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LES INSTALLATIONS FRIGORIFIQUES
DANS LES ABATTOIRS

AVYANT - PROPOS

Sorti de I’Ecole Nationale Vétérinaire de Lyon,
depuis 1906, nous avons abandonné un instant la pra-
tique pour faire des études scientifiques et préparer
un sujet de these pour 'obtention du grade de Doc-
teur vetérinaire.

Ancien vetérinaire du Parc a bétail du 15° Corps
(1915-1916), vétérinaire municipal de Chalon-sur-
Saone, notre attention s’est naturellement portée sur
une question reltive a Iinspection des viandes.
Des cours sur le froid industriel, suivis cet hiver a
I’Ecole Supérieure de Mécanique de Paris, nous ont
permis de parler plus particuliéerement des Installa-
tions frigorifiques dans les abattoirs.

Notre seule ambition a ét¢ de faire une étude docu-
mentaire, aussi complete que possible, sans apporter
de matériaux originaux, dans un domaine ou les
découvertes sont, le plus souvent, faites par les plus
grands savants. Le froid industriel, en eﬁ"et, est né
de la science pure et ne saurait progresser sans elle.

Mais, en cette étude, le point de vue biologique est
aussi important que les données physiques ou méca-
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niques. Or, ce domaine nous est largement ouvert,
grace aux cours de nos Maitres. Comme la question
du lait ot M. le Professeur Porcher nous représente
magistralement, celle du froid industriel ne doit pas
nous laisser indifférent. :

Bien plus, aujourd’hui, le plilbé modeste vétérinaire
Inspecteur, rencontre par‘totit du matériel frigorifi-
que. Moins que I'Ingénieur qui fait construire, mais
plus que louvrier qui met en marche et qu’il est
appelé a controler, le vétérinaire doit étudier le, fone-
tionnement des appareils.

Nous devons d’abord remercier notre Maitre, M.
le Professeur V. Ball, qui a bien voulu s'intéresser
son ancien éléve, nous indiquer le plan 4 suivre et
nous communiquer certains documents utiles i I’éla-
boration de notre travail.

Nous exprimons &4 M. le Professeur Paul Cour-
mont, notre profonde reconnaissance pour I’honneur
qu’il nous a fait en acceptant la présidence du Jury
de notre thése,

Nos remerciements iront & M. le Professeur Por-.
cher, qui a bien voulu accepter de faire partie du
Jury.

»

INTRODUCTION

Notre travail portera surtout sur la description et
le fonctionnement des machines, Néanmoins, les
questions biologiques el économigues n’y seront pas
délaissées.

Nous débuterons par I'historique de I'industrie du
froid et, notamment, des frigorifiques d’abattoirs,
qui constituent plus spécialement le sujet de notre
these. - Nous soulignerons, chemin faisant, le role
joué par les vétérinaires.

Puis nous exposerons la possibilité, le but et les
avantages de ces installations dans les abattoirs. Nous
étudierons ensuite les modalités des viandes conser-
vées par le froid.

Ces données sont, en effet, indispensables pour
suivre avec intérét les descriptions de machines sou-
vent fort complexes.

Cette derniére partie de la thése, véritable manuel
du vétérinaire frigoriste, comporte les divisions sui-
vantes : production, conservation et distribution du
froid. Elle se termine par I'étude de I’installation et
de la construction des frigorifiques d’abattoirs.
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Historique

L’idée d’utiliser le froid, pour la conservation de la
viande est trés ancienne. Les peuples des pays a hi-
ver rigoureux, comme la Russie et I’Amérique du
Nord, ont toujours employé le froid de cette saison,
pour conserver leurs provisions.

Ils suspendent aux arbres, les quartiers de viande
destinés a assurer leur nourriture, pendant les lon-
gues périodes hivernales et vont y découper leur ra-
tion quotidienne.

Du reste, la nature se charge elle-méme de prouver
a ’homme, l’excellence du procédé. Nul n’ignore, en
effet, que des spécimens d’animaux préhistoriques
ont été retrouvés en Sibérie, dans un état de fraicheur”
remarquables, plusieurs siécles apres leur mort. Des
mammouths ont été trouves parfaitement intacts,
poils, peau, muscles et viscél:res meéme, eétaient admi-
rablement conserves. :

Un de ces animaux fut trouvé a Beresorka (Sibé-
rie), a 1.300 kilometres a I'ouest du Détroit de Beh-
ring, a l'intérieur du cercle arctique : sa chair, con-
gelée par le froid naturel, s’était conservée pendant
des milliers d’années, dans un tel état de fraicheur
qu’elle était encore propre a la consommation hu-
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maine. Il en fut du reste mangé, sans qu’il en résulta
aucun malaise. Ce qui semble bien indiquer qu’elle
devait étre agréable et saine,

Dans les temps anciens, l'usage du froid est limiteé
au rafraichissement des breuvages. Les anciens Ro-
mains, pour contenter leup g’%ﬁt de boissons froides,
emmagasinaient, dans de vastes glaciéres souterrai-
nes, la neige des Apennins.

L’art de fabriquer des glaces sucrées et des pains
de créme glacée, ne se développa que plus tard et se
perpétua en Italie durant le Moyen Age. Au cours
du xvir* siecle, le florentin Procopio Cutelli ouvrit, a
Paris, en 1660, le Café Procope, rendez-vous des élé-
gants qui y savouraient des glaces, dont Louis XIV
avait eu la primeur.

La glace naturelle ou artificielle fut longtemps le
seul agent frigorifique. Pour la conservation de la
viande, on faisait uniquement usage des glaciéres.
Aujourd’hui encore, du reste, les armoires glaciéres
rendent de trés grands services aux bouchers, chez
lesquels on les rencontre.

Mais, comme ces armoires sont privées de ventila-
tion, et que le froid y est humide, la viande y devient
molle et flasque. De plus, 'humidité favorise le déve-
loppement des germes.

Aussi, 'utilisation industrielle du froid, ne pouvait
se vulgariser, pour la conservation de la viande qu’a-
vec des procédés nouveaux, Dés 1685, des savants
cherchent & produire du froid sec, sans avoir recours
a la glace naturelle des étangs ou des fleuves. Il serait
trop long de les énumeérer tous.

e
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Au début, c'est un médecin francais, Lahire, qui
découvre les propriété réfrigérantes du sel d’ammo-
niaque ; en 1775, un médecin ¢cossais, Cullen, l'non-
tre la possibilité d’obtenir de la glace en vaporlsan.t
eau d’un récipient placé sous la cloche de la machi-
ne pneumatique. 11 faut citer les noms de Les.lie, Bus-
sy, Perkins, Gerrie. Mais ce sont les francais Carré
ot surtout Tellier, qui rendent le froid véritablement
industriel. '

En 1873, Charles Tellier, ingénieur francais, fai-
sait part & 'Académie des Sciences de ses exptf:-,rien-
ces permanentes pour la conservation de la viande
fraiche, par Iapplication du froid, expériences entre-
prises & Auteuil, depuis 1843. En méme temps, il sol-
licitait la nomination d’une Commission, pour exa-
miner les résultats.

Dans sa séance du 24 novembre de la méme année,
IAcadémie des Sciences nomma une Commission
de trois membres, dont Henri Bouley, Inspecteur des
Ecoles Vétérinaires, qui en fut nommeé le rapporteur.
Son rapport a fait le sujet d'une communication au
premier Congrés International du Froid, 4 Paris, de
Pierre Berges, professeur & PInstitut Supérieur Agro-
nomicque et Vétérinaire de Buenos-Ayres. Les conclu-
sions de ce rapport, dit notre.confrére, ont été confir-
mées dans la suite et démontre la sagacité du savant
auquel aucun détail important n’avait échappe.

Mais, tout le monde ne partagea pas Poptimisme de
Bouley. Pasteur lui-méme. 11 fit de sérieuses cri’tiques
4 notre confrere au College de France, en presence
du professeur d’Arsonval, dans le laboratoire de Clau
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de Bernard. Ses objections étaient basées sur sa
fameuse expérience de contamination des poules, par
le virus charbonneux. Cette contamination ne se pro-
duit pas sur ces animaux a la température normale
de leur sang, mais si on abaisse artificicllement cette
température, par un bain‘l}prolongé du sujet expé-
menté dans I'eau froide; Pinfection est trés rapide.

Cependant Tellier démontra ¢galement le premier
la possibilité de transporter des viandes refroidies,
par le voyage du vapeur « le F rigorifique » 4 Buenos
Ayres (1876-1877), et si notre pays ne devait pas réte-
nir les résultats de ces expériences, 'Amérique, plus
pratique, devait en tirer un tres grand profit.

Jusqu'en 1908, en effet, Pindustrie du froid qui
prend un grand essor 4 Iétranger est 4 D'état de tor-
peur compléte en France. Ces faits sont surtout
connus et rendus publics, grice au premier Congrés
International du Froid, qui se tint & Paris, du 5 au
12 octobre 1908, sous la présidence générale de M.
André Lebon, ancien Ministre, et qui réunissait les
délégués officiels des colonies anglaises et de 38 na-
tions du globe.

Nous étions représentés par des savants, comme le
professeur d’Arsonval ou le docteur Armand Gautier,
qui, en dépit du matériel rudimentaire mis & leur
disposition, avaient étudié les questions théoriques
relatives au froid industriel.

D’autre nations apportérent la description de réa-
lisations pratiques.

L’Allemagne était représentéc par le docteur Von
Linde, de Miinich, qui, reprenant les travaux de Tel-
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lier, mit au point le matériel frigorifique. L’applica-
tion en fut surtout faite dans les abattoirs. En Alle-
magne, dés cette époque, toute ville de 12.000 habi-
tants posséde son installation pour la conservation
des viandes par le froid. Il en est de méme en Bel-
gique.

