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*dth a view to achieving a more rational marketing of lamb (cut) carcasses, the mincing system was chosen to 

Attain the revalorisation of commercially low-valued pieces (scrag, skirt, breast, etc.). The lots selected 

^°r the experiments came from lamb carcasses that were treated "ante mortem" with calcium gluconate et 

ri>aKnesium sulphate in order to improve the tenderness of the meat. A mixture consisting of gntyoxidants, 

s°dium nitrite, glucose, polyphosphate, EDTA, citric acid and sodium ascorbate was added to half of the minced 

Pieces included in the different lots.

the samples were stuffed into polyethylene tubes, then frozen at -35 to -40SC in a multi-plate freezer, 

subsequently stored at -20SC for 15 months.

quality control included the following determinations! j>H,'TBA value, peroxyde value, free fatty acids, 

cooking drip. Tests were also made to determine both the initial and final bacterial infection indices 

each of the lots, as well as the water, protein, lipid, ash, glycogen and lactic acid contents.

¿¿Abnützung dnr kommerziell unter ebntoten Stücke dor Lammoohlnohtkörpcr
m°RAL A., OAHCIA-IIATAMOHOS E,, TI JADA M. und JIIffitlEZ-PEBEZ 5. 
c«ntro Exporimontal dol Frio ( C . D . I . C . ) ,  Madrid, Ecpana

die aorlogton lommoohlachtkörpor ratiomollcr zu verkaufen, wurde oin System erforooht, duroh dao 
kommerziell Untsrochätzten Et.ücko (Halo, Bruct, Dünnungen, uow) aufgowertet weiden können. Die 

^brsuoheobjokte stammten von Lcnmoohlnchtkörpem, die "nnto-mortom" mit Kaloiumgluoonat und Magnooium, 
^̂ 1 f at bohnndolt wurden, um dio l'lcischaarthoit zu verbessern. Dar Hälfte der zerhackten Strüoko der 
^rtichiedencn Partion wurde oin Präparat hlnzugofügt, dao aus Antioxydantien, fatrium.nltrit, Glukooo, 
°̂lyphoophat, "EK’A, Zitronensäure und Hatriumaokorbat bootend.

Ode Probe vurdo in Polyäthylenrnhro cingefullt, in einem Mehrplattenfronter bei “35 hio—4000 gefroren 
'lnd während 15 Monaten boi -20°C gelagert.

Qualitätskontrolle wurde mittels Messung der pll-’.forte, TDA-Konnzahl, Peroxyd-Kennzahl, Meosung der
l̂oio Pettoäuron und l’ropfsaftvc iluata durchgoführt, Auch wurde dor Anfangs-und Endkoiragohalt, und der 

Vfa03or_f Protein», Pott-, Aoohc-, Glyi.ogon-und llilohsaürogohalt von Jodor Partie bestimmt.



—tilisation des morceaux de faible valeur marchande des carcasses d'agneau
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RESUME

En vue d'une conmercialisation plus rationnelle des carcasses d'agneau (découpées), on a étudié le système 
de hachage pour revaloriser les morceaux de faible valeur marchande (collet, bas de la selle, poitrine, etc.)’ 
Les lots établis pour 1'expérience provenaient de carcasses traitées"ante mortem" par gluconate de calcium e« 
sulfate de magnésium dans le but d'amâiorer la tendreté de la viande. La moitié des morceaux hachés des H {f ' 

rents lots ont été additionnés d'un mélange constitué pars antioxydants, nitrite de sodium, glucose, polf' 
phosphate, EDTA, acide citrique et ascorbate de sodium.

Tous les échantillons ont été fourrés dans des tubes en polyéthylène, puis congelés en congélateur A plaqueS 
multiples entre - 3 5 et -409C, et finalement entreposés A -209C pendant JS mois.

