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El”fluss des Milchleistungspotentials auf die Schlachtkdrperqualitat und die Fleischeigenschaften wurde
M Baso .
v €ispiel der franz®sischen normannischen Rinderrasse bei zwei Gruppen von Jungbullen untersucht,die von
e :

0 mit hohem bzw. niedrigem Milchzuchtwert abstammen,

. Smale Gewicht, Konformation und Schlachtkbrperzusammensetzung sowie pH-Wert, Scherkriufte und Gehalt
’anm.
Min

1sen in zwei Muskeln (Longissimus dorsi und Pectoralis profundus) wurden bei zwei Tiergruppen (N=

28 4
e
eV 26) betrachtet, die mit dem Ziel einer betrdchtlichen ErhBhung der statistischen Wirksamkeit aus-
8ewuy 1
"1t wurden,
A]’\ :
fine : ; : A ey 5
€M Stichprobenmaterial aus jeder Gruppe (N = 10 bzw. 9 ) wurden die Schlachtausbeute und die Muskel-

““Cischa -
% Schschbeschaffenheit auf Grund der Scherkrdfte von rohem und gekochtem Fleisch, des Gehaltes an Hydro-
Ypr

S
olin und Himineisen, des pH-Wertes und des Wasserbindungsvermbgens in Muskeln eingehend analysiert.

Keg
i ;
N 8ipon{ e ’ - 3 2 ‘ R
q i8nifikanter Unterschied wurde zwischen beiden Tiergruppen festgestellt , was darauf hinwies, dass
€y
t 8¢ , : : - ) v g
Seh hlacntwert der Jungbullen innerhalb einer bestimmten Rasse unabhdngig vom Milchzuchtwert war. Es
Eint 4 : : 7 - : g : :
QW t daher moglich,auf das Milchleistungsvermtgen innerhalb Rasse zu selektieren, ohne quantitativ oder

L e
& tatiy die Fleischleistung (mindestens im Falle der Jungbullenproduktion) zu beeintrdchtigen, Es
Sl
Sich

aus vorldufigen Ergebnissen , dass bei Ausmerzkihen die Fleischleistung (Schlachtausbeute ,

ige
hfulle und Farbe ) durch das Milchleistungsniveau beeinflusst werden kdnnte,
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'Ship between carcass quality and intra-breed variations of the milk potential of young bulls
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Th
S
inf
bre Hluence of milk potential on carcass quality and meat characters has been studied in the Normande
ed
y

Considering two groups of young bulls sired by bulls with high and low milk index.

Conformation and composition of the carcass and pH, shear strength, amount of heme iron of two

S . 3 : % e : - .
ang : (Longlsslmus dorsi and Pectoralis profundus) have been recorded in two groups of animals ( N=28

SPecially choosen in order to greatly improve their statistical efficiency
Neg .
s P : - ;
%lu ub‘Sample within each group (N = 10 and 9) the carcasses were assessed in terms of commercial
e

of dmount of connective trimmings and excess fat ) and meat quality was studied from shear strength

ked meat , amount of hydroxyproline and heme iron, pH and walter holding capacity of eight

*lgny

N1 fie e 5 s . . .

Tegq ficane differences were found between both groups of animals, It is suggested that, within one
S Cares o i 3 £ -

Wms 4Tcass and meat quality of young bulls is independant of their genetic milk potential, It seems
Pogqs

Ny Sible to select for milk within one breed without injuring meat production neither quantitatively

Waljy, . .
Ong, ltatlvely at least for young bull production . From preliminary results it would seem , on the
ar
n Vs
Rap

that meat production from culled milk cows (dressing-out percentage , fleshiness, colour of

is j ; . :
Influenced by their milk production level
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L'influence du potentiel laitier des animaux sur la qualité des carcasses et les caractéristiques <
O B¢ (2

a été étudiée dans le cas de la race Normande sur deux groupes de taurillons issus de taureaux a fort

laitier et a faible index laitier,

Le poids, la conformation et la composition des carcasses ainsi que le pH, la force de c
]

teneur en fer héminique de deux muscles (Longissimus dorsi et Pectoralis profundus) ont