En Hollande : Allkmaar, Dordrecht, Harlem, Ley-
de, Maestricht, Nimégue, Ruremonde, Utrecht, en
sont pourvues.

En Angleterre, 10 mois sur 12, PArmée est nourrie
de viandes conservées par le froid, grice a ses frigo-
rifiques d’Australie et de Nouvelle Zélande. Enfin,
I’Amérique du Sud, mettant & profit Pexemple de Tel-
lier, avait déja installé ses frigorifiques : La Negra et
ses filiales,

De sorte que les mémorables expériences d’Au-
teuil, qui auraient di d’abord révolutionner en Fran-
ce le commerce et Pindustrie de la viande, avaient
surtout permis aux américains et aux allemands de
créer 'abattoir moderne, ou le matériel frigorifique
tient une grande place.

La torpeur ne fut pourtant pas complete et des
esprits judicieux tentérent d’imposer a l'opinion les
installations frigorifiques dans les abattoirs.

En 1901, Padministration de la Guerre décida d’en
établir une aux abattoirs de La Villette. Une enquéte
de commodo et incommoda ayant été ouverte, les
gros bouchers firent une vive opposition, prétendant,
dit M. Martiel, chef du Service Vétérinaire de la Sei-
ne, qu’une installation de ce genre serait absolument
préjudiciable aux viandes fraiches d’abattoirs, a cau-
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se des odeurs ammoniacales qui s’en dégageraient. En
réalité, il s’agissait non seulement de préjugés mal
fondés, mais surtout de Popposition des gros pour-
voyeurs, qui redoutaient que Iintervention de la
conservation des viandes par le froid, réduisant la
fluctuation des cours, nert_a‘riése la principale source
de leur profit... ¥

L’opposition fut encore plus vive & Dijon, au mo-
ment de IP’établissement d’un frigorifique aux abat-
toirs. Il fallut toute I'énergie de notre confrére M
Carreau pour arriver A réaliser un projet élaboré
par une Comission dont il fut 'Ame, & la suite d’un
voyage d’étude en Alemagne et en Suisse.

Mais, 1a lecon du Premier Congreés International ne
devait pas étre perdue. En 1909, il y eut un Congrés
Francais du Froid, pour tenter d’orienter les énergies
et les compétences nationales. 11 se tint & Lyon, du 1e
au 3 octobre. Il imprima, au quartier universitaire si
calme de la grande cité, une trés vive animation. Par-
mi les personnalités présentes, nous voyons le nom
de notre Président de Thése, M. e Docteur Courmont,
professeur d’Hygiéne & la Faculté, Puis celui de M. le
Professeur Porcher, un de nos Juges. Enfin, ceux de
MM. Chauveau, Arloing, Moussu et Carougeau.

Son action fut complétée par celle du Deuxiéme
Congrés National, tenu 4 Toulouse, du 22 au 25 sep-
tembre 1912, Nous y constatons la présence de MM,
Labal, Nisolas, Moussu et Martel.

Pendant cette période se réunissait. a Vi
1910, le Deuxiéme Congrés Intematz’r;nal ;Zmll;i:o;;
ot M. Martel fit un long exposé sur Pamélioration df;

]
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alimentation carnée, par Pemploi du froid en
France,

Dés cette époque done, notre pays pouvait parler
de ses réalisations dans lindustrie du froid. Nous
possédions des installations comme celles de Sois-
sons, Angers, Orléans, Lyon, Grenoble. Mais, les
congressistes entrevoyaient de bien plus grandes réa-
lisations. Elles se résument dans une phrase de M.
Herriot : « Que les administrations municipales et
P’administration militaire puissent s’entendre, pour
mettre & la disposition soit des armées, soit en temps
de paix, des populations, d’immenses frigorifi-
ques permettant de conserver la viande dans des con-
ditions véritablement hygiéniques, favorables a la
santé publique, favorables aussi, le cas échéant, a la
i¢fense nationale, » .

La question fut présentée au Congres de Toulouse,
par M. le Professeur Moussu. Il dénonce d’abord
Iexode, au cours de 'année 1911, de nos animaux de
boucherie vers I’Allemagne,.

« En septembre 1911, dit-il, les frigorifiques alle-
mands regorgeaient de viandes francaises et si les
hostilités avaient été ouvertes a cette époque, on au-
rait pu nous faire la guerre avec nos propres ressour-
ces. Toute la zone de I'Est se trouvait dépourvue de
bétail. »

Il1 fait ensuite le proceés du projet de ravitaille-
ment en viande des troupe sen campagne : I'utilisa-
tion des troupeaux en marche derriere les armées.
(’est un moyen sur lequel il ne faut plus compter,
une méthode définitivement et irrémédiablement

condamnée,



Cependant, 1914 nous trouve dans cette position
déplorable, et seule Pimportation des \'nndes conge-
lées d’Amérique sauva la situation.

Aussi, des 1920, 1a lutte, en France, en faveur des
installations frigorifiques dans les abattoirs est-elle
reprise avec activité. 8

M. Martel en demonlpc les avantages, dans une
conférence qu il fit A Paris, le 26 aotit 1920, comme
ouverture du Troisi¢me Congrés Nalional. On remet
alors a Pétude les projets de 1913, pour la création,
en France, de 11 ou 21 abattoirs régionaux. :

Malheureusement, les entreprises faites alors, dans
la fievre de la guerre 4 peine terminée, le furent slur
un échelle beaucoup trop grand et avec un luxe qui
ne correspondait pas aux néecessités de notre pays.

Il nous fallait des abattoirs et des frigorifiques pour
15 & 30 beeufs par jour, tout au plus; on en fit pour
250 & 300. C’est pourquoi le Quatriéme Congrés Na-
tional du Froid, réuni a Strasbourg, les 24 et 27 sep-
tembre 1923, ne pouvait qu’enregistrer la non réussite
des abattoirs industricls en France. En effet, les dif-
ficultés rencontrées par quelques-uns d’eutre eux fu-
rent de telle importance qu’elles amenérent la cessa-
tion partielle des opérations et parfois leur transfor-
mation en industries différentes, quoique connexes.

On avait copié PAmérique, sans songer que nofre
vie économique n’a rien de commun avec celle d’un
pays partagé en deux régions : I'une agricole, Pautre
industrielle, séparées par des étendues immenses.

Heureusement, une plus juste conception des cho-
ses nous a conduit, aujourd’hui, & la prospérité, en

g

France, du froid industriel et son application aux
viandes de boucherie y tient la premiére place. Cest

pourquoi nous avons entrepris cette etude,

Possibilité des frigorifiques d’abattoirs

— Types d’abattoirs

La possibilité des frigorifiques d’abattoirs est étroi-
tement liée au type d’abattoir envisagé. On peut dis-
tinguer : l'ancien abattoir, I'abattoir moderne et
P’abattoir industriel. Nous allons les passer rapide-
ment en revue.

a) ABATTOIR ANCIEN

Ce premier type est signalé seulement pour me-
moire; s’il existe malheureusement encore, dans beau-
coup de villes francaises sans ressources, et a Paris
méme, il tend néanmoins a disparaitre.

Le baAtiment principal y est divisé¢ en échaudoirs,
ou cases particulieres ot chaque boucher opére pour
s0n comptek, sans s'occuper de ses voisins. Il a a4 sa
disposition un matériel des plus réduits. Les bati-
ments annexes sont peu nombreux et surtout utili-
sés comine écuries. \

Les conditions d’hygiéne y sont détestables et I'ins-
pection sanitaire presque impossible. Le sang écla-
bousse les murs et s’y coagule en crolites épaisses.
L’eau manque souvent. Les fumiers sont mal placés
et séjournent trop longtemps.

D’autre part, on fait souvent appel & l'effort mus-
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culaire humain, qui de nos jours est plus onéreux
que la mécanique. Enfin, on utilise trés mal les sous-
produits.

! b) ABATTOIR MODERNE

Halle d’abatage en commun, grande, bien aérée,
pourvue d’un sol impcpﬁéable, facilement lavable, et
d’'un important mécanisme : treuils, rails aériens
pour transporter les carcasses, coche fermé et bien
dissimulé pour les fumiers. |

»
Donc : hygiéne, propreté, facilité d’inspection sa-
nitaire et économie des force humaines,

Ce type d’abattoir convient parfaitement pour ins-
taller dans ses annexes un frigorifique. Mais, c’est en-
core le principe de Pabatage individuel qui préside
a son installation. On ne saurait prétendre y prépa-
rer des viandes & transporter,

¢) ABATTOIR INDUSTRIEL

Tout en conservant les avantages de I'abattoir mo-
derne, 'abattoir industriel a pour principe directeur,
le travail en commun, 11 n'est pas besoin, pour cela,
d’adopter le dispositif en étages employé en Améri-
que. Pour qu’un abattoir soit industriel, il suffit que
la division du travail y soit appliquée et que I'utili-
sation des sous-produits y soit faite avec tous les
perfectionnements modernes. Son complément indis-
pensables est le frigorifique, soit pour conserver la
viande pendant une ou deux semaines, soit pour pré-
parer des quartiers qui seront expédiés plus ou moins
loin, suivant les pays.
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Un esprit judicieux a fait remarquer que les condi-
tions ¢économiques poussaient les bouchers vers
I’abattoir industriel. Utilisation de plus en plus forcée
du tueur ou du chevillard, d’abord; traitement du
cinquieme quartier par les syndicats eux-mémes.
Qu’est-ce dong, en effet, si ce n’est un pas vers la spé-
cialisation du travail, sous un mode un peu différent
de ce que l'on observe en Amérique, et voila tout ?

La forme coopérative semble plus particulicrement
intéresser les ingénieurs agronomes francais. Du res-
te, I'expérience a été tentée et a parfaitement réussi.

