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vaI‘iabili'clait einiger Paktoren welche die Za rtheit des Rindfleisches beeinflussen

{4RaN-pJURDITE SONJA, KEBCIJA DJ., PERIC V., CAVOSKI D.
UniVersitﬁt in Belgrade, Landwirtschaftliche und Veterin¥r Fekult¥t, Jugoslawien

In diesem Teil der Arbeit befindet sich die Resultaten welche die Wariabilit®t der Fleisch-
k°nSistenz, wie auch % des intermuskul¥ren Kollagens, % intermuskul¥ren Fettes und des Mus-
kelfaserdurchmessers des m. longissimus dorsi (MLD) und des m. semitendinosus (MS) der FHr-
Sen (13 Monate) und Kuhen (6 Jahre) zeigen. Das Muskelfaserdurchmesser wurde im Rohfleisch
Beloostellt und die anderen genannten Eigenschaften im rohen wie auch gekochten Fleisch
is zyup Erreichung der Kerntemperatur 55°C und 85°C.
le Resultaten zeigen dass das Muskelfaserdurchmesser des MLD grdsser ist als des MS. Durch
ﬁtern wird das Muskelfaserdurchmesser beider untersuchten Muskeln gr¥sser. - Die Menge des
lntermuskultiren Kollagens ist in den beiden Aletersgruppen gr8sser im MS als im MLD. Im
‘eiSch der Hlteren Tieren wurde mehr Bindegewebe festgestellt, aber die Differenzen zwi-
Sthen beiden untersuchten Altersgruppen sind nicht signifikant. Das Kochen hat zum Folge
8s Zunehmen der Kollagensmenge in beiden untersuchten Muskeln. Die Differenzen zwieschen
n Mengen des Bindegewebes im rohen und gekochten Fleisch des MS sind aber bei Kuhen und
Sen statistisch signifikant, wdhrend diese Differenzen beim MLD nicht signifikant sind.-
P Fleischkonsistenzmessung zeigt folgendes: mit dem Altern wird die Fleischzarthei® gerin-
ger‘ die MLD und MS der Hlteren Kategorien sind z¥higer. Der MS ist bei Kuhen und bei FHr-
Sen z8rter als der MLD, aber die Differenzen sind nicht signifikant. Beim Kochen des Rind-
leiSches der #lteren Rindkategorien die Zahrtheit nimmt zu; die Konsistenzdifferenzen zwi-
“Chen rohen und gekochten Fleisch der Kuchen sind aber statistisch signifikant.
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b his part of the work the results showing the variability of the meat consistence have

Sen displayed, then the rate of intramuscular collagen, the rate of intramuscular fat and
Usc1e fibers diameter of the longissimus dorsi (MLD) and m. semitendinosus (MS) from hei-
Srg (18 months) and cows (6 years). Muscle fibers diameter has been determined in the row
Sat while the other properties in the row and cooked meat up to the point of 55°C and 85%

internal temperatures.
n

;2? Tesults show that the muscle fibers diameter of MLD is larger than the one of MS,. By
Qolng, the diameter increases in both investigated muscles. - The amount of intramuscular
lagen in both cattle age groups has been larger in MS than in MLD. More connective ti-
b::9 hag been found in the meat of the animals in the older cathegory but thg difference
3 Ween the two investigated age groups are not statistically significant. The cooking le-
S to the increase of collagen amount in both investigated muscles. However, the differen-
S in the quantity of connective tissue between the row and thermically treated MS both in
wwé and heifers are statistically significant while these differences in MLD are not sig-
exl;0&111:. By measuring the meat consistence the following has been found out: by agl?g, the
STness of meat is decreased; MLD and MS of the older cathegory are harder. Both in cows

Co

o Neifers MS is more tender than MLD but the differences are not significant. The cooking

Qetthe heifer meat results in nonsignificant tenderness decrease. By heating of the older

th ®8ory meat the tenderness increases; the differences in consistency between the row and
ically treated cow meat are statistically significant.




