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CONSERVATION DE LA VIANDE DE BOEUF
Jamais au Canada, on n'a consommé tant de

ide rouge. Malgré l'augmentation des prix du
if, le Canadien en consomme une moyenne de 87
es par année tandis qu'il ne mange que 54 livres
porc. Viennent ensuite le veau, le mouton, l'a-
au, les abats et les viandes de conserve.
Pour satisfaire à la demande, on a dû passer de
1,000 bovins abattus en 1951, à 3,446,000 en
ý, et, parallèlement, on étudie de nouvelles mé-
es de stockage, de transport et de conservation.
ais de nombreuses années, le Conseil national
echerches du Canada coonere étroitempnt nuAr

pour cent dans les conditions d'inoculation indiquées
dans cette étude, - 11 jours à 5> centigrades et 4
jours à 100 centigrades -, sera certainement très
sensible en ce qui concerne la traversée du Canada
d'Ouest en Est". nous a Drécisé le Dr t,

)ort de l'ouest du Canada aux marchés de
ux scientifiques du Conseil, M. C.P. Lentz,
de la section de technologie alimentaire de

ion de biologie, et son associé, M. D.S.
it entrepris une étude détaillée de ce pro-

substance provient de bactéries psychro-
c'est-à-dire qui aiment le froid -, habituel-

ésentes à la surface du boeuf. Bien qu'in-
s, elles prolifèrent rapidement même au
:ongélation de l'eau et, lorsqu'elles sont en
suffisante, elles fabriquent cette substance
égageant une odeur désagréable et modifiant
r de la viande.
réduire au maximum les pertes de poids et
cation, il faut maintenir dans les wagons
es une humidité relative élevée qui, hélas,
a multiplication de ces micro-oreanismes.

is ont montré que 1;
re l'intervalle entre
Dn d'une sécrétion