Placés dans les centres d’élevage, ces abattoirs par-
viendraient, dit-on, a4 résoudre en partie le probleme
de la vie chére. On mange de plus en plus de viande,
en France, et la production est loin de suivre cette
progression. Il faut supprimer les intermédiaires et
rendre solidaires le prix de vente chez I’¢leveur et le
prix d’achat chez le boucher. L’installation frigorifi-
que d’abattoir industriel, coopératif ou nom, est in-
dispensable pour résoudre ce probleme.

B. — Nécessité d’adjoindre une fabrique

de glace

Malheureusement, comme le dit notre confrére Me-
derie Rousseau, « La hausse insensée que nous subis-
sons, apporte de graves perturbations dans les bud-
gets et dans toutes les entreprises. » Il pense qu’un
établissement comme I’abattoir de Feurs, concu sous
Padministration municipale de notre regretté confre-
re J. Ory, ancien député, vaudrait aujourd’hui 571

LB
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mille 200 francs, soti environ 50 francs par habitant
(la ville de Feurs ayant 10,000 habitants). Pour une
grande ville, ce chiffre doit étre porté a 80 francs par
habitant. C’est un gros capital qu’il faut amortir au
plus vite.

11 est en effet Inalheureus,elﬁé'nt démontré que toute
entreprise qui n’est basée Eiue sur le bien général, ne
peut aboutir que si son application peut intéresser les
hommes d’argents.

L’installation frigorifique d’abattoir, bien que pro-
ductive, ne suffit pas toujours pour démontrer a elle
seule la nécessité de machines cotiteuses. Pratique-
ment, il faut y adjoindre une fabrique de glace, qui,
bien conduite, donne de trés appréciables bénéfices,

Avantages des frigorifiques d’abattoirs

A la lumiere de ce qui précede, nous pouvons dire
que les instalations frigorifiques dans les abattoirs,
ont pour but de conserver, dans de I'air froid, relati-
vement sec et pi:r, soit des viandes 4 consommer sur
place, soit des viandes a transporter et préalable-
ment congelées jusqu’a I'os. Ces installations, placées
4 proximité des marchés aux bestiaux et des halles
d’abatage, permettent d’opposer & une consommation
toujours plus élevée, une production plus intense en
supprimant les intermédiaires et en faisant gagner
les producteurs.

Lilog i

A. — Possibilité d’une sécheresse relative

des chambres froides

On appelle degré d’humidité ou état hydrométrique
de l'air, & une température donnée, le rapport entre
le poids de vapeur d’eau contenu dans 1 me. de cet air
et le poids que contiendrait ce me. si 'air était saturé
de vapeur a la méme température. i

Cette notion théorique est indispensable a connai-
tre pour qui veut s'intéresser aux questions de conser-
vation des viandes par le froid. Il est en effet néces-
saire - d’obtenir une sécheresse relative et méme,
souvent, de la doser. ]

Nous savons déja que, dans une glaciére, 'humi-
dité est augmentée par évaporation de l'eau de fu-
sion de la glace. Aussi tres rapidement 'atmospheére
se charge de germes de putréfaction et des moisissu-
res se développent sur la viande. On trouve en effel,
jusqu’a 1.600 germes par eme. d’eau de fusion (Hey-
roth). Dans la glace 1iaturelle, on trouve des cen-
taines de bactéries vivantes, par cme. d’eau de fusion.

Or, le muscle vivant est mauvais terrain de culture
pour les bactéries. Lorsque les microbes entrent dans
la circulation genérale, a la faveur de la digestion
par exemple, ils vont se cantonner dans certains tis-
sus, tels que la moelle des os (Porcher et Desoubry),
jamais dans les muscles. '

Dans les carcasses done, la pufréfaction va se dé-
velopper de la surface en profondeur. Il importe

‘avant tout d’éloigner les germes, puis de déterminer

une couche protectrice en surface.



LAY

Résultat absolument contraire a4 celui obtenu dans
les glacicres et que seule Iinstallation frigorifique
donnera parfaitement,

B. — Réle du froid dgps la conservation

des diandes
/g
a) AGENT D’ASEPSIE SUR LES MICROBES

Le froid, équivaut a une véritable méthode d’asep-
sie, en raison de son action sur les bactéries. On shit
qu'en se rapprochant de 0°, on arréte tout développe-
ment sensible. La putréfaction verte trouve son opti-
mum de 25° a 30°. Elle est trés lente a 15°, Si les
viandes sont souillées pendant la préparation, Lap-
plication immédiate du froid empéchera la diffusion.

Mais, il faut bien se garder de donner a ce role
une trop grande valeur et se souvenir que I’action
des bactéries est seulement retardée et qu’elles re-
trouvnt, le plus souvent, toute leur vitalité au sortir
des chambres froides. C’est pourquoi, pratiquement,
il ne faut confier au frigorifique que des viandes ri-
goureusement saines. C'est méme ce qui donne la
garantie aux viandes importées,

b) STABILISATION PAR LE FROID DES FERMENTATIONS

Le froid agit non seulement sur les bactéries, mais
aussi sur les fermentations dues aux diastases. Mais
ici encore, cette action n’est que retardée. L’autolyse
se continue, dans la chambre froide, mais lentement.
Elle se manifeste par une production d’acide lactique

Coap

en quantité de plus en plus grande. D’ou rigidité ca-
davérique au début, maturation ensuite et ramolisse-
ment complet au bout de huit jours.

Si les carcasses ne sont pas congelées pour le trans-
port, elles subissent lentement cetfe transformation,
aussi, la viande dite réfrigérée est-elle plus tendre
et plus agréable a consommer que la viande fraiche.

¢) AGENT DE STERILISATION SUR LES PARASITES

Le froid n’a donc qu'une action tres faible sur les
bactéries. Binot a isolé dans les glaces du Mont-
Blanc de nombreuses espéces microbiennes.

Mais, en est-il de méme pour les parasites? Conlre
eux, le froid est considéré par certains comme un
vétritable agent stérilisateur.

Pour la cysticercose bovine, Boccalari a constaté
‘que les cysticerques placés de 0° a -+ 2°, ne résis-
tent pas au dela de 10 jours; de — 4° a -— 6°, ils
meurent en 3 jours. Pour d’autres savants, la vitalité
se prolongerait aux environs de 20 a 24 jours, entre
0° et - 2°, Ostertag cite méme 40 jours, comme limi-
te maxima. D’apres lui, 20 & 25 jours a 0° stérilisent
les cysticerques. Piettre a repris ces recherches sur
des fragments de porcs, riches en vésicules ladriques.
« Tous les deux jours, dit-il, on contrdlait la vitalité
des scolex par un prélevemnet. On employait deux
méthodes : la coloration et I'examen de la contrac-
tilité. » I1 résume en quelques lignes les conclusions
de ses expériences. La stérilisation d’une viande par
le froid n’est pas certaine, méme apres 34 jours de
séjour entre 0° et - 2°. La congélation, au contraire,
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détermine tres rapidement (en 4 ou 5 jours) la désor-
ganisation des vésicules et, par suite, la mort des pa-
rasites.

Mais, la encore, les résultats sont variables, suivant
les especes considérées (Mouvoisin), pour la trichine,
par exemple, le froid pcuf"‘,rendre inoffensives les
viandes malades. VA

Du reste, un réglement américain de 1915, indique
que la viande de porc destinée a la fabrication des
saucissons a4 consommer crus, doit étre soumise a yne
conservation de 20 jours au moins, a une tempéra-
ture maximum de — 15°.

But du frigorifique

A. — CONSERVATION DES VIANDES
PAR REFRIGERATION

La réfrigération est profitable au consommateur et
au boucher (Lalli¢). La viande n’a point, pendant
Pété, les qualités normales et désirables. Le boucher
doit s’ingénier a n’avoir en vente ques des viandes
fraichement abattues, afin d’éviter les pertes par
corruption qui se produit si rapidement sous I’action
de la chaleur.

« Les bouchers, dit Carreau, en janvier 1906, reti-
rent de l'utilisation des frigorifiques des avantages
considérables. Chacun d’eux perd, bon an, mal an,
environ pour 300 francs de viande par suite de I’élé-
vation de la température et des perturbations atmos-
phériques qui sont si fréquentes pendant I’été. Le dé-

faut d’approvisionnement et la mauvaise qualité des

AT

viandes ont que les consommateurs renoncent a leur
alimentation ordinaire ; ils désertent volontairement
I’étal du boucher, d’oli une perte séche pour ce der-
nier difficilement appréciable, mais que l'on peut
fixer approximativemeiii a au moins 200 fr. Dans les
villes ou des établissements frigorifiques ont été ins-
tallés, ces pertes n’existent plus et le commerce de la
boucherie est aussi facile 4 faire pendant la saison
des fortes chaleurs que pendant I’hiver, d’ott un béné-
fice certain de 500 fr. environ pour chaque commer-

cant, ce qui pour une ville de 'importance de Dijon,

ou I'on compte 70 bouchers, donne le chiffre respec-
table de 35.000 fr. Il n’est pas besoin de dire que la
remarque reste juste et que la perte a considérable-
ment augmente.

Avec le frigorifique, il est possible de profiter d’une
baisse dans les cours, provenant d’une trop grande
abondance d’animaux mis en venle, pour faire de
plus importants achats a4 bon marché. Les jours
d’abatage sont réduits et espacés; le boucher est dis-
pensé de s’approvisionner au jour le jour; il peut se
dispenser de conserver des animaux a I'écurie. Apres
chaque marché, ils en abattent pour leur approvision-
nement, d’oli économie des frais d’entretien, de nour-
riture et de la perte de poids et de valeur résultant
du séjour a 'abattoir.