C 2:2

Variabilité de certains facteurs qui influent sur la tendreté de la viande de boeuf
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Dans cette partie du travail sont exposés les résultats qui indiquent 1la variabilité d° ;y
consistance de la viande, ensuite le pourcentage de collagéne intramusculaire, le Pourc?
ge de graisse intramusculaire et du diamdtre des fibres musculaires me longissimus dorsfre‘
(MLD) et m. semitendinosus (}MS) des génisses (18 mois) et des vaches (six ans). Ie diam?w/
des fibres musculaires est déterminé dans la viande crue et les autres caractériStiquesle
tionnées dans la viande crue ainsi que cuite jusqu’d obtention de la températre intern?®

55°C et 85°C. =~ Les résultats indiquent que le diamétre des fibres musculaires MLD 9S”de
Y . a1 5
périeur & celui MS, Avec le vieillissement, augmente le diamétre des fibres musculair® 20"
X
ces deux muscles examinés. - La quantité de collagéne intramusculaire est dans les deuli
e ¢0

upes d’8ge de boeufs supérieure en MS qu’en MLD. On a constaté davantage de tissu d e

= . & > . - ~roU
Jonction dans la viande des animaux plus 8zés, mais les différences entre les deux 5T

. x z 3 s A . ncé ~
d’8ze examinés ne sont pas statistiquement significatifs. La cuisson a pour conséque g’

Y . es

augmentation de la quantité de collagéne dans les deux muscles examinés. Cependant 1 p«ﬁ{
. . 41 quel

fférences dans la quantité de tissu conjonctif entre le MS cru et cuit sont statistld of

50°

significatives et chez la vache et chez la zénisse, tandis que dans le MLD elles ne lentw'
pas. - En mesurant la consistance de la viande, on a &tabli: avec le vieillissement lhﬂ
dreté de la viande diminue; le MID et le MS de la catégorie plus &4z8e sont plus durse gor?
la vache comme chez la génisse le MS est plus tendre que le MLD mais les différencesfwiif
pas signifikatives. ILa cuisson de la viande de génisse entraine une diminution non gig?
cative de la tendreté. Avec la cuisson, la viande de la cat&gorie plus 8zée devient 157
tendre; les différences de consistance entre la viande de vache crue et cuite sont

tiquement significatives.

KozeGanue HeKOTODHX (AKTODPOB OKABHBANWMX BJMSHME HA HEXHOCTH TOBSIMHH

KAPAH-JIXYPIIEMY COHA, KEIIIEMA IE., [EPUY B., YABOWKM I.

YumBepcureT B Besrpanme, CenbcroxosditcTBeHHH# M BeTepuHApHHH paryneTeTH, NrociaBrd

H’
VccrenoBana 3aBHCHMOCTD MEXIY HEXHOCTEHI M IDYTHMHE CBOfCTBAMM KauecTRa Msca OTequngo

HOJl mecTpo¥ HMOpOAH KDPYHHOT'O DOTATOTO CKOTa / TeJOK BO3pacTa I8 MECALeB M KOpOB OF
@ Jetr /.

q/
B arom mokname NpefbABIEHH DE3yJbTaTH KOJEGAHMA KOHCHCTEHIMM MAca, OPOLEHT BHyTPH%gﬂii
HOTO KOJIaTeHa, % BHYTDUMHIIEYHOTO XWDA ¥ NMAMETDA MHIEYHHX BOJOKOH m. longissimus ¢ o
/ MII/ # m. semitendinosus / MC §M TEJOK ¥ KOpOB. JlvamMeTp MHIEYHHX BOJIOKOH OI eﬂgﬂ&,
B CHDOM MsaCe a Ipyrde NIpUBENEHHHE CBOJACTBE B CHPOM MACE ¥ B MfACE IOCJEe TEemIoOBO¥ O ¥
GOTKHI ? opu OoKoJO 90 I'panycoB LEJh3MEBHX IO NOCTHXEHHS BHYTDEHHe# TemmepaTypH
85 rpanycOB LEJh3MEeBHX.