deux lots d'animaux (N= 28 et 26) choisis de manidre a augmenter considérabl

Sur un échantillon de chacun des lots (N = 10 et 9) on a procédé a l'analyse détaillée du rendement
e
e . 14 : A 5 ; cry
des carcasses et de la qualité de la musculature en considérant la force de cisaillement de la
huit

et cuite, la teneur en hydroxyproline et en fer héminique, le pH et le pouvoir de rétention d'eau dé

muscles,

Aucune différence significative n'a été constatée entre les deux groupes d'animaux, ce qui suggere 4%

qualité des taurillons pour la boucherie est, a 1l'intérieur d'une race donnée, indépendante de

génétique laitiére, Par conséquent, il semble possible de sélectionner sur l'aptitude laitiére

sans nuire a la production de viande ni quantitativement ni qualitativement , du moins dans le cas

production de taurillon, D'aprés des résultats préliminaires il semblerait, par contre, que la prodV

de viande des vaches de réforme (rendement en carcasse, charnure et couleur) soit influencée par

laitier,

(@]

A BHYTDPH-IIOD yaja MOJIOUHOCTH

eHHUAMH II0TE

X - : v XX

B. J. IiMCH ¥ KOJLIO X.Xi,

X J4ab0paTOPHA IO ¥ MA
n

xx CTaHIMA KOJNHUCCTBEHHOK ¥ NPHUKJIENHOH
VHPA

HYHA-AH~HO3A - QDPAHIMA,

HccaenoBanuch BIAVAHUA TOT vaJia MOJIOUHOCTH XHBOTHBIX L’x’OpMaHCKO]‘?I [IOpOJH Ha& KauecTBa TYmM M Ha XapaKTKP

ABYX rpynn OBIYKOB TIPOUCXOLAUHY OT OBIKOB C CHJBHBM ¥ cJabhM nokasaTeseM MOJOYHOCTH.

Bec, cTpoeHHe TeJa W COCTaB Tym, Takke Kak ¥ pH, CuJa cpesa U COJEepRaHMEe T'eMOBOTro 38 JByX Mbm (
dorsi ¥ Pectoralis profundus ) U3MEPAJIUCh HA& IBYX KOMIJIEKTaX XMBOTHHX ( N = 28 #
C TeM UTOOH 3HAUKTEJNbHO YBEJHUUTh UX CTATUCTUUECKYD 3(PEKTHBHOCTH.

llpoBozuaca moXpolHu# aHaaus onHO¥ mpobh u3 kxaxno# rpymmsl (N= 10 u 9 ) HacueT pealu3alNOHHOW NEHHOCTH

ML OyTeM yu'é'ra CHJBl Cpe3a CHpPOro M XApeHOro MAca, COJIepXaHHUA TUIPOKCHUIDOJIMHA, I'€MaBOro xeJsesa,

¥ B BOCBMU Mbl

X.

K 38lepXUBAHUD BJ

Hyxaxo#t gmocTopephoit pasHUUn He Oujo HaWjeHo Mexly O6euMH rpyIIaMu KUBOTHLIX, UTO HaBEJO Ha MpCJb, YTO ] apﬂge

KauecTBO OHMKOB EHYTPH JNAHHOW NODPOJH HE3BBUCHMO OT #X TEHEeTHUeCKOW MOJIOUHOK ueHHOCTH. TakuMm o6pasoM U?p*“,y MACE
=~ oICTB) =

BO3MOXHBM [POBOA¥TH CEJEKIMO IO CIOCOOHOCTH K MOJOUHOCTH BHYTPU-IOPOXH, HE Bpeld TakWM o6paszoM mpou3BO- F

K8K B KOJHUYECTBEHHOM TA&K W B KAQUECTEEHHOM OTHOWEHMH, BO BCAKOM CJyuae UTO KacaeTCA INpPOU3BOICTRA OBIUKOB «

3yJbTaTaM, KaxeTCA HaijO;.\)T 4YTO YPOBEHb MOJIOUHOCTH BJIMAET HaA BHXOJ MAcCAa Dblh})&}((,‘rﬁ{)}’mi?'

