
Vitespe de I'air 0,5 m/s 1 m/s
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i Etant petits,

i a 10°C dan

{ phique au
| tion — la via

+ défaut sont
il Cuba, récem
1 20 ont jugé

»;

les veaux et les agneaux
refroidissent {si vite que toute leur
carcasse pewp facilement se rétréeir,
de sorte qu’il est sage de laisser passer
plusieurs hecures avant de les réfrigé-
rer. Pour leg
oving de la Nouvelle-Zélande, des pro-
cédés ont ¢tf mis au point qui per-
mettent d’éviter le rétrécissement di
au froid: les{carcasses sont gardées a
une tempérajure élevée avant d’étre
réfrigérées et ont soumises & des chocs
électriques pbur accélérer les modifi-
cations biodhimiques post mortem.

Une réfrigération plus lente ou différée |

prend plus d¢ temps; elle nécessite par
conséquent up équipement plus fourni

! et augmente Ja perte par évaporation.

La viande dgsossée chaude doit &tre
réfrigérée eni deux étapes contrdlées:
il faut d’abon‘h abaisser sa température
les premiéres 10 & 12
heures, ¢t ensuite a 0°C. Bien que ces
délais n’entrainent pas de risques mi-
crobiologiquas, le traitement de « con-
ditionnement» néo-zélandais doit étre
appliqué dan$ les conditions d'hvgiéne

1l les plus rigpureuses. Pour certains
| consommatcurs,
| ment dure egt trés acceptable. 1l faut
i s’assurer desjpréférences des consom-
il mateurs aupfés des technologues et
1| spécialistes d
f commander 3 l'usine.

une viande relative-

Palimentation avant de

|
«Rigor a I§ décongélation». Si la
viande est cangelée avant Papparition
de la rigor mprtis, la contraction mus-
culaire sc prpduit de fagon catastro-
ment de la décongéla-
de est alors extrémement
es sucs («elle exsude »).
permettant d'éviter ce

dure et perd |
Les méthod

ent, 19 dégustateurs sur
S mauvaise unec viande

de beeuf qui fvait été congelée encore

i chaude; clle gvait 4 la fois subi Peffet
il de rétrécisserpent par le froid indiqué

plus haut et {l’effet de rigor 3 la dé-
congélation. |

%
Normes rel?tives a la température

Indépenda hment des considérations

1t qui précédent] on trouve des indications
1| concernant leg températures dans divers
i réglements internationaux applicables
14 la manute

ion des viandes, et no-
du Marché commun
t de la Commission éco-
Nations Unies pour
). Des comités du Codex

tamment ce
(CEE, 1969)
nomique deg
PEurope (197

| Alimentarius FAO/OMS élaborent éga-

cxportations de viande

ifficiles a appliquer. A |

lement des normes qu’ils soumettent a
Papprobation des gouvernements.

Une température de 7°C au maxi-
mum est prescrite pour le désossage,
le transport ct lentreposage de la
viande fraiche, afin d’empécher la mul-
tiplication des salmonelles.

D’autres températures sont recom-
mandées pour la viande congelde.

Données quantitatives pratiques

Réfrigération des carcasses. La figure
itlustre les données publiées par le
Mecat Rescarch Institute du Royaume-
Uni qui montrent Pinfluence de la
température et du débit de Pair sur

s’éléve donc pendant quqn remplit la
chambre froide et quelquep heures pas-
sent avant qu'clic redescegde. Ce délai
est utile en fait car il réduit le risque
de rétrécissement par e froid.