Pour le contrôle de la qualité on a procédé à la détermination des valeurs suivantes! pH, indice de TBA, 
dice de peroxydes, acides gras libres et exsudât A la cuisson. On a déterminé également l'indice de conta»!1’3' 
tion bactérienne initial et final de chacun des lots, ainsi que la teneur en eau, protéines, lipides, cenére9’ 
glycogène et acide lactique.

Hcnoio.aoBaHHe qacrafl (38P8h h h h h b s k oA ToproBofl nenHOcra

MOP AJI, A., rAPCHH-MATAMOPOC ,E H TEXA£A,M.
8 KcnepnM0HTaBBHHfl poHTp xojioaa, BhcihíI Coser HayMHtix HccjieflOBaHHfl, Manpaa, McnaHRfl*

C roi! qroflH nocTaBHTB Ha paiiHOHajiBHyio KOUMopMOCKyiD Hory TyHB (Sapa HH H H .....
HCCJtouoBajiH cHCTOiiy py(5u0HHoro MHca. Uo b b 0 8 - p8BanopB8aiiHH naciaíl h h s k oA ToproBO# 
Q0HHOCTH (B8H, rpysBHKa h T.n.). rpynira «iacT8il npaHafluaxauB TymaM x b b o t h h x , noaBeP®^  

h h x  floflCTBH» rmoKOHara Kaff&mjH jj cyjn>$OHara m8t h h h nopen ytfooii. nonoBBHa hb qacretl 
sofl rpynnH noflBapraBCB uoflCTBi» fopMymi, b cociaB KOTopoU b x o u h r h j 8h t b o k c h æ 8 t u » 8 

t h c t o k h c h hM Haipafl b rmoKOBa, noflB$oc$aT, 3ÆTy, x b m o h h 8 h khcjiot8 b acKop(ÎHHaTpBeBafl̂  
OOJIB. BC0 0(5pa3IlH ÛHJIB BTBOHyTH B noJIH3TBJI0HOBH0 TpyÔKB, SaMOpOBOHH B CTBJiaXHOfl
( -35°-- 0̂°C ) b xpaHBJiHCB npa TOimapaTypo -20°C b tomohbo 15 mochiiob. Kaq8CTB0fî
KOHTpoJiB ycTanaBiiBBajich cnonyiomHMH B8M8P0HHHMBÎ BOfloponHH« yuasaTOBB, TBA, nopoKCtf# 
yK88aT0BB, CBOGOflHHO XHpHH0 KBCJIOTH H BHnOT0B8HB0 npH BapOHBH. Onp0fl8 JIHJIHCB B K0*3 j,,

rpynna HaMax&Hoe b KOHOMHoe sapaxoHHe (SaKiepHHMH, conopxaHHO b o a h , Ôojikob, h b n n A o S t  

rmoKoroH b mojiomh8H kbcji Ta.
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.... “  vit  ‘ '°n™ >««.
nation des parties de la carcasse mcins annrScifie! M  q T  se p0B! de trouV0r dea Procédés d'utili-
* *  do la viande hachée de ce" L r ^  a obt-

ts tels que saucisses, bculettes, biftecks d viande hachée, plats prépLés^etc" Prêparntl°n de pro~

?ours d'une œnserÎatl^^roÎo^^rà'b-.Ise"te' ^  ^  Stabiditê imp0r*“ tB -
en étudier la conservation jusqu'à atteindre^ durée d'entreposa^limitl^ & d6S eXpÎrienC°S deatiaêB

œ M s r
bles de protéger le p^duiÎ “d ° "  & 1,additi°a d'un mélange d'additifs ^scepti-

ï d £  f  r -  î ^ f ^ « ls r c a :
î^e, d'autre p Î t  l'addnïo6! d ^ t i  d ^ t ^ T a “ * S’aV6r6r 0 m C a °e P°Ur le maintien de la °°uliup- «* 
0itPique) ^ur^éduire^ 3 “ t r o u a n t s  et de synergiques de ceux-ci (EDTA H ^ ,  ascorbate et Lcide

t t - 00 P ^ e m p é c h e r o ^ ^ L Ï S r i r ^ é L r a u r d l l ^ ^ I l i n ï r 60’ 8 1 0 3 1 * "  ^  ^  P° ^ h°a-Mu~~̂ iâ,riel et méthodes