IpEeIBAPUTENbLHEM [
(®bIX0] TYWM, MACHOCTH W OKDACKY ) .
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1
€sg
entiel de 1la production de viande bovine est fournie dans de nombreux pays par des races assurant par
111
e A { N 4 : " :
Ur's une production laitiére plus ou moins abondante et qui constitue le revenu le plus important et le
pxh
§ o
Tégulier des éleveurs,Pour cette derniére raison,les schémas de sélection actuellement menés en Europe
P

bur L
€S races laitidres donne une importance prépondérante a la production laitiere, Ils posent différents

Toble
€mes.On peut se demander,notamment,si les schémas menés en race pure ne vont pas aboutir a une détério-

Llo . Lo 2
M de la valeur bouchére des animaux (qualité des carcasses et qualité de viande). Cette détérioration

Era
1 . ~ <
N t particulierement préjudiciable aux races mixtes comme la Normande, ot l'on a longtemps cherché un

fquj ; . Fou
libre" entre le lait et la viande, Nous exposerons ici les premiers résultats d'une expérience de sé-

Scty
0
D laitisdre en examinant ses répercussions,principalement du point de vue de la qualité de la viande.
«\Qu

8

N0us proposons ensuite d'en tirer les enseignements en ce qui concerne la méthodologie 2 adopter,si le
araclg "
1 re

qualité de viande" venait a etre pris en considération dans le futur pour les opérations pratiques

98 s
EleCtixm,

M

&ri z
Lt s el et Méthodes

et
ud 5 - b itk e " 2o
€ a porté sur 54 taurillons normands de potentiel laitier différent,issus du troupeau expérimental

1By
n 2 . < . . &l s
au Haras ou est pratiquée, a l'intérieur de la population, une sélection divergente destinée 2

Serog o = - o :
te tre,de génération de sélection en génération, la gamme de variation génétique laitiere.On vise a ob-
nj
B
ainsi deux souches,l'une constituée d'animaux issus de pére 2 index laitier trés positif (NO+),l'autre

qstltuce d

s 'animaux issus de pere a index laitier trés négatif(NO-). On s'efforce aussi,pour accroitre

SEfy S
Ser Cacite statistique, de n'avoir qu'un descendant par pére,

(Jn
i 3 s o sl 2 slale. 4 2 " PR P

lot & valeur de 1'index laitier,les taurillons considérés dans la présente étude ont été regroupés en 2
s

Un lot NO+ de 28 animaux issus de 18 péres et un lot NO- de 26 animaux issus de 13 péres,La différence

Dote
Ntiel laitier entre les deux lots pourra &tre appréciée d'aprés 1'écart des index moyens de leurs péres

SDe‘
Ctivement de + 476 et - 563 kg de lait) et d'aprés la production laitidre de leurs demi-soeurs (respec-

S
. Bt 3537 et 2731 kg de lait en 305 jours).
Co, 8

g'p S teny de 1
net
1
dEZ QUe par les 54 animaux étudiés est du méme ordre que celle fournie par 1'étude de 240 taurillons issus

a méthode d'obtention des animaux on peut estimer que la précision apportée dans 1'information

ag N Peres différents pris au hasard. Les animaux ont été élevés dans des conditions standard, engraissés
: & = e B P
o Cum et sacrifiés 2 1'age de 16 mois - 15 jours.
)
s ) b I il ® . 3
%ﬂ1 34 animaux ont été abattus au CNRZ et soumis 2 un refroidissement lent a température ambiante, de
&

o 4 €viter le phénoméne de cold-shortening., Le lendemain de l'abattage les carcasses étaient mesurées et

Drocédait

Top, sur le quartier gauche 2 un prélévement de facon standardisée,au niveau de la onzieme cbte, d'un

u 2T g : WL i AT SaEn
“au €Orrespondant a la partie supérieure de la région thoracique.Ce morceau était ensuite disséqué au cou-

;
Qg ©8,muscles et tissus gras,La composition anatomique de la carcasse était estimée a partir de la

