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^ g jabilität einiger Faktoren welche die Za .rtheit des Rindfleisches beeinflussen
K*IiAN-DJURDJIÓ SONJA, KEBÖIJA DJ., PERI6 V., ÖAVOSKI D.
^iversitst in Beigrade, Landwirtschaftliche und Veterinär Fakultät, Jugoslawien

diesem Teil der Arbeit befindet sich die Resultaten welche die 'Variabilität der Fleisch- 
°tsistenz, wie auch % des intermuskulären Kollagens, % intermuskulären Fettes und des Mus- 
6lfaserdurchmessers des m. longissimus dorsi (MID) und des m. semitendinosus (MS) der Fär- 

(18 Monate) und Kühen (6 Jahre) zeigen. Das Muskelfaserdurchmesser wurde im Rohfleisch 
^tgestellt und die anderen genannten Eigenschaften im rohen wie auch gekochten Fleisch 
ls Zur Erreichung der Kerntemperatur 55°C und 85°C.
19 Resultaten zeigen dass das Muskeifaserdurchmesser des MLD grösser ist als des MS. Durch 
^tern wird das Muskelfaserdurchmesser beider untersuchten Muskeln grösser. - Die Menge des 
^ermuskulären Kollagens ist in den beiden Altersgruppen grösser im MS als im MLD. Im 
9isch der älteren Tieren wurde mehr Bindegewebe festgestellt, aber die Differenzen zwi- 

Scllen beiden untersuchten Altersgruppen sind nicht signifikant. Das Kochen hat zum Folge 
3 Zunehmen der Kollagensmenge in beiden untersuchten Muskeln. Die Differenzen zwieschen 
11 Mengen des Bindegewebes im rohen und gekochten Fleisch des MS sind aber bei Kühen und 
^sen statistisch signifikant, während diese Differenzen beim MLD nicht signifikant sind.- 
■^leischkonsistenzmessung zeigt folgendes: mit dem Altem wird die Fleischzartheit gerin- 

®ei>* die MLD und MS der älteren Kategorien sind zähiger. Der MS ist bei Kühen und bei Fär- 
zärter als der MLD, aber die Differenzen sind nicht signifikant. Beim Kochen des Rind- 

®isches der älteren Rindkategorien die Zahrtheit nimmt zu; die Konsistenzdifferenzen zwi- 
rohen und gekochten Fleisch der Kuchen sind aber statistisch signifikant.

^^Siifoilitv of Some Factors Influencing the Tenderness of Beef 

^R an-d j u rd j ió SONJA, k e bCija DJ., PERIÓ V., Ca vo sk i D.
11̂4

v®rsity of Belgrade - Agricultural and Veterinary Faculty, Yugoslavia
 ̂ this part of the work the results showing the variability of the meat consistence have 

displayed, then the rate of intramuscular collagen, the rate of intramuscular fat and 
f a°le fibers diameter of the longissimus dorsi (MID) and m. semitendinosus (MS) from hei- 
61,3 (18 months) and cows (6 years). Muscle fibers diameter has been determined in the row 
c while the other properties in the row and cooked meat up to the point of 55°C and 85% 
■̂ •hternal temperatures.

^  results show that the muscle fibers diameter of MLD is larger than the one of MS. By 
the diameter increases in both investigated muscles. - The amount of intramuscular'*0̂1Aagen in both cattle age groups has been larger in MS than in MLD. More connective ti­

ki Us haB been found in the meat of the animals in the older cathegory but the difference 
s 6en the two investigated age groups are not statistically significant. The cooking le-

the increase of collagen amount in both investigated muscles. However, the differen­
tly ln the quantity of connective tissue between the row and thermically treated MS both in 

and heifers are statistically significant while these differences in MLD are not sig- 
lcant. By measuring the meat consistence the following has been found out: by aging, the
erness of meat is decreased; MLD and MS of the older cathegory are harder. Both in cows 
h«ifers MS is more tender than MLD but the differences are not significant. The cooking
th,

N
Of

eSory meat the tenderness increases; the differences in consistency between the row and 
Si>®ically treated cow meat are statistically significant.