Pesysbrars nmokaswsanr: / I / [naMeTp MHmEYHHX BOJOKOH MIL Goxbuwe wem MC. CrapeHneM
YBEJHINBAETCA NMAMETD MHUEYHHX BOJIOKOH OCOMX MCCJENOBAHHHX MEmL. / 2 KosmuecTBO
BHYTDHAMHIIEYHOTO KOJATeHa B OCOMX IpyNIax KPYyNHOTO pOraToTro CKOTa GoJbme B MC deM B a3~
Mﬂﬁ? BoJiblie COENMHNTENbHO} TKAHNM OGHADYXEHO B MSICE XMBOTHHX cTapmero Bo3pacra, HO
HHAIH MEXNy MCCJIEeIyeMHMA IBYMs I'pylOamd BO3DACTa ABJIARTCA CTATHCTHAYECKH HeHaHGEHHMﬂéﬂ—
OdorpeBanye OpEBOIMT K yBEJMUYEHNO ROJMYECTBA KONATEHA B OGOUX HCCHeyeMHX Mumuax-d a-
HAKO, DAaSHHUUH B KOJMYECTBE COENMHUTEJHHONX TKaHM B chpoM MC ¥ mocse ero TemwioBo# Osgﬂ’
GOTKH y KODOB ¥ ¥ TeJIOK CT&THCTH}ECK? HaNIeXHH, B TO BpeMA Kak STW pasHuuy B MII A -
DTCA CTATKCTHYECKN HEHANeXHHMH. / B VavepeHneM KOHCHCTEHIMA MfAca OGHApyEeHO CHe
Ollee: HEKHOCTb MACA CTApeHWEM YMEHBUAETCH; u MC Gosee crapo#t kareropwmm TBEDEES ,
MC marue uem MII # y TeJoK M y KOpOB, HO Pa3HHLH ABJAKTCA CTATHCTHYECKH HeHaneﬁﬂﬂﬂg'
o6OTpeBaHKe MACa MOJIOLHAKA NPUBOIAT K CTATHCTHYECKH HEHAIIeXHOMY yMEeHBIEeHHD HeXHOCTY!
a B Mice CoJee CTapoi KaTeropu¥ K yBEJHUEHND HEXHOCTH; DASHULE B KOHCHOTEHUWH B CH
POM MfACE ¥ B MACEe KODOB IOCJE TEMNOBOX OGpaGOTKE ABIANTCA CTATHCTHYECKH HAIeXHHME -
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%EEPOduction

te 88t incontestable que la tendreté représente une des caractdristiques les plus importan-

S de la qualité & 1occasion de 1‘appréciation organoleptique de la viande. Beaucoup d'e-
dag 28 scientifiques tentent de répondre aux questions complexes ayant trait & 1‘influence
®8 divers facteurs qui contribuent plus ou moins & cette particularité de la viande.

Tésumant de nombreuses donndes de la littérature, on peut constater qu‘il existe de nom-
£ ®ux probldmes inexpliqués; de plus, entre certains auteurs, il existe des désaccords cer-
; 8 et méme les résultats, fréquemment, sont tout & fait opposés.

Qigs de nombreux travaux, on mentionne que la tendrete de la viande baisse avec 1'&ge -gt
Dag Bologique et physiologigue (6, 10, 22, 24, 26, 2, 19). Cependant, certains auteursn‘ont
8 confirmé que 1*8ge de 1°animal influe sur la tendreté de la viande (8, 21)%

la nfa toujours pas expliqué définitivement la question du rapports entre le collagéne et
Viande. Les différences dans la quantité de collagdne entre certains muscles dans le mé-

ta.°°rps ont été confirmées par de nombreux auteurs %1, 14, 28, 30). De méme, dans un cer-

téln nombre de travaux on dit qu entre certains muscles, il existe une différence de tendre-
8, 20, 24); dans certains examens, ce n‘'est pas confirmé (10).

q ®Xiste des opinions différentes quant & l‘influegce de %‘ége de 1l'animal sur le contenu

Qn&n?itatif du collagéne:certains auteurs disent qu avec 1'8ge, la guantité de tissu conj-

ot CCif diminue (12, 13, 14); d‘autres soulignent qu il n‘existe pas de relation entre 1‘&ge
€ contenu du tissu conjonctif dans la viande (15, 21).