Slt
3, *on du morceau selon les équations proposées par ROBELIN et GEAY (1975),
thl
u °0 du muscle Longissimus dorsi inclus dans le morceau était recueillie,soigneusement enveloppée dans

%phfler d'aluminium et stockée au réfrigérateur (+2°C) pour analyses ultérieures. Le méme traitement était
%thq une portion du muscle Pectoralis profundus,prélevée également le lendemain de 1'abattage sur le
m;d S avant de l'animal, Aprés une semaine de conservation les échantillons étaient repris pour mesure du
dg 4 Puvoir de rétention d'eau (par pression) de la force de cisaillement de la viande crue 2 1'appareil
Sup EE (19‘1) et pour la détermination de la teneur en fer héminique selon la méthode de HORNSEY (1956).
Cap UUS‘ﬁnsemble des animaux (N=10 et 9 sujets de chaque lot) on a conservé pendant une semaine la demi-
eghm i & +2 , 44°C, aprés quoi on a procédé i une coupe de celle-ci (selon la méthode en usage dans la

Con, € Parjg) a2 un désossage complet et a une préparation commerciale des morceaux obtenus. Celle-ci
1e i dégraissage poussé et le prélévement des aponévroses et tendons des muscles destinés a &tre

U rBtig,
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A l'issue de cette préparation on a relevé la masse des os extraits de la carcasse (S) et la masse

l'ensemble des chairs (muscles et tissus gras).Le rapport C/S a été employé pour traduire le d

de la carcasse, On a prélevé ensuite,de facon standardisée,des échantillons sur les muscles suiv

Longissimus dorsi (LD),Psoas major (GD),Splenius(Sp),Rhomboideus (Rh),Semitendinosus (DT),Adductor

Teres major (TM), Triceps Brachii,caput laterale (TB), pour déterminer,selon les méthodes décrites

les caractéres suivants de la viande crue : pH,pouvoir de rétention d'eau,teneur en fer héminique, fOrc
L

cisaillement mesurée 2 1'appareil de SALE . On a également mesuré la force de cisaillement 2 I

Warner-Bratzler sur de la viande crue et sur de la viande grillée, Enfin,sur une partie des anim

8t

dans chaque lot) on a procédé sur produit sec et débarrassé de son épimysium, 2 la détermination de

en N total (selon KJELDHAL) et en hydroxyproline, La valeur du rapport N de l'hydroxyproline /N to

retenue pour caractériser 1'importance du tissu conjonctif (BOCCARD et DUMONT 1974)

sultats
Ensemble de

animaux (N - Résultats g

neraux

Le Tableau I présente les résultats de

observations effectuées sur l'ensemble des ani

7}

concerne les caractéres d'élevage, la composition et la conformation des carcasse Aucune des ditf

entre les lots n'est significative., Le Tableau II rapporte la comparaison des deus:

critéres de qualité de la viande. Mis a part le cas du muscle PP

ficative.
Analyse détaillée d'un échantillon réduit de chaque lot

Le Tableau III indique les valeurs des caractéres de composition des carcasses des deux s

tués-a l'intérieur de chaque lot., Aucune différence significative n'a été enregistrée. On no

groupe,une variation sensible du poids et,corrélativement,de la valeur du rapport de charnure C/S.

1

tude moyenne des deux groupes pour ce caractére signifie,objectivement,qu'il n'existe pas,entre tyI

maux de différence réelle de conformation, D'autre part,au plan de l'utilisation technologique
il n'existe pas de différence dans l'aptitude bouchére des groupes,la masse des aponévroses et celle
graisses en excés étant équivalente entre groupes-compte tenu des différences de poids enregistree
déduire de ces résultats -essentiellement économiques- qu'il ne semble pas exister de différences
entre les types,Le Tableau IV présente la valeur moyenne des caractires enregistrés pour les différe
dans chacun des groupes,ainsi que la valeur des coefficients de variation et,entre groupes,la valeu

de comparaison des moyennes. La quasi totalité des comparaisons effectuées améne & conclure qu'il

différence significative entre les deux groupes pour les différents caractéres étudiés, Les deux €X

concernent la force de cisaillement de la viande cuite dans le cas du muscle Adductor (P << 0,05)

tion d'eau du muscle Teres major (P < 0,0l). Le plus souvent le sens des différences entre groupes

d'un muscle a 1l'autre, Toutefois on peut noter que certaines différences -bien que non significative®
toujours dans le méme sens,quels que soient les muscles. Ainsi les muscles des animaux a potentiel
élevé ont tendance A présenter des teneurs en fer héminique moindres et des forces de cisaillement

cuites légérement plus grandes .

