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INSPECTION DES VIANDES ET DES ALIMENTS D'ORIGINE CARNEE

par Maurice Piettre, docteur &s sciences, etc., membre de I’Académie d’A-
griculture :

« Tous ces établissements répondent aux principes directeurs suivants: blocage
de tous les batiments, avec par suite, économie considérable de terrain, disposi-
tion de l'outillage mécanique de facon i permettre avec le temps la transition
du travail particulier au travail en équipe, & la chaine autant que possible. Sous-
sol surélevé au-dessous du hall d’abattage pour le transfert par gravité et le
traitement des sous-produits alimentaires et industriels, frigorifique relié direc-
tement au hall d’abattage pour recevoir immédiatement aprés leur préparation,
les carcasses des animaux saignés suspendus dans des postes spéciaux et viscérés
rapidement sur des tables ad hoec, etc... » — Pages 2 et 3.

« D’onl la conclusion d’une importance capitale, proclamée pour la premiére
fois au Quatridme Congreés de la Société de Médecine Publique et de Génie Sani-
taire (Paris 1911), de la nécessité du froid A la production (abattoir, tuerie de
volailles), et d’une facon plus précise encore, immédiatement aprés la prépara-
tion des carcasses, de facon a abaisser le plus rapidement possible leur tempé-
rature interne A un niveau défavorable au développement des microorganismes
(température disgénésique) ». — Page 3.

COMPTES RENDUS DU 1Xe CONGRES INTERNATIONAL DU FROID

Expérience de conservation prolongée de viande réfrigérée, R. Thevenot,
chef du Service du Froid du Ministére de 1'Agriculture, Section Technique du
froid, Paris :

2. — VIANDES SOUMISES AUX ESSAIS

« 15 carcasses de boeufs d’un poids total de ______._ ___.________._._ kg 6.204
11 carcasses de veaux d’'un poids total de _ ... ________________ kg 910
21 carcasses d’agneaux et brebis d’un poids total de _______.___. kg 380
15 carcasses de porcs d’'un poids total de ____.___________._____ kg 1.084

Poids total (au début des essais) _._____________.__.____.. 8.578 »
page 4 146
« Abattage le 27 janvier 1954, sans aucune précaution particulieére d’hygiéne.
Les carcasses de boeufs ont été découpées en quartiers ». — Page 4 146
« Les carcasses gsont desséchées superficiellement ». — Page 4 148

« Des moisissures superficielles sont apparues au bout d’un mois sur les car-
casses de moutons et de veaux et principalement dans les cavités thoraciques et
abdominales ». — Page 4 148

LA CONSERVATION PAR LE FROID DES DENREES PERISSABLES
Par A. Monvoisin, professeur a I'Institut francais du froid industriel :

¢ La carcasse des grands animaux est ensuite fendue a la scie ou au couperet
dans le sens de la longueur, en partageant en deux les corps vertébraux. On
obtient ainsi un demi-boeuf, etc.

« On peut partager chaque demi-carcasse dans une direction perpendiculaire
a la premidre division et la ligne de séparation passe ordinairement au niveau
de la derni2re ou de l'avant-derniére cote ». — Page 245.

« La téte est enlevée. Les viscéres thoraciques, le foie, la rate et les reins
&taient obligatoirement attenants aux carcasses pour les viandes congelées intro-
duites en France ». — Page 273,
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