Pr°vean1nr,+ m e s o e m t x  d0 vlande <lui 0nt faü  l'objet de l'expérience (collet, bas de la selle, poitrim) 
h'eméli agneaux traités ante mortem" par gluconate de calcium et sulfate de mangésium dans le but

^  T % ^  * -  'tol* * t ton rapide et dont les p i C s  nobles I I t ^ i t
«• d W + a ê t ê  hachÉe au d'«" h,.choir mécanique classique à orifice de plaque de 5 mm
topt a éÎé6h T' ’® addltlfB a ê t ê  introduit dans la viande hachée, dissous dans 500 ml d'esu et le
la 9 u U i t fi riraOÎS ,  i P 7 T \  5 “ 10 minUte° danr' Un '"^-ueur d'usage industriel. Pour les lots témoins lté de 500 ml a été ajouté suivant le meme procédé que pour le cas précédent
JV>in) CT (viandeVhn"!!é et+ho™ Kênfiisêe °n “ préparé les lots suivante , TT (viande hachée en

- ■  r = “ s s , r ; r r r î :  i . r 1" * -  - * J  *■“ £
!'aoitaU a g e  éïLBent 8  f O0?dê/ T T  1 6 8  différentB échantillons en portions d'environ 5 0 0  g. Les tubes 
> ate,^t couche^interméd^ f  troiB 00U0h0B > <*>a °»0c interne et externe en copalymères d 'é hyl^vinÿl! 
Pê  d ' ^ r  P i n P ) r p ^ r! er‘ Chl°rUre de ol^vinylidêne, et ils avaient unfperméabilité à ll va- 
t Lel 2 4  Une P ^ f bili ^  à 0 2  de 4 0 ^ 0  cc/ 2 4  h mil m? atm.
teUr à ni , ohantlUons ont été congelés a des températures comprises entre -35» et 40» C en congéla

- f  «■»»■•»* '5 -1.. La viande . M  hachfo h L T .  „
7 r /  , ^ neaUI’ 0t le contrôle (test) 0 correspond aux échantillons récemment préparés.
I ’ 10' 13 et “ f T  T ”  °°ntrole do la indii« ont été effectuées au déport puis après 1 , 3 , 5 ,
>  à 0»3+J  !5er  b d entfepoBaSe. respectivement. Les écl.antillons ont été décongelés pendant 24 heu!
'^inatiSl suivantes^«'6 “ °irallati°n d,ail- f°r°êe- ^  la oontrôle de la qualité on a pOTedé aux dé
^ fh
» i^f 00 de TBA' suivant la technique de Hhitte et coll. / } , /

iract? ^eaper?fyfl8 et d,Q0ides «raB üdres, suivant la méthode de Blight et Dyer /4/ pour 1 ' ex- 
** «*Lad°n.dfS lipid9B 0t de Î'A-O.A.C. N  Pour la valoration

°onsi1.|Ba'la °udBBOa» d'aPres la méthode recommandée par la F.A.O. por le poisson. Cette méthode 
her'«éiiaUe 1? ;  200+? duJ ,roduit» introduire cette quantité dans un flacon de 1000 ml à fermeture
cernent ' d ooume te a une cuisson a vapeur fluente pendant une demi-heure. Après refroidis-
0ntonnoîr t0mp5aaturBa comprises entre 40» et 50« C, lr partie liquide a été filtrée à travers un 
Ulle Grande Quantité 1 ^  lai"G do.verre ot l> la ° 5 cur une éjrouvette graduée. La cuisson fondait 
Exsudât U  é^iïéné ! i’rf  S,J!,qG' paasait al0Fs aveo la filtrat, donc pour faire la lecture de T ïti 1 n5o0Bojire d attendre jusqu'à la séparation de3 deux phases (.graisse et eau).