Quoi qu'il en soit 1l'ensemble des résultats obtenus qui portent sur un nombre assez important de mus s

sur divers critéres indicatifs de la qualité des viandes améne a conclure que la qualité de la vi
; . R 2 sl . o e ke W 4o
rillons est,a 1'intérieur de la race considérée, indépendante de leur valeur génétique laitiére.LeS ~ ¢

de valeur constatées entre muscles -quel que soit le type d'animal- concordent avec les résultats C€ v

rature qui indiquent,au travers de la musculature,une grande variabilité des caractéres de la quulltL'
. 1@
5% T
il
 péni®

apparait comme peu variable il en va tout autrement du pouvoir de rétention d'eau,de la teneur en 1" ljr:“
e

14
qv
4

souligner ici la variabilité observée intra-muscles et entre animaux pour chaque type de caracteres.

7
3 - X p = p ’ _prat?
et surtout des caractéres liés a la dureté comme les valeurs des forces de cisaillement au Warner-BT®

a2 l'appareil de Salé ou comme les teneurs en collageéne, 5qﬂﬁ
o
On retrouwve ici, pour la variabilité des résultats entre animaux,une tendance déja constatée dans des ﬁ“
antérieures od il apparaissait sur le méme genre d'animal (taurillons de races laitidres) une varldbi}fcﬂy
intra-lot considérable (DUMONT et LE GUELTE 1972). Les conséquences de cette variabilité sur la CUJli“de i
merciale sont trés importantes et aménent 2 conclure une fois de plus que l'hétérogénéité de la (",L!i’ffiw’“_l de
o
viande des taurillons peut constituer un handicap a l'utilisation industrielle -en vue d'une dislfibut’w 18
mLVGH5L

masse- de ce type d'animal, On doit s'interroger sur les causes de cette variabilité et sur les
réduire,
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TABLEAU I - Caractéristiques de carcasse et d'engraissement
TABLE I - Main characteristics of fattening and carcass value
: 1 I
Vars 2 | )
Variable ! Variable ! Lot 1 Lot
o . . !
Trait - Trait : NO+ : NO-

e 1 2

e e L L ; 4 26

\‘ltasg . F = ! 2 & E ] 1
g e de croissance pendant . Epaisseur du Faux filet (cm) ! 7.29 . 7.0

Ratenura\;~emont (10-16mois) ! Loin depth (cm) i, ! e

P ' 1
€ of growth (1l0-16 months) : Epai de 1 h G 1
\g/ \ / 5 S C g SS 1 1
8/ jour) ( g/day) ! paisseur de la cuisse (cm ! 5.8 ! 258

. 2 5 1 Leg depth . . - p
Uds ! £ 1 1

T if avant 1'abattage (kg) : = d £ i : i

, \ oce > ) I
Weight at slaughter (kg) i ‘LL% < Cin ornation ! 7,56 1 1526

p,d ; Conformation score : : P

Qlds de carcasse froide (kg) ! 3 d i
) e 5 1 1

Carcasse weight (kg) ! iy Pl 5t 3 ! 75690 N7 SA5
Rﬁ@e = ! Fatness score ] 2 ! 2
Dreg ment vrai (%) ] Composition de la carcasse ! !