38 résults des examens dont le but était de confirmer le rapport entre le contenu de colla-

tg © - défini chimiquement et mécaniquement, 3 savoir 1‘estimation sensorielle de la tendre-
aﬁ Ne concordent pas souvent. Certains auteurs prétendent qu‘'il existe une corrélation né-

Q> ive significative entre la tendreté de la viande et le contenu de collagéne (15, 2);
%tres n‘ont pas confirmé cette liaison (6,27,

qzi SXamens de jusqu'& présent njont pas encore donné une réponse catégorique & la fason

¥ la graisse intramusculaire influe sur la tendreté, D'aprés certaines indications, le
re. de graisse intramusculaire influe positivement sur la tendreté (5, 22); d‘aprés d'a-
trées, la dépendance entre la graisse intramusculaire et la tendreté n‘existe pas ou est
8 faible %2, 7).
Qzers (1909) a essayé le premier de mettre la taille de la fibre musculaire en liaison
Vie? 1§ qualité de la v%ande. Le dlamétre.de la fibre musculaire augmente quand 1*animal
fipatlit (5, 11, 25). D'aprds un examen, il existe une dépendance entre le diamdtre des

(3 I‘ig)musculaires et la tendreté (4, 11), tandis que dans d‘autres, ce n‘est pas confirmé
]

1:tF&itement thermique provoquera-t-il 1‘augmentation ou la diminution de la tendreté de
LY .lande, cela dépend de l‘équilibre entre 1e§ changemegts qui se produisent avec le ra-
VOiISSement du collagéne et les changements qui se p?odulsent avec le renforcement, & sa-
inrl la coagulation des protéines des fibres musculaires & la cuisson. Les facteurs qui
Dy Uent gur le degré de ces changements et de nombreux autre probldmes sont restés inex-
Q Q&s, bien que des examens détaillés aient &t& faits (129422, 15, 17)

0 : (L : :
&agme on le voit, il y a beaucoup d‘examens dans ce domaine, mais ils sont encore insuffi-
Dgurss et ne peuvent pas donner des réponses & de nombreuses questions intéressantes et

Y, & science et pour la pratique.

Eiogle Trouge de Yougoslavie est la race la plus répgndue utilisée dans notre pays dans la
g Uction de la viande de boeuf. Nous voulons souligner que des résultats importants ont
Die Obtenus dans la partie des examens qui se rapportent au rendement de la viande chez le
eettr°uge. Cependant, il y a trds peu de données sur les particularités de la viande de

Cop o . 88péce de boeuf. Nous avons donc entrepris des examens dans le but de donneQ une

Cap Tibution & la connaissance de la dépendance qui existe entre la tendreté et d‘autres
g ,Ct8ristiques de la qualité de la viande de la dite race de boeufs., Dans cette partie
hmnotre travail nous exposerons les résultats qui montrent la variabilité des facteurs

OTtants qui peuvent influer sur la tendreté de la viande.

Yape. .
I&térlel et méthode de travail
N

Qns)examens ont été faits dans la viande de six génissgs (1§ mois) et de six vaches (six
“ond. € race pie rouge. L‘'abattage des animaux et la réfrigération se sont faits dans les
1tions industrielles normales. Des M. longissimus dorsi (MLD) - entre la 1 er et la 5
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Tableau I Table I éme vertdbre lqmbgige \
Valeurs moyennes et variations pour le % de collagéne ?ﬁs?'oiezézeziﬁgiﬂ gf :
Average values and variations for % collagen 1a moitid droite 2% ‘