^es^déterminations concernant in tenoaur en humidité, l'azote protéique, les lipides totaux,
» yoogene, acide lactique et dénombrement de germes viables ont été effectuées d'après les teoh-

.T) n  1 1 n i 1 Æ f» a  r l  a r t  ' : »1/-, 1 n e  1 n i , «  . . ..  I : » .  m . m  . m

°Chdhi'lUeJQ ôrmxii 4. , . , ‘ —  1 ~~—  ̂ v/.iu cwu oncututjua u* apres les tac
lota pends apPliqPÎeS daiKÎ no re laL’oratoire. Tous ces analyses ont été pratiquées sur cliacunywnuan . 1 « ivm ‘ paI e* ; ..i .... i t i . <». . . .. . . .tass Vi J *■'Vlabl0,

Periling * i ---  ou» o uo :̂  cn/a.quetJ3 sur ciiucun
0Ü . e con.no e initial, c .cepté la i^toiaiiina.tion de l'humidité et le dénombrement des ger— 

’ 1 i p^ratlons 1 U 1  ° » 1 été répétées à la fin du quinzième mois de co iservation.
contrôles, a consisté en 1 ' appreciation de laĥleqj. b'cxajten sensoriel, effectué dans chacun de 

i'odeur du ctiacun des échantillons.



23.2
Le mélange d'additifs essayé

Pour élaborer la formule de mélange il »additifs on a tenu compte île la nâoe.-sité d'éviter l'ajR 
parltIon doa trois altérationu Ion tdua ni gn 1 fi oativos, savoir s le porto de ln couleur, lu dénatura', le" 
dea protéines et l'oxydation don lipiden.

La composition da la formule a été oorarco euit s
- Kitrate de sodium ................................. „......
- Glucose ............. ...... ......................... .
“ îripolyphoaphate de sodium ......................... .
- Aaoorbate de Bodium .....................................
- Aoide éthylen-diamin-tétraacétique diaodiuin (EDTA HgNag)
- Aoide oltrique ......................... .
- Antioxydant (Antraoinn 2Q) ................... ..........

si (de produit aotif par rapport à la graisse)

Tant pour cent
0,05 
0,10 
0,50 
0,10 
0,10 
0,20 
o,o5 *

Comme on le oait bien, len nitratea ne transformant en ni triton et ooux-oi ne déoomponent a'1 
KO, qui réagit sur len pigmenta hérao pour former la nitrooorayoglobine jboug© oeriae, et oette notion ant 
favorisée par l'EDTA HgNag» l1 aoide anoorbiquo et 1 'aoide oilrique /?/.

D'autre part, l'aotion prinoipalo ue ln gluoose ©'est d'éviter, autant, que ponnible, la dénft' 
turation des protéines, phénomène qui renforoe efficacement les polyphosphatec, lesquels exercent à le',r 
tour une certaine influence pour empêcher la décoloration è omise de leur pouvoir do tamponnage (pli 6 ,0  

6 ,6 ) /8/, et retardent aussi l'apparition du rancissement.
Pour retarder et/ou éviter l'auto-oxydation des ¡graisses on a employé un antioxydant oom :lPir~  

oial composé de butylhydroxyaniBol (BIIA.), butylhydroxytoluène (BUT) et ootyle galate (OG) en don propor" 
tions inconnues et qui a été ajouté au produit dans le dosage recommandé par la Maison qui a foruni 1'^ 
traoina (0,05 $ du produit aotif par rapport ê la teneur en graisse). Les oomposés suivants exercent " 
gaiement des notions synergiques des antioxydants ■ l'asoorbate de 3odiura, l'aoide citrique, l'EDTA d,; ,a 
et le tripolyphOBphate ds dodium.
RS su1tats et dlaousslon

