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SCIENCE ET
TECHNIQUE

Fabrication de saucisses crues
fermentées contenant diffé-
rentes teneurs en nitrate d’ori-
gine naturelle ou synthétique

Réduction de la teneur en sel
dans les produits carnés de
salaison : Effets sur la qualité
et la sécurité sanitaire

Approche quantitative de I’é-
volution des dangers :
Comment évaluer les potentiels
de croissance/destruction
bactériennes

Prévention et santé au travail :
Cas d’intervention ergono-
| mique pour la conception d’un
- atelier de découpe dans un
abattoir de canards gras

' ECONOMIE

Consommation de viande de
ruminants en France : Analyse
des évolutions des niveaux de
dépenses a partir de I’enquéte
« Budget de Famille » (1995-
2005)
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