ures aprés la mort 3
maintenus trois J9%%;,

Cuit-Cooked
C'2®u gag . . la température deé * o
Significance 8
Raw/(a ) ) Aprds ce temps, 1€% .g
55°C (b) 85°C (e) e Rdihg Ont,étiib;u
= = = : K . nettoyés du gros o
X Cv X Cv X Cv asb a:c bie | oorscnorie zt grgiiioﬂs
ux, et les échan a-
Roiters préparés pour les &
MID (1) 0,59 1,03 0,69 14,43 0,70 0,43 ns ns s | Toooe ‘ i
Ms (2) o,81 7,04 1,12 14,82 1,10 6,18 xxXx XXX n8 Les échantillon gre
Vach examiner de diamév. ,.g
Cg\(:ses des fibres musc*;lg;), |
MLD (3; 0,66 5,45 0,65 14,30 0,74 9,80 ns ns ns gggginiéopgug'examine
Ms (&) o0,8518,17 0,99 8,78 1,11 8,37 x XX 08| 15 consistance de lfﬁ
Signif. viande crue (2Aoéx 738
3 xxXXx XXX XXX x 1,0 cm) ont et pogl’
3 ¢4 x XXX XXX dans le MLD de 12 grgle
e ns ns ns tion latérale, ¢°%;,
2: 4 ns ns ns eg rgédiang, e’gegea ém;’
région entre 10
X - p<0,05; xx - p<0,01l; xxx - p<0,00l; ns - non signif, etgll- dme vertebres “1ef
baires; dans le ™!
échantillons ont §té pris dans la position dorsale, centrale et ventrale des musclese pré’
_a-dire

Les autres parties du MLD et du MS ont été hachées et bien homogénéisées, c est
parées pour les examens chimiques de la viende crue. .40)

)

IL'examen du pourcentage de collagéne intramusculaire (d*aprds Stegeman - méthode modl‘g;tage

du pourcentage de graisse intramusculaire (d‘aprés Soxhlet), du pour"e 18
d‘eau (par séchage & 105°C) et de la consistance (avee 1‘appareil de Volodkevitch) enfer’
viande, a &té fait dans la viande crue et cuite. La viande pendant la cuisson a &té aqu®
mée dans des bolites de fer blanc (150 g - & 73 mm) et cela, dans deux boitgs pour ch 168
température (le conten de 1l'une a servi pour les examens chimiques et de 1‘autre pogl‘ pouf
examens de la consistance). La cuisson a été faite dans une cuve d‘eau d environ 90 C nét”
atteindre la température interne de 55°C et de 85°C. Le contr8le a été fait par the it
re electrique. gnt”
Le diamdtre des fibres musculaires a &t& étudié seulement dans la viande crue. Les écgté,
illons ont &té maintenus au moins 4 jours dans 10% de formaline. Aprés cela, ils oo .4l
bien rincéds & 1‘eau distillée et coupés en quatre parties égales. De chacune de ceS P
es on a fait une préparation, et on a mesurg le diamétre de 25 fibres musculaires
chaque préparation. mableau IT

D . .
cgg;; dﬁﬁsfﬁigﬁf«é Valeurs moyennes et variations pour la consistance
? Average values and variations for consistence

le diamédtre de 300

fibres de MLD et de S
300 fibres de MS. oru (s Cuit-Cooked e R
Dans 1‘examen avec Raw gag 59 (b) 859 ¢ Signific
1‘appareil de Wolo- > 5°C (e)

tkeviteh on a me- = - = : b:iC
suré la ::ozsistance it o v x Cv atb 80
de chaque échantil- Génisaes

lon en 6-8 tranches Heifers

(de 043 cm d‘épais- MID (1) 6 né
i 5,54 4,48 68,52 2,29 73,43 5,56 ns X 5

sgusls le puidimse | s 523 64,70 3,07 68,05 8,08 68,77 6,99 =ns =ns >

pour découper les Vaches

tranches a été lue Cows =

sur 1‘échelle de me-~ | MLD 232 78,53 7,76 71,63 4,83 65,43 2,79 x X

sure de 1‘instrument.| MS 4 76,87 6,68 70,69 1,95 66,28 4,76 x xx

Signif.

Résultats J g ns ns ns

Les résultats desva-| 2 : & B8 > s

leurs arithmétiques :2L S 2 g gs =

moyennes avec 1les pa- : i . ne 4”'3/

remdtres de variabi- X — p< 0,05; XX - p < 0,01; XXX - p< 0,001; ns - non sigt™"’