Sing o

L Ing out percentage : Carcass composition - :

“Ong ! + % M | 5

[§r5Leur Aebiniricacaascm) | + 7 Muscle : 65,3 s 65,7
c \ ! i

988 length (cm) ! + % Gras - % Fat g0 L ST
| I 1
- + % Os - 7% Bone I 16,5 <1 16,7

K 1 1 1

iéﬁéﬁél;_;&l - Criteres de qualité de la viande des deux groupes (muscles LD et PP)

lﬁ&kg__ll - Meat quality of the two groups (LD and PP muscles)
! 1 . . ! ! ] . ! P . .
| Force de 01salllement: | Perte d'eau par pression ! Fer héminique
1 I H I i -

R : Shear Fayce ! P ! Water loss 1 Haem Iron
B e o 2 TR DR SRR AN S e e e ol il o) Yele, o0
M' | 1 ]

B Cles o LD - R 1) PP IS uTD PP I 1D PP

e W TR T S T e B L o R § ol T R e e . LB et E RSN T L B T B
: I 1

N | 1 |

e ] 374 B5,5: | & 5,54 5,53 | 8950 19,0 10,9 fik

: ! 1 1 I
g e 89,1 | 5,52 5,50 1 19,7 19,3 11,5 13,4

—l ! 1 i
I 1 1 |

=" i+ 10,99 -0,74 I 1,05 2,20 8 LS008 -0,38 t-1539 -0,99

1 o

s
YR 14 e - : < ; . 3 =

My *leu,notamment, de considérer la variation constatée dans les valeurs des teneurs en collagéne des
Se]

‘€5 : ; : 2 R % : . < 1
dle  Diverses causes pourraient expliquer la variabilité constatée :en premier lieu une éventuelle erreur

nage concernant la localisation anatomique des prélévements ou des erreurs de dosage.Le soin
€ d- " 3 s a2 21 . 2 M Bt .
[ dans la standardisation des conditions de prélédvement,l'ablation systématique de 1'épimysium sur les
+ ;
t la pratique des déterminations chimiques,en triple,a - 1 p.l00 aménent a penser que les condi-

analyg n'expliquent qu'une part trds restreinte de la variabilité enregistrée et que l'origine bio-

Blgye

e > By )

le | €t intrinséque de cette

R (Y
S8ré ge Vo b . : g lea A

¢ transmission de la teneur des muscles en collagéne resterait a établir; il pourrait constituer un

rnidre peut 8tre avancée, Dans cette hypothese le déterminisme génétique et

ity
%ntze e sélection intéressant en raison de la réduction des erreurs expérimentales qu'entraine le remplace-
lgy € la mesure sensorielle ou instrumentale de la dureté par la détermination chimique du collagéne. Dans
Wble les résultats de cette étude sont en accord avec ceux des autres auteurs (cf notamment RUTZMOSER
tia Ui ont déja étudié,au plan de la conformation et de la composition de la carcasse,l'influence du poten-

Heier intra-race et qui permettent de conclure & l'absence de liaison entre ces caracteres,Nos résultats

E“J
Snt . -
Ofg 4 Cette conclusion aux critéres de la qualité de la viande. La portée de cette affirmation doit toute-

Uy Stre bien limitée au cas particulier des taurillons, En effet,les résultats que nous avons acquis dans
de 4. LdL Paralldle actuellement en cours sur les vaches de réforme indiquent,au contraire,que l'augmentation
deg irUductiwn laitiére entraine une diminution assez sensible du rendement a l'abattage (r = - 0,46 D), 5
“umﬂealsse“rs musculaires (r = - O,lex) et une diminution,plus faible,de la teneur en fer héminique du
bear L”ngissimus dorsi (r = - 0,33x),
Esnml\ui‘méme,le potentiel génétique laitier est sans influence notable sur la production de la viande chez
dérég €8, son extériorisation, par le biais de la secrétion lactée des femelles aurait,par contre, un effet
Si[.
rciement‘