6 heifer meat results in nonsignificant tenderness decrease. By heating of the older
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Variabilité de certains facteurs qui influent sur la tendreté de la viande de boeuf 
KARAH-DJURDJIÔ SONJA, KEBÔIJA DJ., PEHIÔ V., ÔAVOSKI D.
Université de Belgrade, Faculté agronomique et vétérinaire, Yugoslavie
Dans cette partie du travail sont exposés les résultats qui indiquent la variabilité - 
consistance de la viande, ensuite le pourcentage de collagène intramusculaire, le pour8® 
ge de graisse intramusculaire et du diamètre des fibres musculaires m. longissimus dor81̂  
(MLD) et m. semitendinosus (HS) des génisses (18 mois) et des vaches (six ans). Le dia®e

de V

;aractèristiludes fibres musculaires est déterminé dans la viande crue et les autres Cai-acoBi-iD^i- 
tionnées dans la viande crue ainsi que cuite jusqu'à obtention de la températre inter118 
55 G et 85 C. — Les résultats indiquent que le diamètre des fibres musculaires MLD ^

périeur à celui MS, Avec le vieillissement, augmente le diamètre des fibres musculaireS ^  

ces deux muscles examinés. — La quantité de collagène intramusculaire est dans les deur = 
upes d âge de boeufs supérieure en MS qu'en MLD. On a constaté davantage de tissu de c °

jonction dans la viande des animaux plus âgés, mais les différences entre les deux 
d ^ge examinés ne sont pas statistiquement significatifs. La cuisson a pour conséquent8
augmentation de la quantité de collagène dans les deux muscles examinés. Cependant» ^eS 

fférences dans la quantité de tissu conjonctif entre le MS cru et cuit sont statistiâ11̂
’i

--- -- ~ ~ ge'1'significatives et chez la vache et chez la génisse, tandis que dans le MLD elles ne d8 g-
pas. - En mesurant la consistance de la viande, on a établi: avec le vieillissement,

Cg/n8
«ni-P '

--  ------ 7 --- — ----- •  ̂  ̂̂  --
dreté de la viande diminue; le MLD et le MS de la catégorie plus âgée sont plus durs* 
la vache comme chez la génisse le MS est plus tendre que le MLD mais les différences 
pas signifikatives. La cuisson de la viande de génisse entraîne une diminution non si-,‘ 
cative de la tendreté. Avec la cuisson, la viande de la catégorie plus âgée devient P̂  
tendre; les différences de consistance entre la viande de vache crue et cuite sont sta­
tiquement significatives.

KojieOaHne HeKOTOpmc (ftaKTopoB 0Ka3hiBaromHx BjiuaHHe Ha Hemocrh roBHjtmti

KAPAH-OTyPIWH COHH, KEHSSHfl J®., IIEPHq B., qABOIUKM JL
yHHBepcHTeT b EeArpaHe, Ceab ckoxo3h0ctBeHHüît h BeTepüHapHuS ¡JaKyABTeTH, idrocAaBHH

KccueflOBaHa 3aBHCHM0CTB Meawy HexHOCTBio h ÆpyrjîMK CBoKcTBaMH KaaecTBa Maca oTeaecTBeB' 
6°AeTe/ TP°2 nopo,3i;tI KPy™oro P°raToro cKOTa /  TejioK B03pacTa 1 8  MecaueB h  kopob o k o W