La réfrigération est également profitable au con-
sommateur, car elle leur 1ir0cure une viande saine,
plus tendre et plus digestible que la viande fraiche,



— 28 —

B. — CONSERVATION DES VIANDES CONGELEES
IMPORTEES

Les chambres froides pour la conservation des
viandes congelées ne sont pas toujours installées
dans les abattoirs si ce sog}»-des produits d’importa-
tion. Mais un abattoir smoderne doit toujours étre
pourvu de ces chamBres pour permettre Iapprovi-
sionnement de la ville en congelées. C’est un moyen
des plus efficaces pour lutter contre la vie chere.

La Municipalité de Chalon-sur-Sadne, dont “j’ai
I’honneur de faire partie, possede a I'abattoir de la
ville un petit frigorifique pour la conservation des
viandes congelées d’Ameérique. Elle a monté une
boucherie frigorifique municipale qui fonctionne a la
grande satisfaction des consommateurs.

Voici du reste, sans commentaire, les prix compa-
rés de viandes fraiches et de viandes congelées, dans
notre ville pendant le mois de mai.

Il faut bien remarquer : que le change n’était pas
a notre avantage et que ce ne sont pas les prix les
plus bas qui figurent pour la congelée. Pour la
viande fraiche, c’est le prix moyen des trente bou-

cheries.
VIANDES DE BEUF
PRIX (la livre)
e ey
PJ"(’IHl.f_"I'e cafégorl'e Viande fraiche Viande congelée
Romsteack ... ... o0 0. 880 )
ATOY AT S e SRR i, B i

Enfrecotes .. ... iianess 9 » )

Ly
PRIX (la livre)
N | ——
Deuxiéme catégorie Viande fraiche Viande congelée
Epanleifss mesiein e 7 50
Cuisse sans 08 ......... 7 »
€ o 3 50
Cotes premieres ........ b »
Rondin bien placé ...... 4,75
Bavette d’aloyau ....... 4 50 S

Troisieme catégorie

Baltrine e e g 1 50
(Bl TS il ndre s i g 250 2 50
I an che oo puaSiee m 3 50 1k 55

VIANDES DE MOUTON

Premiére catégorie

V{0 B e L s (At 8 50 5
CGotes 2 ies S=rain i b 9 » t p200
Deuxiéme catégorie

1 Do ¥\ 1 PAURTVMINE RN St O
B v 6 75 4 50
asses cotes ............
Troisiéme catégorie
POIIrIe i e e E Bieh 3
Collier i e B k
C. — PREPARATION DE VIANDES CONGELEES

Mais la consommation de viandes congelées serait
surtout intéressante au point de vue économicque si
nous pouvions la préparer, soit dans nos colonies,
soit dans les centres d’élevage.
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A ce moment-la, le frigorifique d’abattoir offre les

avantages suivants (d’apreés Martel) :

Eviter la perte de poids en cours de route.

Pendant la premiére journée de voyage en chemin
de fer, les animaux se viddit et un beeuf de 600 kgs
(poids vif) perd de 30 4 QEO kgs. Les jours suivants, la
perte est de 5 a 7 kgs. La perte par le jeune est en
moyenne enfre 25 et 50 kgs, suivant la taille.

Pour ce qui est de la marche, c’est bien aytre
chose. Il suffit de songer aux fristes résultats des

parcs & bétail de 1914,

<« Dans notre pays ol le bétail a été progressive-
ment amélioré, dit M. le Professeur Moussu, par de
longues années d’efforts continus de la part des éle-
veurs, les animaux ne peuvent plus étre entrainés a
la marche. Aprés des déplacements foreés, ils tom-
bent rapidement fourbus, refusent de manger, mai-
grissent, subissent des déperditions énormes qui peu-
vent aller jusqu’a 20 et 25 % du rendement total en
quelques jours et se laissent tuer plutét que d’avan-
cer. »

Eviter la dépréciation des viandes par le surme-
nage.

Supprimer les intermédiaires. :

Diminuer le prix de revient de I’abatage et du tra-
vail,

Utilisation plus rationnelle des sous-produits.

Avantages au point de vue des transports, de la
police sanitaire et du cotit de la vie.

g §

Modalités de la conservation de la viande
par le froid

A. — Réfrigération : viandes réfrigérées

Les viandes réfrigérées sont conservées a une tem-
pérature supérieure a leur point de congélation dans
I'air sec. On détermine simplement une couche pro-
tectrice en surface.

Apres Iabatage, les quartiers sont exposés dans un
vif courant d’air, qui tout en les refroidissant un peu,
balaye I'humidité superficiclle : c’est essorage. La
réfrigération proprement dite se fait généralement en
deux temps et nécessite :

1 antichambre froide ol les quartiers séjournent de
24 a 48 heures a4 -} 6° C.

1 chambre froide, au voisinage de 0° C., ou l'on
peut conserver la viande de 10 & 15 jours,

La viande réfrigérée différe bien peu de la viande
fraiche. Cependant, comme nous le savons, elle est
plus tendre.

Au bout de 60 jours, analyse a permis de constater
les différences suivantes :

{ Viandes Viandes
fraiches réfrigérées

Albuminoides solubles et congelables.. 3,453 1.501
Corps azotés basiques ............... . 0,928 2961
Ammoniaque ....... A T S 0,020 0,037

qui montrent bien que le molécule albuminoide sest
légeérement modifié,
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Signalons enfin une perte de poids de 1 % par

évaporation.

B. — Congélation
@) Vianpes CoNeepges (Frozen beef)

Ces viandes sont éoﬁgclées apres le séjour dans
Pair de chambres & une température inférieure A
leur point de congélation. Elles sont gelées a coeur.

Aprés D'essorage, les carcasses pénétrent directe-
ment dans la chambre froide 4 0° C, mais n’y séjour-
nent que 18 a 24 heures. On les conduit ensuite dans
les chambres a basse température de — 15° 4 — 20° C.

La durée de congélation est variable,

Boatfih e cn s S 4 jours a — 15° C,
S 3 jours a — 18° C.
Moo e .. 3 jours a — 10° C.
— 2 jours a — 15° G,

Le froid pénétre par ondes successives de la péri-
férie au centre. La graisse durcit la premiere. Elle
protege les muscles pendant les premiéres heures,
puis ceux-ci cedent lentement leur chaleur. 11 se pro-

“duit une rétraction vers — 120, Les fibres muscu-

laires sont fixées et on coupe les carcasses par quar-
tiers.

Ces viandes peuvent étre conservées pendant six
mois & — 10° ou — 7° C.

S LY

CARACTERES PHYSIQUES

Ces viandes forment des blocs rigides, durs, ayant
a peu pres la couleur normale d’une viande rassise,
mais d’une teinte plus terne. Sur une coupe, le muscle
est rouge, a tons variables. Un canif péneétre diffici-
lement dans la masse. Il faut découper la viande 4 la
scie, 4 la hache ou au couperet.

La carcasse congelée transmet trés bien les sons,
Au toucher, elle laisse une sensation de froid humide.

Ces caracteres changent avec le réchauffement, et
d’autant plus qu’il est plus rapide. La teinte se'salit
un peu, les os brunissent sur la coupe, la graisse
superficielle passe au gris, les séreuses sont blafardes
et humides, la chair se ramollit,

La perte de poids varie en général, avec le degré
d’engraissement, la température et la saison. Le poids
diminue d’autant plus que les bétes sont plus jeunes
et plus maigres.

A Tair, en 15 & 20 heures, on observe les pertes sui-

vantes :
Boenfie i sl A A 6 a 8 kgs
ALY i L e A 244
Motiton 5 e e = oy 1 a 1,50
Borcieasnis Fal i alnl 2'a 3

MODIFICATIONS CHIMIQUES

Les unes atteignent les tissus superficiels, les autres
les tissus profonds. Dans le premier cas, les change-
ments portent sur les graisses et les parties mises a

[
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nu. Pendant les 3 ou 7 premiers jours de réfrigera-
tion, le déchet par évaporation est de 2 4 3 %, et si
la ventilation est forte 4 a4 6 %.

Il se produit une odeur suifeuse ou de rance, déter-
minée par une modification des graisses et qui peut
donner un semblant de raison aux attaques portées
contre ces viandes. / A

D’apres le professeur Armand Gautier, qui fit de
remarquables recherches, le glycogéne disparait en
grande partie des viandes congelées, transformé

peut-étre en acide lactique.
Les diastases continuent leur action, bien que tres

lentement, et il y a augmentation des matiéres albu-
minoides solubles.

Viandes Viandes
fraiches congelées
Ay ey e e o408 72,24
Matieres albuminoides ....... 21,62 22,26
(Glycogatien IS GRS oy odel 0,33 0,16
Albuminoides solubles dans
ReauBTIO] (et e, 3,20 - 6,13
Pepfonesi®m S e g Rt o A R4 4,10

MODIFICATIONS HISTOLOGIQUES

Les premieéres études microscopiques sur les vian-
des congelées furent faites par le professeur Letulle.
« Sur des coupes de muscles congelés, disait-il,
aprés montage dans la glycérine, en examinant dans
la chambre réfrigérante, les fibres apparaissent nor-
males avec double striation. Leurs dimensions va-

-
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rient entre 30 et 50 mus. Les cellules adipeuses ont
une forme polygonale & 5 & 6 cotés. On n’apercoit
pas trace de cristaux. »

Mais, plus tard d’autres auteurs par des dispositifs
spéciaux ont constaté la présence de cristaux de
glace orientés en tous sens, méme visibles a la loupe.