1ité ont montré: o 16

pour le collagédne - dans le tableau I, pour la consistance, dans le tableau 11, POB gus®
pourcentage de graisse intramusculaire, tableau III, et pour le diamdtre des fibTr®
laires, tableau IV.
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%ikleau IIT Table IIT D'aprds les donnédes
Aa furs moyennes et variations pour le % de graisse du tableau I, on voit
Veérage values and variations for % fat que le MS contient 3

davantage de collagé-
— ne que le MLD, Les
% i Ca Cuit-Cooked o) SR E différences dans la
R a ga; = = Signification quantité de tissu
L4 55°C (b) 85°C (e¢) conjonctif de ces de-
ux muscles sont plus
X Cv X Cv X Cv atb a:c b:c importafites dans la
C&ns viande de génisses
5 Nisges (p<0,001) que dans
Sifers la viande de vache
ED (1% 2,51 22,31 4,08 35,78 3,93 19,00 xx xx ns (p<0,05). Les deux
P (2) 1,69 12,24 2,57 2Lyl6 1285 T515 .07 f xx'n uxx . .18 muscles examinés des
Vaches animaux plus &gés ont
Cowg davantage de collagé-
AL gsg 4,02 41,36 4,10 40,14 4,75 47,92 ns ns ns S SR e AT A
5 4 1,65 90,36 2443 27,32 3,19 41,97 e x i les diff renceé ne so
Signif. nt pas significatives.
X i o = o A la cuisson de 1‘un
T Res s L e et 1‘autre muscle,
i ns ns Jugqu-3 559 et jus-
3 X s He a8 qu‘d 85°C, le contenu
" pP< 0,05 xx - p< 0,01 xxx -~ p< 0,001; ns - non signif. de collagéne augmen-

\ te. Il saute aux yeux
§g & 1a cuisson de la viande des deux groupes d‘dge, 1‘augmentation relativg du collaggne
850, Plus importante dans le MS que dans le MLD. Ainsi, dans le MLD, & la cuisson jusqu'a
Vaoy? 18 quantité de collagéne augmente de 16,9% chez les génisses, et de 10,8% chez les
1e°hes. En cuisant le MS jusqu‘'d la méme température, 1augmentation de collagéne chez
qus 88nisses s‘81ldve & 35,8%, et chez la vache, & 30,5%. En testant les milieux arithméti-
g8 du contenu de collagéne dans la viande crue et cuite, les différences dans le MS sont
meatlstiquemenm significatives, et dans le MLD ne le sont pas. Grfce au tableau I égale-~
bn y on voit que les différences entre 55 et 85°C dans les deux muscles et'dans les deux
et°upes d*8ge ne sont pas statiatiquemgnt significatives. Nou§ voulons souligner que\Paul
dan L. (1973), en chauffent le MS jusqu'a 82°C, ont constaté 1 augmentation du collagéne
s ce muscle de 24%.

V&l v SR “Qkﬂih;JﬂL Les résultats de mesure de la consis-
@k§Urs moyennes et variations pour le diamétre tance (Tableau II) montrent que le
4 de fibres musculaires MLD cru est un peu plus dur que le MS
%ﬁrage values &nd varigtions for muscle fibres cru, On remarque la tendance que ces
eter(.) différences & la cuisson, c‘est-a-di-
re paraélélement 4 1%augmentation de
. la température, diminuent. Cependant,
MS g Signif. les différences dg tegdreté entreale
- = MLD et le MS, et 1%*état cru et
B = b = i i 1%état cuit, et & 1‘intérieur de cha-
génisses que groupe d‘f8ge, ne sont pas signi-
Sifgus g;; 56,93 9,53 59,17 7,60 ne ficatives.
vaches b A la cuisson du MID et du MS des ani-
Cowg gbg 68,09 6,19 69,79 4,14 ns maux plus jeunes, c‘est-d-dire des
Biom génisses, il existe une tendance de
a%nlf. diminution certaine, mais insignifi-
b o = ante de la tendreté de la viande,
3 P 0,0I; xxx - p 0,001; ns - non signif, A la cqisaog jusgu‘é 55°C et nota-
dag mment jusqu'd 85°C, le MLD et le MS

ont mimaux plus vieux, les vaches, deviennent plus tendres; les différences de tendreté
T® la viande de vache crue et cuite sont significatives dgns tous les cas.