B 3TOM ÆOKuane npemaBAeHH pesyra-Tara KOAeCanna KOHCKCTeimm Maca, npoaeHT BHyTpKM^T HPr P,7TÇPJiareHa» % bhyrpHMHnieHHoro apipa h unaMeTpa Marnehhhx boaokoh m. longissim us dor /  W 1JÍ/ k m. sem itendinosus /  MC /  Te AO K h KopoB. JJnaMeTp MHineaHHX boaokoh o w p e ïïe^ en 
b capoM Mace a npyrae npHBeaeHHue cBoiicTBa b cupoM Mace h b Mace nocjie TenAOBOP o6V *~  OOTKH /  npn okoao 90 rpaaycoB u;eAB3HeBHX /  «o aocTraeHna BHyTpeHHeü TeMneoaTYpn 55 » 85 rpa^ycoB ueAB3neBHX. F
Pe3yjiBTaTB, noKa3NBa¡oT r / I / J(naMeTp MHineaHHx boaokoh MJ1JI tíoABwe aeM MC. CTapeaneM 
yBeAHaHBaeTca naaMeTp MHiueaHHx boaokoh o óo hx HccAeflOBaHHax mhuiu. / 2 / KoAHaecTBO 
BHyTpHMHmeaHoro KOAareHa b oóo hx rpynnax Kpyrmoro poraToro CKOTa tíOABme b MC aeM b 
¡vL/m. BoABme coenxHHTejiBHoft TKami ouHapyseHo b Mace s hb o t h h x cTapinero B03pacTa, ho P®3 
hhuh Meawy BCCAenyeMHMH AByMa rpynnaMH B03pacTa h ba h k t c h CTaTHCTHae ckh HeHaneatHHMB* 
OoorpeBaHíe npasopHT k yBeaKaeHXB KoaxqecTBa KonareHa b otíonx HccaeiryeMHx MHinuax. OJ 
HaKO, pa3Hzun B KOAKaecTBe coeOTHXTeABHO» TKaHH B ctipoM MC H nocAe ero TenAOBO» oóp®' 
ÓOTKH y KOpOB H y TeAOK CTaTHCTHaeCKH HaneSCHiJ, B TO BpeMa KaK 3TH pa3HHIIH B m  
iDTca CTaTKCTHaecKH HeHaneatHHMH. / 3 / Pl3MepeHHeM KOHCHCTeHUHH Maca otíHaDVseHO 
^ eÍ L ^ ? ^ ca CTaPeHIíeM yMeHBuiaeTca; MnjX 0 MC tíoAee CTapoñ xaTeropra TBep*®! .H y TeAOK H y KOpOB, HO pa3HHItb¡ HBAaBTCa CTaTHCTHHeCKH HeHasexHHÑ®’ ooorpeBaHHe Maca MOAOAHHKa iipkbcott k CTaTKCTHaecKH HeHanemoMy yMeHBineHKio He*HOCT0> a b Mace CoAee cTapoíí KaTeropHH k yBeAHaeHMfo hcxhocth; pasHHijj b KOHCHCTeHUüH b poM Mace h b Mace kopob nocAe TenAOBOíi oÓpaóoTKH aBAaBTca CTaTHCTHaecKH HaseJKHHMH*
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^âgiabilité de certains facteurs qui influent sur la tendreté de la viande de boeuf

S°NJA KARAN-DJURDJl6, KEPÓIJA DJ., PERIÓ V. et ÔAVOËKI D.

diversité de Belgrade, Faculté d'agriculture et vétérinaire,Yougoslavie

^££?oduction
IItgs88t incontestable jue la tendreté représente une des caractéristiques les plus importan- 

de la qualité à 1 occasion de l'appréciation organoleptique de la viande. Beaucoup d'e- 
<3.8» scientifiques tentent de répondre aux questions complexes ayant trait à l'influence

divers facteurs qui contribuent plus ou moins à cette particularité de la viande.
bt r'̂ sumant de nombreuses données de la littérature, on peut constater qu'il existe de nom- 
bai* Pr°blèmes inexpliqués* de plus, entre certains auteurs, il existe des désaccords cer- 
^ n s  et même les résultats, fréquemment, sont tout à fait opposés.

de nombreux travaux, on mentionne que la tendrete de la viande baisse avec l'âge - et 
pénologique et physiologique (6, 10, 22, 24, 26, 2, 19). Cependant, certains auteurs n'ont 
Q confirmé que 1 âge de 1 animal influe sur la tendreté de la viande (8, 2 1).

n'a toujours pas expliqué définitivement la question du rapports entre le collagène et 
Hé Vlande. Les différences dans la quantité de collagène entre certains muscles dans le mê- 
14iCorps ont été confirmées par de nombreux auteurs (1, 14, 28, 30). De même, dans un cer- 
bê r nombre de travaux on dit qu'entre certains muscles, il existe une différence de tendre- j '8* 20, 24); dans certains examens, ce n'est pas confirmé (10).

e*iste des opinions différentes quant à l'influence de l'âge de l'animal sur le contenu 
Ov,T?bitatif du collagène:certains auteurs disent qu'avec l'âge, la quantité de tissu con.i- ;rctjf r i o  t z un. „ __ k -___ ____________ *  -yst î ^ diminue (12, 13, 14); d'autres soulignent qu'il n'existe pas de relation entre l'âge ^ J-e contenu du tissu conjonctif dans la viande (1 5, 21).