ne-L'analyse élémentaire de la viande d'agneau hachée (Tableau I) permet de déduire que la ®aI 
tfiriatique la plue digne d'attention est la teneur élevée en lipides, de l'ordre de 30,83 $ è 36j05 
chiffres que do nombreuses législntiono considèrent comme admisibles pour l'élaboration do cor pains Pr°̂  
duite de la viande| néanmoins, on peut diminuer oe pourcoutn, fl ¡io lipides en éliminant uno partie de 1

graisse de oouverture. ,
La teneur en protéines est relativement faible par rapport è la viande maigre, mais oea v l '1 

des grasses hachées, lorsqu'elles sont employées oomme mat ère première pour la fabrication de produit® 
carnés, Bont généralement additionnées de concentrés protéiques do différentes origines.

L'humidité initiale varie entre 53,23 et 58,59 oe qui oonoorde aveo la teneur élevée en^ r)g 
graisse. En général, la teneur on humidité s'est maintenue pendant les 15 mois de conservation, saut 
le cas du lot TT oû il a eu peut-être uno erreur lors de 1a détermination. ,

CJaant è la teneur en cendres, lea chiffres obtenue pour les différents .lots sont çonsidor 
comme normaux pour oe type do viande, de même que les valeurs de glycogène et d'acide laotique.

Le dénombrement initial dee germes viables permet de constater que la contamination des liff4'
rente lots ou oours de la ’réparation a été variable, le3 valeurs logarithmiques étant oomnrèses ente' 
5 , 1 2  et 7 , 4 6  et que les déterminations effectuées à la fin de l'entreposage à l'état congelé montre' ■”» 
dane presque tout les lots, uno diminution significative du nombre de germes. laiio®

Los résultats obtenues des détorminationn uo jil (Tableau II) montrent au début une ordem ' 
qui se repète aussi bien dans les lots témoins que dans les lots raitéo par la formule 1 cette o> "
oe a été observée également dans un travail do recherche antérieur /1/.

On estime que le jil plus élevé du lot GT peut être attribué è faction des ions .Ca sur 1® un 
dation de l'ATP ayant pour résultat uno accélération de la contraction musculaire, ce qui signifier»^ 
état de maturation plus avancée) le oontraira aurait lieu dans le cas de ln viande traité par ions a„e 
qui accuse des valeurs de pii plus faibles que le lot témoin. L'évolution des pli au cours de l'entre. 
porte è jenser que oea viandes se trouvaient dans une ,cri ode do "post-rigor" plus ou moins accuse 0 ue 
ment de la manipulation. Les lots additionnés de la formule d'additifs présentent un pH plus i’-i 
les lots témoins, principalement à cause Je l'action do l'acide citrique. ( à

Los valeurs d'exsudat a la cuisson, consignées dans le Tableau III, montrent une taû *-‘ ,,̂ edi'* 
augmenter dans les trois lots témoins au oours do la conservation, tandis que 1 er Jota additionnée^^ 
tifs montrent un comportement contraire. En ce qui concerne les lots témoins, en constate que 1 ® ^ vgt 
présente un comportement inverse d,s valeurs de pii) par exemple, le lot Vf, qui a le pii le plus
donne la plus faible quantité d'exsu ¡et, du fait efue le 
tant plus ¡grand que le pH oat plus éloigné de von ¡oint

