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SCIENCE ET
TECHNIQUE

Tendreté de la viande bovine :
Vers un systéme de mesure
autonome pour la détermina-
tion de 1'état de maturation

Le procédé " Tendercut " : Un
impact non négligeable sur la
tendreté de la viande de gros
bovins

Harmonisation des mesures de
I'Aw : Vers une méthode stan-
dard de mesure de I'activité de
I'eau des magrets séchés/fumés

Qualité microbienne du sau-
cisson : Modélisation de liste-
ria monocytogenes dans le sau-
cisson sec.

Anesthésie gazeuse des porcs :
Qualités des viandes de porcs
étourdis avec différents
mélanges gazeux
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