results des examens dont le but était de confirmer le rapport entre le contenu de colla­
te e ~ défini chimiquement et mécaniquement, à savoir l'estimation sensorielle de la tendre- 

concordent pas souvent. Certains auteurs prétendent qu'il existe une corrélation né- 
d ' s i g n i f i c a t i v e  entre la tendreté de la viande et le contenu de collagène (15. 2): k *utres n ont pas confirmé cette liaison (6, 27).

de Jusqu'à présent n'ont pas encore donné une réponse catégorique à la fason 
Suisse intramusculaire influe sur la tendreté. D'après certaines indications, le 

ütv.p de graisse intramusculaire influe positivement sur la tendreté (5, 22); d'après d'a- 
t*»®8* la dépendance entre la graisse intramusculaire et la tendreté n'existe nas ou est w 8 faible (2, 7).

? (1909) a essayé le premier de mettre la taille de la fibre musculaire en liaison 
>i6? la qualité de la viande. Le diamètre de la fibre musculaire augmente quand l'animal 

(5, 11, 25). D'après un examen, il existe une dépendance entre le diamètre des 
(3 ' 88 musculaires et la tendreté (4, 11), tandis que dans d'autres, ce n'est pas confirmé

U  ̂ aitement thermique provoquera-t-il l'augmentation ou la diminution de la tendreté de 
tDoqJfande, cela dépend de l'équilibre entre les changements qui se produisent avec le ra- 
^Oi^aa^ent du collagène et les changements qui se produisent avec le renforcement, à sa- 

I0- coagulation des protéines des fibres musculaires à la cuisson. Les facteurs qui 
î>!in ffft sur le degré de ces changements et de nombreux autre problèmes sont restés inex- 
q HUés, bien que des examens détaillés aient été faits (29, 22, 1 5, 1 7).

on le voit, il y a beaucoup d'examens dans ce domaine, mais ils sont encore insuffl­
ions8-? ne Peuverrt Pas donner des réponses à de nombreuses questions intéressantes et ^  la science et pour la pratique.
ib05le rouge de Yougoslavie est la race la plus répandue utilisée dans notre pays dans la 

option de la viande de boeuf. Nous voulons souligner que des résultats importants ont
He °dbenus dans la partie des examens qui se rapportent au rendement de la viande chez le 
îet-fc^hge. Cependant, il y a très peu de données sur les particularités de la viande de 
tt°ht^-esP^ce de l,oeuf • Nous avons donc entrepris des examens dans le but de donner une 

¿action ^ la connaissance de la dépendance qui existe entre la tendreté et d'autres 
be ?°Pèristiques de la qualité de la viande de la dite race de boeufs. Dans cette partie 

travail nous exposerons les résultats qui montrent la variabilité des facteurs 
^ants qui peuvent influer sur la tendreté de la viande.
■£jgl et méthode de travail
)®Xamens ont été faits^dans la viande de six génisses (18 mois) et de six vaches (six 

race pie rouge. L'abattage des animaux et la réfrigération se sont faits dans les 
^ions industrielles normales. Des M. longissimus dorsi (MLD) - entre la 1 er et la 5
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Tableau I Table I
Valeurs moyennes et variations pour le # de collagène 
Average values and variations for # collagen

C r u
R a w

C u i t - c o o k e d Significance
55°C (b) 85°C (c)

X Cv X Cv X Cv a:b a:c b:c
Génisses
Heifers
MLD (1) 0,59 1,05 0,69 14,45 0,70 0,45 ns ns ns
MS (2) 0,81 7,04 1,12 14,82 1,10 6,18 XXX xxx ns

Vaches
Cows
MLD (5) 0,66 5,45 0,65 14,50 0,74 9,80 ns ns ns
MS (4) 0,85 18,17 0,99 8,78 1,11 8,57 x xx ns
Signif.
1 : 2 XXX XXX XXX
5 : 4 X X X X XXX
1 ; 5 ns ns ns
2 : 4 ns ns ns