Piettre, chef du laboratoire des halles centrales, a
observé qu’au moment de la cristallisation de l’eau
du myoplasme, 'augmentation de volume déterminée
pouvait amener un éclatement fibrillaire. Les An-
glais et Américains ont, du reste, précisé cette ques-
tion. D’apres, entre autres, les figures parues dans
« La Revue générale du froid » de décembre 1925,
il y a, si la décongélation est trop rapide : rupture du
sarcolemmme et passage de substance albuminoide
entre les fibres qui deviennent polygonales et se réu-
nissent en ilots. j

Le méme article fait remarquer que les jus obte-
nus par décongélation spontanée de viandes conge-
lées sont abondants :

pour 2 kgs 400
ent 8theures Moty 100 cent. cubes
en 20 heures ....... . 135 cent. cubes

MODIFICATIONS ORGANOLEPTIQUES

Si les viandes réfrigérées sont aussi bonnes et
méme plus agréables a déguster que les viandes frai-
ches, il n'en est plus de méme pour les viandes con-
gelées. Au premier congres international du froid, le
professeur Armand Gautier s’est élevé contre la pré-
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tention d’un représentant de la République Argen-
tine qui ne voulait pas admettre cette vérité. La diges-
tibilité des viandes congelées est la. méme que celle
des viandes fraiches, mais elle est généralement
moins savoureuse. Comme nous l’avons vu, elle a
parfois le goiit de rance. 4

Mais ces défauts pcf*}r'\ff’ent étre amoindris, si la dé-
congélation est bhien faite, si le boucher et le cuisinier
savent la travailler,

DECONGELATION ET PREPARATION

Si le réchauffement est brutal, si I'on passe brus-
quement de — 5° a4 4 15° C. et au-dessus, la viande
contracte rapidement un trés vilain aspect. La vapeur
d’eau de l’air se condense sur la viande et la mouille,
elle devient poisseuse. Ce qui est plus grave, elle a
une odeur de relent et se décompose rapidement. Le
réchauffement doit étre fait avec lenteur. Alors les
viandes congelées reprennent I'aspect des viandes
fraiches, surtout si on les découpe en morceau pour
faire écouler le jus.

Il est préférable de commencer le découpage, une
fois le réchauffement achevé. On se contente d’es-
suyer les quartiers pendant l'opération, si cela est
nécessaire. 7

La consommation doit suivre & bref délai la décon-
gélation, car Uimbibition des fibres musculaires par
la sérosité provoque une macération, un ramolisse-
ment progressif qui nuit a leur saveur.

A la cuisson & l'eau, les viandes congelées donnent
un bouillon légerement trouble qu’on peut clarifier

s

=0

par filtration. Ce trouble est du a de fines particules
fibrillaires, a des granulations ou precipités amor-
phes de substances glycogéniques mises en liberté.

Par rotissage, en bifteck, il se produit une notable
exudation de plasma entrainant une perte de poids
et une diminution de volume.

En gros fragments, le déchet est moindre. On peut
imbiber de graisse chaude les surfaces avant de les
rotir.

En France, on devrait apprendre aux bouchers a
décongeler a point les quartiers et au public que la
viande congelée se préte mal & la préparation de
bistecks minces et que de plus il est préférable de
laisser le plus de graisse possible pour diminuer
I’évaporation,

ALTERATIONS DES VIANDES CONGELEES

Pour les viandes importées, on observe souvent
une putréfaction légere, déterminée par I'eau de mer.
Mais les altérations les plus fréquentes sont celles qui
résultent du développement des moisissures.

Elle se présente sous la forme de taches de diffe-
rentes couleurs, véritables colonies microbiennes, sur-
tout dans la poitrine, abdomen, bassin diaphragme.
Elles sont noires, grosses comme une piéce de 0,50,
ou brunes grisatre et de la grosseur d’une piece de
1 fr. Mais il en existe également des blanches, des
vertes, des jaunes et des bleues.

Elles résultent souvent d’'une mauvaise ventilation.

e m—— e
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b) VIANDES ¢« OTTESEN »

La congélation par le systéme Ottesen fut, a>son
début, employée pour le poisson; il a été préconisé et
mis au point par la station d’expériences cryogéni-
que-biologique de Leyde, dont le Directeur, le pro-
fesseur Kamerlinghqm’ies, vient de mourir apres

avoir rendu les plulé grands services a I'’humanité.

Ce procédé a, du reste, été proposé et expérimenté
pour la conservation des viandes, par ce méme labo-
ratoire. Mais ce sont les Américains qui 'ont rendu
industriel.

La congélation ne se fait plus par intermédiaire
de l'air de chambres, mais par un bain de saumure.

L’appareil employé est un bac congélateur d'une
capacité de 17 m. c. et dans lequel on dissout 550 kgs
de sel ordinaire, avec addition de glycérine. Il est
isolé par une couche de licge aggloméré de six pou-
ces d’épaisseur. Il contient un serpentin qui, comme
nous 'expliquerons par la suite, est chargé de refroi-
dir la saumure. Celle-ci est animée d’'un mouvement
circulatoire continu,

TECHNIQUE

Apres le passage dans la chambre a 0° pendant
12 a 24 heures, les quartiers sont plongés dans le
bac a saumure, celle-ci ayant été portée 4 une
température de — 22° C. ou encore plus basse,
ce qui est préférable, pendant 7 4 20 heures. Les car-
casses sont ensuite enlevées du bac au moyen d’appa-
reils spéciaux et plongées dans un bac de lavage
plein d’eau tiede, trois ou quatre fois et tres rapide-

Lol

ment. Cette manceuvre a pour but d’enlever le sel
qui pénetre toujours un peu dans la viande. Pour
terminer la préparation, il faut congeler la surface
par un séjour tres court en chambre froide, celle de‘
Pentreposage.

CARACTERES DES VIANDES CONGELEES PAR LE PROCEDE
OTTESEN

D’apres le Docteur Arturo Bulacio, de Buenos-
Ayres, la viande Ottesen est bien supérieure a la
viande congelée du frigorifique. Les modifications
histologiques sont bien moins prononcées.

Sur une coupe, les espaces de substances granu-
leuses séparant les ilots de fibre sont moins grands
ou n’existent pas. Les fibres conservent leurs formes.
Il 0’y a jamais rupture du sarcolemme. Tout au plus
observe-t-on de petites lacunes dans certaines fibres.

Au bout de 25 heures de décongélation spontanée,
2 kgs 400 de cette viande ne laissent écouler que
62 cm. c. de jus.

La lame d’'un canif y pénetre facilement.

On peut conclure, dit I'auteur, que cetle viande
retient un plus grand nombre de principes nutritifs
que la viande frigorifiée.

Enfin et surtout elle est savoureuse et agréable a
consommer, bien qu’ayant une légeére odeur salée.

C’est parfait, mais il faut songer que les critiques
portées par les Américains a la viande congelée sont
toutes récentes. Cette campagne en faveur du nou-
veau procédé est probablement intéressée et nous
devons attendre pour nous prononcer.

R e
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Production du froid . \

‘Les gaz sont des fluides élastiques exercant une
tension sur les parois des vases qui les renferment.
Cette force d’expansiou/ e peut pas dépasser une
certaine limite varial_g/'lé‘avec le fluide et la tempé-
rature. A une tension dite maxima, puisque c’est la
plus haute, que le gaz puisse exercer a une tempéra-
ture donnce, il se liquéfie progressivement a une
pression constante. Dés ce moment, le gaz est devenu
une vapeur saturante, mais on dit saturée. Done, une
vapeur est saturée quand sa pression, & une tempé-

rature déterminée, atteint la valeur de la tension

maxima, correspondant a cette température,

La liquéfaction s’accompagne d’'un dégagement de
chaleur et la vaporisation, phénoméne inverse, d’une
production de froid ou ce qui est la méme chose, de
I’'absorption de chaleur.

Cette chaleur absorbée dans un cas, restituée dans
Tlautre, est dite : chaleur latente de vaporisation. On
utilise ce phénomeéne pour la production du froid
industriel.

D’une facon plus précise, la chaleur latente, d’un
fluide a une température déterminée, est le nombre
de calories nécessaires pour vaporiser 1 kilogramme
de ce fluide.

Si on ne fournit pas cette chaleur au fluide, il
Pemprunte au milieu ambiant qu’il refroidit d’un
nombre égal de frigories. On a, en effet, donné le
nom de frigorie & la calorie négative,

La chaleur de vaporisation d’un liquide varie en
sens inverse de la température, Mais a une tempé-
rature dite critique, la masse liquide se vaporise
brusquement, et méme en augmentant la pression,
on ne peut plus provoquer la condensation.

Le fluide employé pour produire le froid est dit
frigorigene, il doit posséder les caracteres suivants :

avoir une grande ghaleur de vaporisation,

un point critique éloigné aux températures courantes,

des tensions de vapeur suffisamment élevées aux
températures d’évaporation,

des tensions de vapeur assez faibles aux températures
de liquéfaction,

une faible chaleur spécifique,

étre combustible,

non toxique,

ne pas attaquer les huiles de graissage,

avoir une odeur,

étre pur,

bon marché et de fabrication courante.

Avec l'ammoniaque, on peut provoquer la lique-
faction du fluide frigorigéne de plusieurs maniéres.

Mais, dans l'industrie des abattoirs, les machines
a compresssion sont seulenient employées.

On liquéfiie le fluide par compression, puis on
regle son entrée dans un espace ou régne un vide
relatif et ou il se vaporise (rés rapidement. Il faut
que le débit du robinet régleur compense 'aspiration

en vapeur.
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La machine se divise en trois orgenes principaux :

Compresseur,
Condenseur,
Refrigérant,

<.£ '
A) QOMPBESSEUR
} \

On opere en cycl’(/zs fermés et le double role de
compression el d’aspiralion incombe au compresseur.
C’est dire son importance.