MLD°°mparant la tendreté des muscles étudiés dans les deux groupe d‘8ge, on voit que les

Coq St MS crus sont nettement plus tendres chezoles gén}sses‘que cheg les vaches (p<0,001).

log Yifférences diminuent A la cuisson, et a 85 C, la situation est invensée. Cependant,

tiatdlfférences de tendreté entre la viande de génisse et de vache cuite ne sont pas sta-
Quement confirmées.

53: T8sultats sur 1‘action de la chaleur sur la tendretd de la viande sont en harmonie

"o 1e8 résultats de Sanderson et Vail (1963) qui ont constaté qu*d la cuisson jusqu'a
g ? 83°C et 97°C, la tendreté du MLD ne change pratiquement pas, et que celle du MS aug-
msEG nettement (examens faits avec 1‘appareil de Warner—BratzlerS. Cependant, dans le mé-
o ;Ta&vail, il est constaté que le MS est plus dur que le MLD - ce qui est en contradicti-
8y 2Vec les résultats de nos examens. En outre, Machlik et Draudt (1963) ont cgnstaté que
&stpr°duit une nette augmentation de la tendreté du MS 3 la cuisson jusqu'd 64°C, ce qui

% 88lement en harmonie avec les données de ce travail.

II§)d°nnées sur les valeurs moyennes et les variations du pourcentage de graisse (tableau
Rontrent que le MLD - cru et cuit, et dans les deux groupes d‘&ge - a de fagon signi-
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ficative davantage de graisse que le MS, Ainsi, chez la vache, le MLD cru a 143,65% et 0&
it 54,41% de graisse de plus que le MS; chez la génisse, le MLD cru a 48,52% et cuit 381
# de graisge de plus que le MS traité de la médme facon. Comme on le voit . & la cuisson
jusqu'd 55°C et 85°C, les différences dans la quantité de graisse entre le MID et le Msay
diminuent, mais sont encore significatives (p<0,0l). En cuisant la viande, le pourcentmﬂ
de graisse augmente; cette augmentation de la graisse est plus importamte chez les aﬂi?5¢
plus jeunes, En fait, dans la viande de génisse, la différence dans la quantité de Srals
entre le MLD ot le MS crus et cuits (Jjusqu'aux deux températures &tudibes) est dans touoﬂ
les cas significative (p<O0,0l); dans la viande de vache, les différences mentionnées ©
significatives entre le MS cru et cuit jusqu‘d 85°C,

Les données du tableau III montrent de méme que dans les deux muscles et dans les deux
groupes d‘8ge, les différences dans la quantité de graisse entre 55°%t 85°C ne sont p8®
significatives,

i
I1faut remarquer que les coefficients de variation du tableau III sont relativement gr#"
les variations sont nettement plus grandes chez les animaux plus 8gés.

g
Si on compare les résultats entre la quantité de graisse intramusculaire des deux gToug;ﬂ
d*8ge examinés, on peut constater que ces valeurs sont plus grandes chez la vache qué
la génisse, dans les deux muscles, mais que ces différences ne sont pas significatives*

En mesurant 1‘épaisseur des fibres des muscles examinés (tableau IV), on & constaté qu;¢
les fibres du MLD ont un diamétre plus grand que celles du MS (chez la génisse de 5’91rmé
et chez la vache de 2,49%). Cependant, en testant ces milieux arithmétiques, on a co ol
que ces différences ne sont pas significatives. En comparant 1‘épaisseur des fibres mV ¥s
laires entre les deux groupes d‘8ge, nous pouvons constater: les fibres musculaires uuS‘
chez la vache sont de 18,65% plus grosses que chez la génisse (p<0,001); les fibres ?)-
culaires du MLD chez la vache sont de 18,86% plus grosses que chez la génisse (p<0,0 962%
Nos résultats sont en harmonie avec les indications de Carpenter et al.(1963), Paul (1
ainsi que Tuma et al. (1962).

Conclusion
Sur la base des examens et des considérations précédentes, on peut, entre autre, conc

M.semitendinosus (MS) a plus de collagéne que M.longissimus dorsi (MLD), en dépit de
de 1’animal et du degré de cuisson.

