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Viandes sous vide a longue
DLC : Comparaison de
muscles d’origine francaise et
sud-américaine

L’instabilité de couleur des
UVCI de beeuf : Altération
précoce de la couleur des
UVCI de beeuf conditionnées
sous atmosphere modifiée :
Partie 1 : Recherche d’indica-
teurs caractéristiques du vire-
ment précoce de couleur de la
viande de beeuf.

Le chitosane : Un nouvel
antimicrobien pour la filiere
viande?

Noircissement du foie gras :
Identification des origines

Cuisson industrielle des
viandes : Mécanismes et
contraintes