C’est une pompe foulante et aspirante. 5

Foulante, elle comprime le fluide dans le conden-
seur ou refroidi il se liquéfie; aspirante, elle produit
un vide relatif dans le réfrigérant et permet la vapo-
risation du flluide.

D’une facon générale le compresseur se compose
d'un corps cylindrique dans lequel se meut un piston.
Il est a simple ou a double effet. A double effet, le
piston travaille sur ses deux faces.

Dans le cas contraire, le compresseur est a simple
effet.

Qu’il soit & double ou a simple effet, lorsque les
soupapes sont placées vers le fond du cylindre, cet
appareil est a flux alternatifs. Le fluide, en effet, est
aspiré dans un sens puis refoulé dans le sens opposé.

Il n’en est plus de méme si dans un compresseur
a simple effet on loge la soupape d’aspiration dans
le piston. Le fluide marche alors dans un sens unique
el le flux est dit continu.

On peut classer les compresseurs d’apres le fluide

utilisé.
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a) Compresseurs a anhydride sulfureux
Tension de vapeur saturee de ce fluide :

a 028 atm 533,
abe G 1 atm 246.

Les pressions & exercer pour obtenir la liquéfac-
tion sont faibles. Les parois du cylindre peuvent done
étre minces. Mais, d’'un autre coté, le volume du gaz
est grand. Ce compresseur doit done étre d’un gros
volume ou d'un grand debit.

S02 attaque les huiles de graissage, mais a l’état
liguide il est légerement lubrifiant.

C’est pourquoi on aménage une chemise d’eau
autour du cylindre. 502 se liquefie et lubrifie les
parois.

Ce mode de compresseur fut mis au point par
Pictet, a Genéve, et n’est guere utilisé dans 'industrie
des abattoirs. Il est trop encombrant.

La machine Pictet se compose d'un cylindre a
fonds plats, a double effet. Le piston est & segments
metalliques rendus plus souples par des soutiens
elastiques. ;

Les soupapes sont réduites a des clapets de formes
variables, mais taillés en| spirale dans de la tole
d’acier (Gutermuth et Pictet).

Pour empécher les fuites du fluide autour de la
tige du piston, on dispose un presse-étoupe. Nous
étudierons sa composition a propos des machines a
ammoniac.
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b) Compresseurs a ammoniac
Tensions de vapeur saturée de ce fluide :

a 0° G, 4 atm 209,
a d5° C, 3 atm 364. b

Méme remarque que,pour les compresseurs a S03,

Le graissage est posysiljlc, mais il faut éviter I'en-
trainement des huiles vers le condenseur.

De plus, a I'état liquide, AzH3 attaque le cuivre, il
ne faut done pas employer ce métal. A

Ce type de compresseur a été mis au point par Von
Linde, de Munich. Il est tres employé dans I'industrie
des abattoirs.

Le compresseur Linde se compose d'un-cylindre
horizontal a double effet.

Pour réduire I'espace dit nuisible, les fonds sont
en calottes sphériques et le piston épouse ces formes.

Les soupapes & plateau et a tige sont volumineuses
et logées dans des boites spéciales terminées égale-
ment par une calotte sphérique.

Elles font 30° avec l'axe du cylindre. Linde, par
des dispositifs ingénieux et précis, est arrivé aux
résultats suivants :

Méme aux vives allures, les soupapes se ferment
trés rapidement et ne mattent pas leurs sieges. En
cas de rupture de la tige, le morceau détaché ne
tombe pas dans le cylindre.

Pour cela, la tige se déplace dans un guide en deux
parties. La premic¢re partie butte sur un coussin
d’air. La deuxiéme a pour but de retenir un pont

b=

disposé sur la partie supérieure de la tige. Enfin, le
pied de la tige butte sur un ressort.

Comme nous le disions, c’est également Von Linde
qui a perfectionné le presse-étoupe.

Il se compose de deux parties séparées par une
lanterne métallique remplie d’huile. Chaque partie
est formée d'une garniture de composition variable :
rondelles de coton trempées dans la saumure, tresses
d’étoupe talquées ou non et convenablement serrées
entre une bague de métal blanc et un chapeau doublé
d’amiante.

Enfin, c’est encore Linde qui a empéché Ien-
frainement de I'huile vers le condenseur, en dispo-
sant sur la tuyauterie de refoulement un organe
spiral : le séparateur.

En France, la Maison Mille et Pourcel a fabriqué
le compresseur Humboldt, dont les principes sont
ceux de Linde.

De nos jours, les compresseurs 4 ammoniac sont
trées employés dans les deux continents. Dans les
abattoirs francais, on utilise de plus en plus deux
compresseurs gemellés, a simple effet et 4 flux con-
tinu, posés verticalement, 4 fonds plats.

Les avantages d’un tel dispositif sont les suivants :

Suppression du presse-étoupe;

Possibilité de disposer une chemise d’eau autour
du fond du eylindre pour le refroidir; done, possibi-
lité également de marcher & frés grande vitesse. A
cet effet, les soupapes sont {rés larges et souvent
nombreuses. ‘ ;

On fabrique des compresseurs de toules les forces.

——— ———
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Les constructeurs sont trés nombreux :

Sulzer, de Wintertur (Suisse);
i Dyle et Bacalan ;

i Fixary;

Delaunay-Belleville, ete.

' Dans les frigorifiquesi sud-américains, on utilise
| surtout les compresseurs Ball, de Chicago. Cylindre
: horizontal & fonds plats, & double effet.
1 Le compresseur ne recoit pas directement le fluide
" détendu venant du réfrigérant; le Ball comporté un
élément intermédiaire, le booster qui fait subir au
fluide une premiére compression, ce qui facilite et
augmente le rendement des machines. (C’est un com-

presseur plus léger et moins robuste.

¢) Compresseurs ¢ anhydride carbonique

Tensions de vapeur saturée de ce fluide :

a0 C, 34 atm 3,
a be C, 30 atm.

Le cylindre va supporter des pressions énormes :

a -+ 30°, 75 kgs par cme,
a — 30°, 15 kgs par cme.

11 faut remonter A I'emploi de la fonte et recourir
A lacier et porter toute son attention a la garniture
du piston et au presse-étoupe pour empécher les
fuites.

On graisse & la glycérine.

Les compresseurs de ce type sont tres petits.

—gy

Le cylindre est foré comme un canon, a fonds plats
et mobiles, & parois trés épaisses, souvent vertical.

Toutes les ouvertures : boites a clapets, fonds, rac-
‘cords pour l'aspiration et le refoulement sont fer-
mées par des bouchons vissés, soit directement sur
le cylindre, soit avec une bague brasée sur la masse.

Le .piston est formé de deux manchettes en cuir
embouté, maintenues par des écrous de serrage. Le
presse-étoupe est également en cuir emboute.

La lanterne est en relation avec l'aspiration ou le
refoulement,

Sur le coté de cette lanterne on place l'organe de
graissage : simple godet ou petite pompe qui injecte
de la glycérine.

Il faut surtout éviter les trop fortes pressions, car
il pourrait en résulter éclatement et mort d’homme.

Pratiquement, il suffit de consulter les manome-
tres placés sur le refoulement de I'aspiration.

Dans lindustrie des abattoirs, ces compresseurs
sont assez employés aujourd’hui. Mais il faut surtout
les réserver aux petites exploitations.

B) CONDENSEUR

Sans avoir un role aussi grand que celui du com-
presseur, le CONDENSEUR accomplit un acte important
dans la production industrielle du froid. Il ne de-
mande pas une surveillance constante, comme 'appa-
reil précédent, et échappe souvent aux yeux des visi-
teurs en raison de sa place extérieure.

Néanmoins, il est indispensable et sa bonne mar-
che peut entrainer de sérieuses économies,
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C’est en lui que le fluide & une température cons-
tante, se liquéfie par refroidissement, acte prépara-
toire, indispensable & la production du froid.

La vapeur lui arrive comprimée et & une tempéra-
ture comprise entre - 60° et - 120° C. Il la recoit
dans des tubes de métal, disposés en un ou plusieurs
serpentins, plongeanﬁ;o{ﬁ recevant a leur surface, de
I'eau, dont la température est entre - 10° et  30° C.

Le gaz reste 4 une pression constante, celle de la
condensation, mais la température baisse jusqu”é ce
qu’elle soit un peu supérieur 4 celle de 'eau de refroi-
dissement. A un moment donné, cette température
sera celle qui correspondra a une tension maxima
égale a la pression constante.

Deés cet instant, la vapeur se liquéfie restituant sa
chaleur de vaporisation, puis ensuite le liquide obtenu
se refroidit, tout en restant & une température un peu
plus élevée que celle de I'eau.

On distingue deux sortes de condenseurs :

a) Condenseur a immersion

Le serpentin plonge dans une grande cuve, dans
laquelle circule de bas en haut de I'’eau courante. Le
gaz, au contraire, marche de haut en bas, d’aprés le
principe des contre-courants.

Cette cuve peut avoir la forme d'un simple réci-
pient cylindrique ou d’'un vaste réservoir ayant a son
centre un agitateur. Elle peut-étre verticale ou hori-
zontale comme une chaudiere.

Le serpentin est simple, double, triple ou quadru-
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ple, ses différents faisceaux étant reliés entre eux par
des nourrices et collecteurs.

On peut rattacher a ce type les condenseurs a con-
tre-courant et a tubes concentriques, & plaques em-
bouties, assemblées par des boulons, de la maison
Sulzer.

On a enfin imaginé un condenseur dans lequel
Peau de refroidissement circule dans le serpentin et
le fluide occupe au contraire le récipient.

b) Condenseur « ruissellement

Les serpentins sont horizontaux et forment un mur
sur lequel on fait ruisseler ’eau froide. Le principe
des contre-courants n’est plus observé. Le refroidis-
sement est obtenu, non seulement par rayonnement,
mais également par évaporation. A cet effet, on place
souvent le condenseur sur le toit de I'usine.