: Ce travail a été réalisé avec l'aide et la collaboration technique de Michel DUPONT,

o
T R R AND ( de 1! :
ZIK, Thérése DEGAS et Jean MORAND ( de 1'I.T.E.B.)
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TABLEAU III - Caractéres des carcasses
TABLE III - Carcass characteristics
] 1 ) 1 1 I
i Charnure ! Longueur de la | Poids de la | Gras en exces | Aponévroses : Os
! c/S ! carcass(cm) - carcasse | s 1 Connective i
H : . - tr ! tyimmi Bone
! Fleshiness | Carcass length | Hot carcass | Fat(kf;mmlngsl trzim;ngs i (ké“
i (%) : (cm) 1__weight(kg) | & : g B e il J
R = - i g g e e | R R S g | e 1 1 Ok ™ e b Bt e s T i i =
! 1 I i 1 I
NO+ ! 4,98 ! 130, 2 ! 298, 4 : 10,6 ey, L9008
! I L 1 Az 1 4L 1 I &= e
Ne=r7 i iinyssi o 2 i S ONE ol A Rl B B SR
____________ Il SR A e Nl e ol BT 5w 14 S e e R e R e e
| | : | : i
NO=4 “iLERis a0 ! 130,5 ! 310,4 ; 11,5 R LI
I 1 1 i s 1 A 1 . I B
Ny S T TSR RH A : e Pt Bt L T T Ao il SRl
I ! [} L e e s ) ful e el | ORI
___________ ¥R T e S R R e i i
t = 0,67 ! - 0,20 ! =10, 98 4! =10,53 Sl I -0,41
I | ] | 1 1
| 1

Caractpres=Trait . Type d'anfwal-Types  F "0 000 008 o Th) o Museles' oo o”
% LD GP Sp Rh DT AE
NO+ Mean 5,55 5,57 5,63 5,58 5,57 5,
Var,coef.% 1,8 1) 1 14 156 .
B 2 5,56 5,57 5,62 5,59 5,57 5,
F 2,2 0,9 0,5 0,5 1,6 0
Différence t 20,52 +0, 04 +0,33 T 20,12 =0
; : : 19,3 22,4 19,2 18,1 18,4 18,
Pouv?lr d?7§etentlon NO+ 7.8 114 12,0 7.7 10,9 12,
SieauNi 18,5 20,6 19,1 19,2 17,5 18,
Water dgs Vo 8,7 12,1 9,4 8,9 7.4 8
o7 ;) > 2 2 2 )]
(%) Différence t 110 S5 S e T T
e 11,6 14,3 13,4 12,6 9,4 16,
Fer hemlnlgued y NO+ 12.9 14,0 13,4 12.7 16.9 11,
Cp g/g de yisnde 12,6 15,3 14,2 13,5 10, 3 18,
’ Ha?m kg y NO- 11,1 13,1 12,7 11,8 1i.6 12,
pEr Siedt Différence t =l 560 D08 0800 Tl T el
Force de cisaillemenf, NO+ 34,9 36,1 63,3 78,0
de la viande crue(SALE) 19,2 230 22,9 17,2
(Newton) NO- 345 36,0 59,4 84,5
Shear-force raw meat 4 27,5 19,2 2753 20,5
(SALE) (Newton) Différence t +0, 10 +0,03 +0,55 -0,93
Force de cisaillement o 5551 41,1 85,6 773 97,8
de la yiande Srue(w—B) ; 17,6 26,8 G 24,8 17,8
Newcon 57,8 42,3 80,0 79,2 104,8
’ s : ; A X :
S?;a;)fozge Zaw)mea o 20,8 20,1 19,4 21,0 25,3
z SWROH Différence t -0,55____-0,27 0, 601 =0,20 -0,69
Force de cisaillement NO+ 46,7 42,6 64,1 65,6 86,0
de la viande grillée A 233 2755 318 3242 42,8
(W-B) (Newton) e 44,8 3852 48,9 55,5 79,7
Shear force grilled lind 22,8 21} 30,8 329
meat (W-B)(Newton) Différence t +0,36 +0,92 +2,03 +1,14 +0,43
i : 3,47 1,91 4,60 4,83 3,87
Teneur en conjonctif NO+ 21,9 25.7 1.6 11,6 8,0
-JLJDHE%}-X 1000 o 3,62 1,89 4,52 4,81 % 146
D oLas ; T 17,1 18,0 1503 17,5 18,8
gRnHectLVeiE caty Différence t 20,42 +0,08 30,20 40,07  =1,74
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