On n’a pas avantage a Jaire circuler
lair plus rapidement qu’h 0,5-1 my/s,
car la perte de poids nd semble pas
inféricure et, d’autre par}, la chaleur
supplémentaire provenang du ventila-
teur doit &tre supprimée pr le systéme
de réfrigération. Par exgmple, st on
passe de 0,5 3 3 m/s a §°C pendant
un cycle de réfrigération de 24 heurcs,
en mettant 2 heures poug remplir la
chambre froide, on doulflc la charge
de chaleur maximale, mafs on n’accé-

Quelques instruments wtilisés pour étudier les conditions de réfrigération de la
titut pour le développement de 'industrie de la viande, a La Havane. De gauchd

yiande a I'Ins-
a droite, ran-

gée du fond: thermohygrographe; anémométre ¢ fil chaud (pour la vitesse de Rair); psyvchro-
métre électronique (pour I"humidité relative). Rangée du devant: thermographey mini-thermo-

graphe; thermométre sonde électronique; mini-anémométre a moulinet

la durée de réfrigération et les pertes
de poids des carcasses bovines (Cox
et Bailey, 1976).

Les réactions biochimiques post mor-
tem s’accompagnent d’un dégagement
de chaleur équivalant & une élévation
de 4°C de la température de la car-
cassc; par conséquent, pendant plu-
sieurs heures aprés ’abattage, la tem-
pérature dans la partie la plus épaisse
d’une- carcasse de bceuf en chambre
froide s’éléve au lieu de s’abaisser.

La charge de chaleur d’une carcasse
chaude correspond a presque quatre
fois la moyenne pendant les premiéres
24 heures mais, pour un groupe de
carcasses, ce maximum s’étale sur une
durée plus ou moins longue selon le
temps que ’on met a remplir la cham-
bre froide: si on met 8 heures, la charge
de chaleur maximale n’est égale qu'au
double de la moyenne. Dans la prati-
que, la température de P'atmosphére

Iére le refroidissement la viande
que de 10 pour cent.

Des données analoguesfont été pu-
bliées au sujet de la viand¢ de mouton
(Earle et Fleming, 196
viande de porc (Cooper,

1973).

irrégulier. La ventilation,
exprimée en «renouvell
par heure», doit étre

la viande pour pouvoir
aux fins de comparais avec les
données expérimentales. I§ est intéres-
sant d’étudier les performgances obte-
nues dans les grandes erftreprises en
mesurant la température} le d.h, la
vitesse du courant d'air ef la pertc de
poids. Le tableau 2 présedte les résul-
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Tablcau 3  CONGELATION D’UN QUARTIER POSTERIEUR DE BEUF DE 190 KG
; . Temps nécessaire
Ter e Ytz Pour, Paser Perte ge poids
©°C ni/s —15° al.}l‘ centre .o
+20 2 24 0,29
—+20 4,5 21 0,31
420 11,4 20 0,18
—~+35 0,25 21 0,36
—+35 2 15,5 0,33
434 4,5 12 0,22
—+56 2 8,5 0,22
—+57 4,5 9 0,13
SOURCE: entzen ot Rgsvik (1959).

i

1
tats d’u*e enquéte de ce type conduite

dans quglques pays de la CEE. 1l

Ya

de grandles différences dans les durées
de réfrigération, mais la méthode la

plus ragide appliquée aux viandes

de

beeuf etj d’agneau risque, sous ['effet

du rétrgcissement par le froid,
durcir Jes couches externes de

réfrigérafion et

de
la

bien des cas, la viande boyine
+ 0,3 pour cent pendant la
la viande porgine

1,5 — 0,5 pour cent. sclon le poids et
les délafs obscrvés. La réfrigération

le ultra-rapide abaissera

environ
de la vignde de porc..

Entrepospge au froid. La viande

t a

pour cent la perte de poids

SC

conservej plus longtemps a une tempé-

rature juste au-dessous de 0°C et d
une atmosphére avant un d.h. d
viron 90 pour cent et une vitesse
circulatign approximative de 0,05 1
La viande de beeuf peut étre gardq
semaineg
dans de¢ conditions d’hygiéne exd
tionnelleg; le veau de | a 2 semai

Tableau 4
PAR LE Codex Alimentarius

ans
en-
de
n/s.
e 3

ou méme plus longtemps

ep-
nes,

I'agneau de 10 a 15 jours et le porc
de 1'a 2 semaines (Institut internatio-
nal du froid, 1967). ‘