Signalons le systéme compount. On associe deux
condenseurs en hauteur. Le fluide venant du com-
presseur est conduit en haut du condenseur inférieur
et & sa sortie de cet appareil, en haut du condenseur
supérieur, I'eau ruisselle de haut en bas de tout le
systéme,

¢) Réfrigérant

Le réfrigérant ou évaporateur est véritable-
ment Pappareil producteur du froid. Condenseur et
compresseur ne font que préparer son travail. Aussi
a-1-il une importance capitale dans une installation
frigorifique.
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Le fluide frigorigéne venant du condenseur ou il
a été liquéfié, puis refroidi, traverse le détenteur con-
venablement ouvert pour arriver au réfrigérant.

En principe, cet appareil se compose d’un serpentin
métallique plongé dans le fluide a refroidir.

Le fluide frigorifique a's‘pf];é dans le serpentin passe
trés rapidement au travers du détenteur et se vapo-
rise faiblement a4 ce niveau. Il arrive donc au réfri-
gérant 4 une température inférieure a celle du con-
denseur. Il aura donc facilement acquit sa tension
maxima, surtout qu'un vide relatif régne dans le
réfrigérant par suite de 'aspiration du compresseur.

Le fluide se détend brusquement et se vaporise en
empruntant au milieu ambiant, sa chaleur de vapo-
risation.

Si le gaz produit séjournait dans le serpentin, sa
tension augmenterait, et la vapo'risation serait arré-
tée. Mais il est antrainé de suite par le compresseur.

Quand la quantité de liquide passant au travers
du robinet régleur est supérieure a celle du fluide
détendu dans le réfrigérant, le compresseur aspire,
non seulement du baz, mais aussi du liquide.

On dit alors que la machine marche en régime hu-
mide. Dans le cas contraire, elle marche en régime
sec.

Si nous laissons de coté le procédé Ottesen encore
trop nouveau pour étre pris en considération, les
viandes de boucherie sont conservées et congelées
par Pintermédiaire de I'air de chambres spéciales.
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a) Détente directe

Dans la détente directe, le réfrigérant est placé
directement dans une chambre. Il est alors formé de
tubes en acier étiré, éprouvés a de trés fortes pres-
sion, de diamétre intérieur ne dépassant pas 6 centi-
metres. Ils sont & surface lisse ou 4 aillettes et grou-
pés en batterie.

Ce systeme a les qualités suivantes : action immé-
diate, facilité de nettoyage et de réparation, économie
de place et de frais d’installation.

Mais son action cesse avec I'arrét du compresseur.

b) Circulation de saumure

Le froid produit est emmagasiné par une saumure
incongelable, généralement Ca CL2 en solution dans
I'eau et distribué au loin.

Par ce procédé, il y a production d’une barriére ou
volant de froid, qui exerce son action aprés Parrét
du compresseur.

Distribution du froid
A) FRIGORIFERES

On nomme FRrIGORIFERE Pappareil chargé de refroi-
dir 'air des chambres. e

Dans la détente directe, le frigorifére n’est autre
que le réfrigérant; quand on utilise la circulation de
saumure, on peut employer deux types de frigori-
féres :
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a) Frigorifére sec

La saumure refroidie par le serpentin du réfrigé-
rant est conduite par des pompes et grace a un sys-
teme de tuyau, soit au frigorifere, s’il est unique, soit
a un collecteur et de la aux frjgorifél'es.

L’appareil a refroidir est Jéonstitué par un serpen-
tin en métal, plus ou mbins gros, plus ou moins long,
lisse ou & ailettes, placé dans la chambre froide elle-

aay o ;
méme, ou dans une chambre voisine. C’est un radia-

teur de froid ou circule la saumure. p

Avec ce systéme, il y a production d’'un volant de
froid, 'action du compresseur continue longtemps
aprés son arrét, mais elle n’est pas immediate.

b) Frigoriféere humide

La saumure n’est plus renfermée dans des tuyaux.
Elle coule librement a la surface des tubes du refri-
gérant et est traversée par I'air a refroidir. De ce fait,
cet air est non seulement refroidi, mais également
purifié et asséché.

On sait qu’une substance dissoute cherche toujours
a prendre du dissolvant supplémentaire. C’est pour-
quoi Ca CL2, le sel de la saumure prend H20 de l'air
qu’il asséche. I1 n’y a donc plus, comme dans les au-
tres méthodes, production de givre, sur la viande. En
méme temps, les microbes sont entrainés dans la sau-
mure. Il existe trois types de frigoriferes humides :

Frigorifére a ruissellement,

En haut de I'appareil, une gouttiére percée distri-
bue I’eau salée qui tombe en pluie. On la recoit en bas,
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dans un bac, ef, par son propre poids, elle vient dans
une pompe qui la remonte & la partie supérieure,

Frigoriféres a cascades.

Composés d’une série d’augets fixés sur des plans
inclinés. La saumure tombe de 'un a I’autre, en for-
mant nappe.

Frigorifere a disques tournants de Linde.

Il se compose d’un grand réservoir en tole fermeé.
A la partie inférieure se trouvent les serpentins du ré-
{rigérant, immergés dans la saumure.

Au-dessus du bac, une série d’axes horizontaux pa-
ralléles portent des disques en tole mince plongeant
dans le bain d’un quart environ de surface.

L’air qui a peu de passage, en traversant Pappareil
leche la surface des disques qui sont maintenus humi-
des par un mouvement de rotation lent et uniforme.,

I1 faut souvent fournir du sel a la saumure.

B. — Transmission du froid aux carcasses

@) REFRIGERATION PAR CIRCULATION D'AIR NATUREL

Le transport du froid se fait par convection et un
peu par rayonnement. L’air chaud monte, et Iair
froid descend, en raison des densités.

Réfrigération seulement utilisable avec des frigo-
riféres secs, placés soit au plafond de la chambre
froide elle-méme, soit (en Amérique) dans une cham-
bre spéciale, au-dessus de la chambre froide.

e
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b) REFRIGERATION PAR CIRCULATION D’AIR ARTIFICIEL

La circulation d’air est obtenu par ventilateurs. Si
les chambres froides sont nombreuses, 'uniformité

de température est réalisée par des canaux de circu-

lation qui sont en bois, ou en cithent armeé, mais ja-
mais en métal, car il y aurazi/l condensation de vapeur
d’eau.

Il y a des canaux de refoulement conduisant I'air
froid et des canaux d’aspiration ramenant I’air chaud
au ventilateur. :

Conservation du froid

M. Marchis, professeur a la Faculté des Sciences de
PUniversit¢ de Paris, spécialiste de la question du
froid, ¢crit, dans son ouvrage « Le froid industriel » :
« Le succes d’'une installation de conservation des
denrées par le froid dépend d’abord d’un isolement
thermique des chambres de conservation,

« 1l faut que celles-ci, une fois refroidies, ne tentent
pas a se réchauffer trop rapidement par afflux de
chaleur venant de l'extérieur. »

Cette question de la plus haute importance est du
domaine des ingénieurs conslructeurs spécialistes et
nous ne ferons qu'indiquer les principes fondamen-
taux. ;

Au préalable, il est absolument indispensable de dé-
finir le coefficient de conduectibilité. Cest la quantite
de chaleur qui traverse en une heure une surface de
un metre carré prise sur un des plans, la différence

N
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de température entre les deux plans paralléles étant
de 1° C.

Cette notion acquise, nous comprendrons facile-
ment que la quantité de chaleur qui traverse un mur,
construit en matiére homogene, est proportionnelle
au coefficient thermique de cette matieére, a4 la dif-
férence de température qui existe entre ses deux fa-
ces, a la surface de ce mur, mais inversement propor-
tionnelle a son épaisseur. :

Au début, on considérait comme isolant, une cou-
che d’air prise entre deux murs, ou toute matiére ren-
fermant de Pair immobilisé, dans sa trame (bale
d’avoine par exemple).

On reconnait aujourd’hui que I’air n’est jamais par-
faitement immobilis¢ et on a completement aban-
donné ce dispositif.

On se contente de revétir la surface intérieure du
mur a isoler, avec des dalles de matiére isolante dis-
posées en couches, les dalles d’une couche recouvrant
les joints de la couche inférieure et réciproquement.

Un bon isolant doit présenter les caractéres sui-
vants :

1) avoir un coefficient de conductibilite faible;

2) avoir un poids spécifique faible;

Jd) se sécher facilement;

4) ne pas étre hygroscopique;

5) étre imputrescible et sans odeur;

6) absorber les odeurs;

7) étre un mauvais refuge, par les microbes et les
parasites;

8) étre incombustible;
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9) ne pas se tasser, ce qui produirait des solutions
de continuité;

10) ne pas attaquer les matériaux voisins;

11) faciliter le faconnage;

12) résister a la flexion;

13) ne pas s’altérer avec le tengps.

La maticre la plus employée ‘aujourd’hui est le liege
aggloméré. of

Voici maintenant quelques données relatives a la
construction d'un frigorifére concernant l'isolation.

A moins de nécessités particulieres, surtout relati-
ves a la faculté d’emmagasinage, on adopte la cons-
truction en hauteur. Elle permet une sérieuse écono-
mie de matériaux isolants, tout en assurant une meil-
leure conservation du froid. Pendant au moins frois
étages, le revétement des plafonds n'est pas néces-
saire (a condition que les murs soient d'un seul tenant
en matiere isolante et que les températures des étages
soient tres voisines).

On adopte de plus en plus la construction en sque- °

lette, avec mur entourage. Elle permet de donner la
solidité nécessaire a I'édifice, tout en lui conservant
un aspect de légereté. La structure est réalisée par des
colonnes de soutien et des poutres en ciment armé.