ème vertèbre lombaif®et m. semitendinosus ^
(MS) on été extrait® 
la moitié droite 2 
ures après la mort J 
maintenus trois J°ro0, la température de 
Après ce temps, le®^» 
ux muscles ont été gtj 
nettoyés du gros t± 
conjonctif et gra'fi0Ps ux. et les échantii'g, 
préparés pour les 
mens.
Les échantillon examiner de diameti . 
des fibres muscul» ■, 
(2,0_x 1,0 x 0,5¿ ¡ f a t  
ainsi que pour la consistance de  ̂$ 
viande crue (2jÇî „ri® x 1,0 cm) ont été P.j' 
dans le MLD de 1® £fgl* 
tion latérale, ee» 
et médiane, et de 
région entre les ?  ̂o®1''et 4 ème vertebres
baires; dans le MS»

échantillons ont été pris dans la position dorsale, centrale et ventrale des muscles*
Les autres parties du MLD et du MS ont été hachées et bien homogénéisées, c'est-à-dire 
parées pour les examens chimiques de la viande crue.
L'examen du pourcentage de collagène intramusculaire (d'après Stegeman - méthode m o d , ^  

du pourcentage de graisse intramusculaire (d après Soxhlet), du P°UJ_de 1* 
d'eau (par séchage à 105°C) et de la consistance (avec l'appareil de VolodkevitchK g ïiîe r  
viande, a été fait dans la viande crue et cuite. La viande pendant la cuisson a eT°hsqüe 
mée dans des boîtes de fer blanc (150 g - 0 75 mm) et cela, dans deux boîtes p o u r 1É"% 
température (le conten de l'une a servi pour les examens chimiques^et de 1 autre P 0 
examens de la consistance). La cuisson a été faite dans une cuve d'eau à environ 9° 
atteindre la température interne de 55°0 et de 85°C. Le contrôle a été fait par then» 
re électrique.
Le diamètre des fibres musculaires a été étudié seulement dans la viande crue. Les f /  f i é  
illons ont été maintenus au moins 4 jours dans 10# de formaline. Après cela, ils o&> 
bien rincés à l'eau distillée et coupés en quatre parties égales. De chacune de ces y 
es on a fait une préparation, et on a mesure le diamètre de 25 fibres musculaires d 
chaque préparation.
Donc, dans chaque
corps, on a mesuré 
le diamètre de 500 
fibres de MLD et de 
500 fibres de MS.
Dans l'examen avec 
l'appareil de Wolo- 
tkevitch, on a me­suré la consistance 
de chaque échantil­
lon en 6-8 tranches 
(de 0,5 cm d'épais­
seur). La puissance 
maximale utilisée 
pour découper les 
tranches a été lue 
sur l'échelle de me­
sure de l'instrument.

Résultats
Les résultats des va­
leurs arithmétiques 
moyennes avec les pa­
ramètres de variabi - 
lité ont montré:

Tableau II Table II 
Valeurs moyennes et variations pour la consistance 
Average values and variations for consistence

C r u  (a) 
R a w (a)

C u i t - C o o k e d Signifieanee
55°C (b) 85°C (c)

X Gv X Cv X Cv a:b a:c
Génisses
Heifers
MLD (1) 65,54 4,48 68,52 2,29 75,45 5,56 ns x $0MS (2) 64,70 3,07 68,05 8,08 68,77 6,99 ns ns

Vaches
Cows X*MLD (5) 78,53 7,76 71,65 4,85 65,45 2,79 x xxx
MS (4) 76,87 6,68 70,69 1,95 66,28 4,76 X XX

Signif.
1 : 2 ns ns ns
5 s 4 ns ns ns
1 : 5 xxx ns X
2 : 4 XXX ns ns

« T crn. x£ *

pour le collagène - dans le tableau I, pour la consistance, dans le tableau II, 
pourcentage de graisse intramusculaire, tableau III, et pour le diamètre des fi° 
laires, tableau IV.

o & i y
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fefteïS-IÏÏ I . M .  ITT. j-eurs moyennes et variations pour le # de graisse Terage values and variations for # fat

