




















Tabelle 2. Einige Merkmale der Fleisch- und Fettquali
tierschlachtkorpers.

tat des

Mittelwer

Untersuchungen © ]
Anzahl Tiere
Schlachtk6rpergewicht, kg 31,4 1
Konsistenzpriifung des gekochten M.long.dorsi:
3 Tage nach der Schlachtung, kg/cm? ),l%afo,,/
5. : 5 " S 7,67 20,5
g " v . g 7,40°20,4
Locker gebundenes Wasser des M.long.dorsi,
cm? Pressfliche 3,00 0,17
Intramuskuldrer Fettgehalt des rohen M. long.dorsi,% 2,00 %0,10
Gehalt an trans-Fettsduren im intermuskuldren Depot-
fett, % 1,94 +0,08
Fettsiurenmethylester des intermuskuldren Depotfettes:
£ 10:0,-9 Spuren
C. 32:0, 9 Spuren
C 14:0 (verzw.), % Spurer
C 14:0, % 4,08 +0,31
¢ Azl 8 0,50 +0,03
C 15:0, (verzw.), % 0,16 0,01
1530, % 0,22 +0,02
C 16:0, (verzw.), % 0,27 +0,02
0. 36:0, % 35,49 0,88
C.16:3 8 1,80 +0,11
C 17:0, (verzw.), % 0,31 20,08
C 17:0, (verzw.), % 0,85 $0,05
C-11:0, % 1,17 +0,04
C.IT:35) 0,2% $0,02
C 18:0, (verzw.), % 0,15 $0,02
C 18:0, % 22,86 +0,58
¢ 1851, % 31,34 +0,89
G 1biZ,.. ) 0,57 +0,04
C-310:3,- % Spuren

a-b Signifikanz 5% (P < 0,05
a-c: Signifikanz 1% (P < C,01)
b-c Nicht signifikant.
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RECHERCHES sur la QUALITE de la VIANDE et de la GRAISSE

Résumé

Un prélévement de muscle longissimus dorsi et
tissu adipeux latéral et intermusculaire, derriére 1la
derniére cbdte, fut effectué sur 20 carcasses de rennes.

La teneur en gras intramusculaire dans la viande
crue é‘r’ ;o 2 _00% S ) 1 i ra ntion dl'eas
crue était de 2,00%, et son pouvoir de rétention d'eau
post rigor, mesuré d'aprés la méthode de Grau et Hamm,

La viande était gardée pendant 3, 6 ou 8 jours
(& +2° +3°C), et la tendreté était mesurée objectivement
avec l'appareil de Wolodkewitsch.

La viande ayant 3 jours de maturation était
significativement moins tendre que celle ayant subi une
maturation de 6 ou de 8 jours.

Entre ces deux derniers traitements, les

différences de tendreté n'étaient pas significatives.

La teneur en acides gras insaturés =-trans dans
le tissu adipeux était faible (moyenne 1,94%).

La composition totale en acides gras était
caractérisée par un niveau relativement élevé d'acides

gras saturés.
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