Le plafond est formé de dalles également en ci-
ment armé.

Le sol, les parois et le plafond sont isolés au moyen
de panneaux de liege aggloméré de 10,50 et d’une
épaisseur de 8 cm.

Sol : 1 couche inférieure de béton de méchefer de
60 m/m ;
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2 couches de panneaux de liege fixés a chaud par
du mortier de brai;

1 couche béton de 100 m/m;

1 chaps de ciment de 20 m/m.

Paroi sur mur: 2 couches de panneaux de licge
aggloméré a la face inlérieure;

1 parement de briques;

1 enduit de ciment sur grillage métallique.

Cloisons : 2 couches de panneaux de liege, entre

deux parements de briques revétus, d’'un enduit de
ciment (ou une seule couche, suivant les cas).

Plafond : enduit de ciment, parement de briques,
2 couches de panneaux de liege aggloméré.

Enfin, les tuyaux, les bacs, les parties métalliques
du frigorifére et du ventilateur seront soigneusement

isolés par du licge spécial.

Les installations frigorifiques dans les abattoirs

A. — Dispositifs employés
a) AMERIQUE

Dans I'Amérique du Sud, le frigorifere est cons-
truit en hauteur et occupe au'moins quatre étages.

L’étage inférieur est un dépot réservé aux viandes
frigorifices. L'étage supérieur renferme les machines.
Les deux étages intermédiaires sont divisés en cham-
bres froides, ouvrant sur un couloir central ou latéral.

|
\
|
1
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T'ype ancien,

Une seule variété de chambre pouvant aussi bien
préparer des viandes réfrigérées que des viandes con-
gelées.

Le frigorifére est placé au-dessits de la chambre,
dans une piéce spéciale qui communique avec celle-ci
par des prises d’air aménugées dans le plafond. La
circulation d'air est établie par un ventilateur,

Type nouveau.

Le troisitme étage est réserve aux chambres a vian-
des congelées ou coolers ot regnent des basses tempé-
ratures. La réfrigération Y est obtenue par la détente
directe. On dispose les chambres a viandes réfrigé-
rées ou freezers au deuxiéme. Le froid y est trans-
mis par frigoriféres humides,

Dans les deux cas, il n'y a pas de ventilateur et la
circulation d’air y est naturelle,

b) EuropE

Abattoirs municipaug,

Simples garde-manger pour le ravitaillement des
villes. On n’y prépare done que des viandes réfrigé-
rées. Mais il est tres avantageux d'y prévoir, comple-
tement séparée des autres, une chambre froide pour
les abats de la boucherie, une chambre froide pour
les abats de la charcuterie. Il faut également disposer
une chambre froide pour Ia conservation des viandes
congelées que la ville peut recevoir, soit de 'étranger,

T

soit de nos colonies, soit des abattoirs industriels ré-
gionaux.

Pour la disposition générale, deux théories sont en
cours :

Abatloirs a étages ;
Abattoirs en surface.

Le premier de ces systémes, adopté en Amérique,
comme nous le savons, convient aux tres grosses en-
treprises. Mais en Europe, le second lui est préférable,
car il s’adapte facilement aux conditions locales.

Done, dans I'enclos de Pabattoir, 4 proximité des
halles d’abattage, on dressera Pentrepot frigorifére de
la boucherie et de la charcuterie, divisé en deux par-
ties (si 'on prévoit des chambres froides pour abats)
complétement séparése.,

La premiére partie sert a préparer la viande réfri-
nérée. Il est bon d’y faire pénétrer partout le rail
acrien. Précédé d’un local d’attente formant auvant,
c’est d’abord P'antichambre froide commune a la bou-
cherie, boucherie chevaline et charcuterie, et non par-
tagée par des cloisons. Elle doit avoir la hauteur des
halles d’abatage, ¢’est-a-dire étre de 5 metres environ.

A Tlantichambre fait suite la chambre froide, elle-
méme, qui, pour économiser le froid, ne doit avoir
qu'une hauteur de 3 m. 50, '

Elle est séparée en cases loudes aux bouchers et
charcutiers. Il est hon également de prévoir une
chambre commune, pour les viandes foraines,

Les dimensions a donner a ces locaux sont basées
sur le nombre d’animaux tués dans une semaine. La
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chambre doit étre assez vaste, pour contenir la viande
de deux semaines. De plus, il faut songer qu’a cer-
taines ¢poques de I'année, les abatages sont plus
nombreux qu’a d’autres. Enfin, il est bon également
de prévoir les invendus a certains moments.

On compte un metre carré pour 150 k'gs de viande,
et un tiers en plus pour les cloisons ét passages.

Au plafond de l'antichambre venant des halles
d’abatage, on dispose un rail aérien. Il est bon de le
faire continuer dans la chambre elle-méme. Dans ce
cas, il faut établir une liaison.

On installe également au plafond les canaux de
circulation d’air. Certains ingénieurs sont partisans
de noyer ces canaux dans un faux plafond.

L’antichambre est généralement le tiers de la
chambre.

Dans le méme batiment, mais complétement sépa-
reées, dans les villes importantes, il est bon de prévoir

al0o it

1 chambre froide pour les abats de boucherie;
1 chambre froide pour les abats de charcuterie

méme hauteur que la chambre froide. Elles sont com-
pletement divisées en cases.

Mais, tandis que la chambre froide est agencée pour
n’étre lavée qu’a la toile mouillée, celles-ci seront
construites pour les lavages & grande eau.

Toutes ces chambres ont double éclairage, artificiel
et naturel.

Quant & la chambre de stockage des viandes conge-

lées, elle est construite dans un batiment particulier, .

Bl

Son dispositif est semblable a celui de la chambre
froide. Cependant, I’éclairage artificiel par lampes a
incandescence est seul prévu. Généralement, le froid
est produit par la détente directe.

Abattoirs industriels.

Les abattoirs francais ne doivent pas se borner a
recevoir des viandes congelées d’Amérique. Nous de-
vons également en préparer, soit dans nos colonies,
soit dans les centres d’élevage.

Dans ce cas, on construit, en plus des chambres
précédentes, des locaux de congélation a basses tem-
pératures.

La détente directe y est généralement employée.

Au voisinage des chambres et dans un batiment

particulier, on installe les machines.

B. — Agencement

Les parois des chambres sont revétus jusqu’a 2 me-
tres de hauteur, de carreaux de céramiques vernissés,
type Métropolitain de Paris,

Le sol est avantageusement recouvert de carreaux
de gres. Dans les chambres froides pour abats, on dis-
posera une rigole médiane ou latérale entrainant les
eaux vers 'égott.

La chambre froide et les chambres d’abats sont di-
visées en cases par des parois en tole perforée. Dans
la chambre froide, hauteur 2 m. 60; dans les cham-
bres d’abats, jusqu’au plafond. Chaque case doit
avoir, dans la éhamin‘e froide, un minimum de
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1 m. 501 m. 75. Généralement, elles ne sont pas tou-
tes de la méme grandeur. Les portes sont coulissan-
tes, et les parois mobiles permettent de varier les di-
mensions des pieces.

“L’éclairage naturel est obtenu par de larges baies a
double vitrage. 4
I
(.. — Conditions que doivent remplir

les chambres froides

La chambre froide doit avoir une trés grande pro-
preté, on ne doit jamajs y: introduire ni viandes sa-
lées, ni issues, ni matiéres odorantes. Il faut éviter
d’y réintroduire des viandes réfrigérées non vendues
a l'étal. ]

Il faut instituer des heures d’ouverture et de fer-
meture du frigorifique.

Enfin, il est indispensable que, dans un établisse-
ment de ce genre, I'inspection sanitaire soit des plus
rigoureuses.
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CONCLUSIONS

I. — Les vétérinaires qui contribuérent & la diffu-
sion des frigoriﬁdues d’abattoirs depuis leur origine
doivent se tenir au courant de toutes les questions re-
latives au froid industriel.

II. — Nécessité d’une décheresse relative, pour la
conservation des viandes par le froid, faisant écarter
a jamais 'emploi de la glace.

III. — Tout abattoir moderne doit étre pourvu
d’une installation frigorifique, avec fabrique de glace.
En effet, les chambres froides présentent des garan-
ties hygiéniques et sanitaires pour les inspecteurs, des
avantages économiques pour les bouchers et les con-
sommateurs.

IV. — La construction d’abattoirs régionaux coopé-
ratifs ou non, dans les centres d’élevage, doit étre
continuée, en dépit de certains échecs locaux. Cette
mesure devrait méme étre étendue 4 nos colonies.
Munis d’installations frigorifiques, ces établissements
nous permettraient le limiter les importations des
viandes étrangeres ou de suppléer, le cas échéant, a
leur carence.




:

il b

V. — Ne confier aux chambres froides que des vian-
des rigoureusement saines. Done, nécessité de placer
les frigorifiques sous la surveillance d’un inspecteur
vétérinaire.

VI. — La consommation des viandes Lgongelées doit
étre, en France, recommandée au p;.rhi'ic, pourrlutter
contre la vie chére ,car elles different tres peu des
viandes fraiches et sont aussi digestibles, mais il faut
éduquer les bouchers et les cuisiniers sur leur décon-
gélation et leur préparation.

VII. — Moins que Pingénieur qui fait construire,
mais plus que 'ouvrier qui met en marche et qu’il est
appelé a contrdler, le vétérinaire doit connaitre le
fonctionnement des machines frigorifiques.

VIII. —- Les machines frigorifiques 4 compression
sont celles qui donnent le meilleur rendement et oc-
cupent le moins de place.

IX. — Le dispositif en étages pour les frigorifiques
d’abattoirs ne doit pas étre conseillé en Europe, en

raison du nombre restreint d’abatages journaliers.
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