C u i t - C o o k e d
55°C (b) 85°C (c) Signification

Gv Cv Cv a;b a:c b:c
fisses 
®Jfers MID Q-)
MS \ ÿ

,a°hes'OVfS
?U) ( 3 )MS

2,51
1,69

4,02
1,65

22,3112,24

41.36
90.36

4,08
2,57

4,10
2,43

35,78
21,16

40,14
27,32

3,93
2,83

4,73
3,19

19,00
15,97

47,92
41,97

O

D'après les données 
du tableau I, on voit 
que le MS contient 
davantage de collagè­
ne que le MLD. Les 
différences dans la 
quantité de tissu 
conjonctif de ces de­
ux muscles sont plus 
importantes dans la 
viande de génisses 
(p<0,001) que dans 
la viande de vache 
(p<0,05). Les deux 
muscles examinés des 
animaux plus âgés ont 
davantage de collagè­
ne que ceux des animai 
ux plus jeunes, mais 
les différences ne so 
nt pas significatives.
A la cuisson de l'un 
et l'autre muscle, 
jusqu'à 55°C et jus­
qu'à 85°C. le contenu 
de collagène augmen­
te. Il saute aux yeuxd'âge, l'augmentation relative du collagène

I A T V, O “1 /I Q V, n T a  À T a a «« «5 a a a a«» ̂  1

P < . 0,05; xx - p <0,01; xxx - p <  0,001; ns - non signif. 
cuisson de la viande des deux groupes

85o0plus importante dans le MS que dans le MLD. Ainsi, dans le MLD, à la cuisson jusqu'à 
V*CS  la quantité de collagène^augmente de 16-9# chez les génisses, et de 10,8# chez les 

Bs*_En cuisant le MS jusqu'à la même température, l'augmentation de collagène chez 
îhes®”nlsses s élève à 35.8#, et chez la vache, à 30,5#. En testant les milieuxaiithméti- 
staf.du contenu de collagene dans la viande crue et cuite, les différences dans le MS sont 

lstiquement significatives, et dans le MLD ne le sont pas. Grâce au tableau I égale- 
Sboi 0n Toit lue les différences entre 55 et 85°C dans les deux muscles et dans les deux st p?6? d âge ne sont pas statistiquement significatives. Nous voulons souligner que Paul 

*(1973J, en chauffent le MS jusqu'à 82°G, ont constaté l'augmentation du collagène * 8 ce muscle de 24#.

(^?drs moyennes et variations pour le diamètre 
À>s' de fibres musculaires

aS® values ûnd variations for muscle fibres
■^eteri»

MS MLD Signif.
Cv Cv MS:MLD

f e Ssesifers
C^^es ft

56,93 9,53 59,17 7,60

68,09 6,19 69,79 4,14

ns

ns

xxx XX
P 0,01; xxx - p 0,001; ns - non signif.

Les résultats de mesure de la consis­
tance (Tableau II) montrent que le 
MLD cru est un peu plus dur que le MS 
cru. On remarque la tendance que ces 
différences à la cuisson, c'est-à-di­
re parallèlement à l'augmentation de 
la température, diminuent. Cependant, 
les différences de tendreté entre le 
MLD et le MS, et à l'état cru et à 
l'état cuit, et à l'intérieur de cha­
que groupe d'âge, ne sont pas signi­ficatives .
A la cuisson du MLD et du MS des ani­
maux plus jeunes, c'est-à-dire des 
génisses, il existe une tendance de 
diminution certaine, mais insignifi­
ante de la tendreté de la viande.
A la cuisson jusqu'à 55°C et nota­
mment jusqu'à 85°C, le MLD et le MS%(. ^imaux plus vieux, les vaches, deviennent plus tendres; les différences de tendreté 

^  9 la viande de vache crue et cuite sont significatives dans tous les cas.
Mî,D°°®Parant la tendreté des muscles étudiés dans les deux groupe d'âge, on voit que les 

^  MS crus sont nettement plus tendres chez les génisses que chez les vaches (p<0,001). les ^ffférences diminuent à la cuisson? et à 85°C, la situation est invensée. Cependant, 
différences de tendreté entre la viande de génisse et de vache cuite ne sont pas sta- 
dquement confirmées.
Résultats sur l'action de la chaleur sur la tendreté de la viande sont en harmonie 