Zvec 1%8ge, le % de collagéne augmente de facon non significative dans les deux muscl®® ‘
tudiés.

. ; 16
La cuisson jusqu'd 55° et 85°C entraine une plus grande augmentation du collagdne dan®
MS que dans le MLD.

i ive,
Les MLD et MS crus de génisse sont plus tendres, que ceux de vache, de facon signlf1cat
ces différences diminuent & la cuisson. 16

g
Dans les deux groupes d‘fge, la quantité de graisse est plus grande dams le MLD que dat
MS, et dans la viande crue que cuite,

1ur®’
1.356

R
Avec 1‘8ge augmente également la grosseurs des fibres musculaires des muscles étudiés;
MS est de 18,56% et le MLD de 18,85% plus gros chez la vache que chez la génisse.
Bibliograghie
nt?

l. Bendall J.E. (1967) J.Sci. Food Agr., 18, 533. - 2, Berry BeWey Smith G.Cs, Car?eod,
7 i, 3 (1974), JoAnim. Sci., 38, 507. - 3. Brady D.E., (1937) Proc. Amer. Soc. Anim. P{9655
O, 246, - 4, Carpenter Z.Z., Kauffman ReG.y Bray R.W., Briskey E.Y., Weckel G.Ge, () Je
o Food Sci., 28, 467. - 5. Covington R.C., Tuma H.J., Grant D.L., Dayton A,D. (1970) 3g,
Anim, Sci., 30, 191, - 6. Cross H,R., Carpenter Z.L., Smith G.C. (1973) J. Food Sciaéé.r’
998, - 7. Garcie-de Siles JeLey Ziegler J.H,, Wilson L.L. (1977) J. Anim. Sci., 44 Mo°
8. Henrickson R.L., Mjoseth J.H. (1964) J. Anim., Sei., 23, 325, - 9, Henrickson -L'L
re R.E., (1965) J. Anim. Sci., 24, 292, - 10, Hiner R,L., Hankins 0,G. (1950) J. Anig_ o
Sciey, 9, 347, - 1l. Hiner R,L., Hankins 0.G., Sloane H.S., Fellers C.R., Anderson E. © yo
(1953) ¥ood Res,, 18, 364. - 12. Lawrie R.A., (1961) J. Agr., Sci., 56, 249, - 13 U ) B¢
Fleischmann O, (19866) Z.L.U.F., ;%2, 261, - 14, L8rinc F., Szeredy J., Losonczy (1 =
6, 796. = 15. Loyd E.J., Hiner R,IL, (1959) J. Agr. Food Chem. g 860, - 16, Machli 117+
Draudt H.N., (1963) J. Food Seley: 285 7115 = 17, Frul P.C. (lé6 3 Food Techn., 163 pol”
18, Paul P.., McCrae S.E., Hoffer L.M. (1973) J. Food Soi., 28, é6. - 19, Prost Ees
czycska E., Kotula A.W. (1975) J. Anim,., Sei., 41, 534, - 20. Frost E., Pelczyesks fgoa
tula A.W. (1975) Jo Anim.,Sci., 41, 541, - 21, Ritchey S.J., Hostetler R.,L. (1964); 2k,
Technol., 18, 1067, - 22. Romans J.R., Tuma H.J., Tucker W.Z., (1965) J. Anim., Scl'éﬁ&m
68l. - 23, Sanderson M., Vail G.E. (l§65) Je. Food Sci., 28, 5éo. - 24, Simone M.Fej Red a8
ster C.0., (1959), Food Technol., 13, 337. - 25, Tuma 3.37, Venable J,H., Wuthier géeph“”
Henrickson R.L. (1962), J, Anim., Sci., 21, 33, - 26, Tuma H.J,, Henrickson R.Les i.,gé'
D,F,, Moore R. (1962) J. Anim., Sci., 21, 848, - 27. Vetter ReL. (1967) J. Anim-'s;oth.gb
et

1469, - 28, Wang H. (1950) J. Anim., SeI,, 13, 826, - 29, Waters H.J, (1?09), Roce 7.
Ann. Meat Cos, Prom. Agric., Sci., - 30, Yang S.P., Convillion L.A. (1964
865,

J. Anime.