Une atmosphére contenant 10 pour
cent d’anhydride carbonique inhibe
I'activité microbienne et la viande ré-
frigérée peut alors é&tre conservée
jusqu’a 9 semaines, a condition qu’elle
s¢ trouve en milieu propre. C'est de
cette fagon que les carcasses de beeuf
réfrigérées en provenance d’Australie
¢taient expédides en Europe dans des
bateaux spécialement équipés. Si la
viande découpée ou désossée est con-
ditionnée sous vide dans une pellicule
souple et étanche, elle produit sa

propre atmosphére chargée d'anhy-

dride carbonique. Cela prolonge sa
durée de conservation a4 0°C de 9 =- 2
semaincs si clle a été préparée conve-
nablement, hermétiquement enfermée
dans une pellicule ne. comportant pas
le moindre trou et que le pH est infé-
rieur & 5,8. Une fois sortie de I'em-
ballage, la viande devrait pouvoir étre
gardée 4 a 5 jours 4 environ 5°C.

Il est possible d'«attendrir» la
viande de beeuf en la suspendant en

PRINCIPALES DISPOSITIONS DY PROJET DE NORME POUR LA CONGELATION ELABORE

Viande dd baeuf (et de veau)
Viande dd mouton et d’agneau
Yiande d4 porc

Yiande er| emballages de carton

Congélation

Initialcment
15°C

Entreposage

Initialement —10°C

abaissés a —15°C en 15 heures
abaissés a
°C en:
1 Température Durée maximale
°C mois
80
: —14 9
48
60 —18
48
Transport —10

St RCE FAQ/OMS (1969).
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milieu réfrigéré pergdant 2 ou 3 se-
maines, mais un tel| procédé équivaut
a occuper d'une fgdcon exagéréc les
entrepots frigorifiques. La viande est
pratiquement attendfic au bout de 6
jours et ce délai dfminue 4 mesure
que la température §'éléve. En fait, la
viande peut étre défoupée et vendue
aprés 24 heures de féfrigération et, si
la distribution est rgpide, il n’est pas
nécessaire de surveiller la température
de prés. Si la distrijution s’opére sur
de longues distances] il faut surveiller
les conditions de tfansport (Institut
international du froyd, 1974).

Congélation de la Wiande. Contraire-
ment & ce que I'on cfoit généralement,
il est peu probable qu’une congélation
rapide obtenue en |a peu prés une
heure améliore sensiflement la qualité
gustative de la vianfle ou réduise la
perte par « exsudatign ». En tout état
de cause, il est physifjuement impossi-
ble de congeler trés Vite des carcasses
ou de grandes piécey de coupe, ainsi
qu'on peut le voir fau tableau 3. I
faut de 20 a 24 HKeures pour faire
tomber la températyre d’un quartier
postérieur de beeuf dp 2-6°C 4 —15°C
dans_une atmosphérd a —20°C. Si on
abaisse encore plus g température, la
congélation est plus tapide, mais dans
la pratique —40°C eft la température
la plus basse qui deyrait étre utilisée.
Quand lair circule § plus de 2 m/s,
la congélation surviept plus vite, mais
une telle ventilation| reviendrait trop
cher. Les recommandptions concernant
les pratiques de cqngélation indus-
trielles acceptables ppur les carcasses
(FAO/OMS, 1969) gont résumées au
tableau 4.

Les piéces de coupe, morceaux et
abats peuvent étre dongelés dans un
courant d’air froid ¢n une heure ou
deux, selon leur épaisfcur. Les paquets
peuvent é&tre immefgés directement
dans un frigorigéne }iquide. Les em-
ballages de forme réguliére, y compris
ceux destinés a la fente au détail,

-sont plus faciles a |placer dans Iles

congélateurs a plaqugs.

1l convient d’obseryer que la congé-
lation est aussi utilig i
Cysticercus bovis (—{10°C pendant 2
semaines) et Trichindla (—15°C pen-
dant 30 jours) dans Jes carcasses.