7?0q les résultats de Sanderson et Vail (1963) qui ont constaté qu'à la cuisson jusqu'à 
*■ 83°c et 97°C, la tendreté du MLD ne change pratiquement pas, et que celle du MS aug-

Nettement (examens faits avec l'appareil de Wamer-Bratzler;. Cependant, dans le më- 
^avail, il est constaté que le MS est plus dur que le MLD - ce qui est en contradicti- 
plec 10S résultats de nos examens. En outre, Machlik et Draudt (1963) ont constaté que 

sat«°duit une nette augmentation de la tendreté du MS à la cuisson jusqu'à 64°C, ce qui 
î'Qg eSalement en harmonie avec les données de ce travail.
lïjvdonnées sur les valeurs moyennes et les variations du pourcentage de graisse (tableau 

1 moutrent que le MLD - cru et cuit, et dans les deux groupes d'f 5e - a de façon signi-
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ficative davantage de graisse que le MS. Ainsi, chez la vache, le MLD cru a 14-3,65# et 
ît 54,41$ de graisse de plus que le MS; chez la génisse, le MLD cru a 48,52# et cuit 38»° 
® de çraxsse de plus que le MS traité de la même façon. Comme on le voit, à la cuisson 
jusqu a. 55 C et 85 C f les différences dans la quantité de graisse entre le MLD et le MS . 
diminuent, mais sont encore significatives (p<0,01). En cuisant la viande, le pourcent»», 
de graisse augmente; cette augmentation de la graisse est plus importante chez les sni®* . 
plus jeunes. En fait, dans la viande de génisse, la différence dans la quantité de grai»8 
entre le MLD et le_MS crus et cuits (jusqu'aux deux températures étudiées) est dans tou»* 
les cas significative (p<0,01); dans la viande de vache, les différences mentionnées s°p significatives entre le MS cru et cuit jusqu'à 85°C.
Les données du tableau III montrent de même que dans les deux muscles et dans les deux 
groupes d âge, les différences dans la quantité de graisse entre 55°et 85°C ne sont P»8 significatives.
Ilfeut remarquer que les coefficients de variation du tableau III sont relativement gr8®“13' 
les variations sont nettement plus grandes chez les animaux plus âgés.
Si on compare les résultats entre la quantité de graisse intramusculaire des deux group®8̂ 
a âge examinés, on peut constater que ces valeurs sont plus grandes chez la vache que ° a 
la génissef dans les deux muscles, mais que ces différences ne sont; pas significatif®®*
En mesurant l'épaisseur des fibres des muscles examinés (tableau IV), on a constaté qu!L 
les fibres du MLD ont un diamètre plus grand que celles du MS (chez la génisse de 
et chez la vache de 2,49#). Cependant, en testant ces milieux arithmétiques, on a conf1'^ 
que ces différences ne sont pas^significatives. En comparant l'épaisseur des fibres ®u» .g 
laires entre les deux groupes d'âge, nous pouvons constater: les fibres musculaires du JL 
chez la vache sont de 18,65# plus grosses que chez la génisse ( p < 0,001); les fibres o08 
culaires du MLD chez la vache sont de 18,86# plus grosses que chez la génisse (p<0,0l/£o), 
Nos résultats sont en harmonie avec les indications de Carpenter et al.(1963). Paul i1“ ainsi que Tuma et al. (1962).

Conclusion
Sl & e>
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Sur la base des examens et des considérations précédentes, on peut, entre autre, cond113
M .s émit endinosus (MS) a plus de collagène que M.longissimus dorsi (MLD), en dépit de 1 i de 1 animal et du degré de cuisson.
Avec l'âge, le # de collagène augmente de façon non significative dans les deux muscl08 étudiés.
La cuisson jusqu'à 55° et 85°C entraine une plus grande augmentation du collagène dan»MS que dans le MLD.
Les *5*2* MS oru? de Sénisse sont plus tendres, que ceux de vache, de façon signifi®8̂ ’ ces différences diminuent à la cuisson. g 'Dans les deux groupes d'âge, la quantité de graisse est plus grande dans le MLD que d00 MSf et dans la viande crue que cuite.
Avec l'âge augmente également la grosseurs des fibres musculaires des muscles étudié8’ 16 
MS est de 18,56# et le MLD de 18,85# plus gros chez la vache que chez la génisse.
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