Entreposage a Pétat jcongelé, Plus la
température est bassg, plus la durée
de conscrvation de I viande congelée
est longue (tableau %), mais pour les
besoins usucls, unc| température de
—I18°C est jugée suffsante,




andations ont ¢té for-
mulées a I'deard des conditions de
transport de  viande congelée (Institut |
international]du froid, 1974), qui doit
&tre introduife dans la chambre froide
et retirée rapidcment de maniére que
son expositign a la température am-
biante soit dussi courte que possible.

Dans le cds de la viande congelée,
"la perte pat évaporation diminue a
mesure que fa température d’entrepo-
sage s'abaisse. Dans les entrepots in-
dustriels réftigérés par pulsion dair,
la viande s¢rtic de I’emballage perd
approximativement en 4 semaines:

Templrature Pertes
(©) (%)
30 0,2
25 0,3
20 0,4
18 0,5
—+12 0,7
—+10 0,85
—+ 8 1,05

TablLu § CONSERVABILITE DE LA

La perte est plus grande dans les:

entrepdts particliement vides. Elle peut
&tre évitée si on plonge la viande dans
de 'eau froide ou si on I'en asperge
de maniére qu'clle s¢ recouvre d'une
couche de glace (givrage).

La viande emballée dans du carton
perd environ la moiti¢ de son cau
par sublimation ct condensation en
givie 2 UDintérieur de I’emballage.
Dans le polyéthylénc, la perte en 4
semaines varie entre 0,05 pour cent
a —30°C et 0,16 pour cent a —8°C.
Dans les entrepdts a canalisations ré-
frigérantes, les pertes sont bien moin-
dres. Avec les petits réfrigérateurs a
grand débit d'air dans lesquels les dif-
férences de température sont élevées,
les pertes par dessiccation sont plus
fortes.

Si la température d'un entrepst
monte au-dessus de —8°C pendant
une durée assez longue, par exemple
en cas de panne, des moisissures, les
taches noires notamment, peuvent s¢

VIANDE DE CARCASSE CONGELFE (mois)

Température d’entreposage (oC)

Produit
—12 —15 —18 —25 —30

Viande de béuf 5-8 69 812 18 24
Viande d'agrgau et de veau 3-6 — 9 12 24
Viande de pgre 2 — 4-6 8-10 12-15
Bacon (vert, jnon fumé) — — 2-4 6 12
Abats comesgibles — —_— 4 — -—
SOoURCE: Instil+ international du froid (1964-1972).
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former ct il est difficile
disparaitre.

de les faire

Décongélation de la viafjde congelée.
La décongélation est uge opcration
plus lente que la congélatipn parce que
(i) la couche externe parfcllement dé-
gelée n'cst pas aussi bgane conduc-
trice de la chaleur que la masse conge-
Iée, et (if) les micro-organfsmes s¢ mul-
tiplient rapidement quanyd la surface
se réchauffe.

Bien qu’il soit possiblq d'utiliser de
I’eau dans certains cas, ilf est générale-
ment préférable de décoggeler a air.
Un quartier de beeuf corfeclé met plu-
sieurs jours & dégeler patureliement
dans ’atmospheére et les grandes entre-
prises ont des ventilateurp et des réfri-
gérateurs pour régler les gonditions des
opérations. La tempérafure optimale
pour l'atmosphére est d nviron 10°C
et Iair doit étre pulsé ag-dessus de la
viande & une vitesse cemprise entre
0,5 et 1 m/s.

Conclusions

La viande est une d¢nrée trés va-
riable. Les chiffres indifjués ci-dessus
ne doivent étre considérgs que comme
des approximations (avpc une marge
de =20 pour cent) dgs résultats &
escompter. Néanmoins§ on dispose
maintenant d'une base §olide, compa-
tible avec les capacités fechniques or-
dinaires, pour planifier rptionnellement
les opérations & effeqtuer avec la

viande réfrigérée.
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