,cuvoir de rétention d'enu des protéines e
i »électrique. On croit que la légère ton'donc®

l'exsudât S aug enter pendant la ounr-orv ■ '.ion 10 oui lots est causée par la dénaturation ueu
Dans lea lots traités, le contrôle de m a l  lté Initial montre que la quantité (i' n, 

ce valeurs de pii 1 plus le pii est faible, plus la quantité d'exsudat est grande; toutes ;Je ,~é-
la oonoervation, il oerablo quo le i.iÆl e û 1 ndd • if f» a u e n  *.c ro *ro3üiv«iu^ii •. ! <•» c  ̂ 0 ^.  — into,,, i.,« ionc r.r un nruivlr do ré t, en 11 vn eau évn- ‘ . ii-ie®

de avec 1
cours de
tention d'eau. D'autre part, on constate que le a ions 0, 
les deux lots (GT et GF), du fait q 
par rapport au chiffre Initial d'exsuda

i roté i no3*
■ dat *>n®£ 

fé-
^ ...  ........m  nouvylr de rétention ¡¡'eau éviuon

■andunt 1 'entrerez v i ta rréaonteut les var.i-I lions 1 ®» i1'1
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Quant aux indices de ranoiosocicnt, on pout obaorver (Tableau IV) quo les vulou: 

acides gras libres varient entre 1,9> et 3,30 $ ot qu'elles no subissent ç 6 i \ 6

apport n tous les autroa

i ni t i al e s 
as (le grandes va-

r'iationc au cours do 1 ’ e ntrejonago, 00 qui s'explique par le fait que leo lipanen à -2C® C sont très pro- 
1*88 de leur point d*Inactivation. Tout do mémo, loro du dernier oontrôle de quiUité, leo échantillons 
^  ®t GF nooueent dea pourcentages d'acidee gras libres relativement élevés par ra 
«ohantillone.

L'évolution de l'indice do ¡ecoxides de tous les éohnntillonu prend la for ne d'une courbe do 
8Ucs* avoo une période d'induotion de 5 mois, et un maximum do libération Je peroxydes au bout de / mois, 
sPrèe quoi les valeurs vont en diminuant. Néanmoins, on estime que les indices maximum de peroxydes no 
“ont pas significatifs, paroe que leo ohlffres d'environ 6 raaq/ 1 0 0 0 g de graisse que nous avons déterminés 
80nt normaux, St qu'à oe moment—là on n'a constaté d'odeur de ranoissement dans aucun do3 Iota. A ce qu’
* semble, les antioxydants employés n'exeroent pas une action manifeste sur cet indice.

L* évolution do l'indice de l'acide 2—thiobarbiturique (TBA) est semblable a celle de l'indice 
peroxydes, maie loi la période d'inuuction s'étend Jusqu'-or dixième mois de conservation, ot la vulour 

®dximale de oet indioe est atteinte dans le 13ème mois. D'autre part, on observe que l'aotion de mélange 
'antioxydants employé est efficace pour empêaher l'apparition de oomposés du type malonoldéhyde) en of- 
®i, los échantillons traités par antioxydants accusent dea absorbanoea signifioativemont plue faiblca 
®s lots témoins et on n'y a perçu en aucun moment des odeurs de rance, oontraitement à 00 qui eat urr 
8Uï lots têmoina à partir du 13ème mois d'entreposage.

Les traitements par ions Ca et Mg appliqués /ante mortem1' ne semblent exercer aucune action 
**,r les indioea de ranoiseemont.

Quant à l'évolution de la couleur au oouro de la oonoervation, il convient do signaler l'nppa- 
rltion, à partir du 1 0ème mois, d'une décoloration superfioiolle plus accusée dans los lots témoins, bien 
ïd'à l'intérieur l'aepoot était normal, mais 2 ou 3 hêtres après que cette vhmde outrait en oontnot avec 
°lr elle aoousatt une plus forte tendunoe à la coloration brune dans les lots témoins quo dnjis les lois 

édités par le mélange d'additifs.
La discussion des résultats obtenus permettent do conclure que la viande d'agneau huohéo, dans 

88 conditions expérimental*s essayées, peut être entreposée à l'état 0011 gelée pondant dou périodes de 7 à 
imois, et qu'il convient d'y appliquer dos additifs pour empêoher aussi bion la déooloration que la déna 
'-dration des protéines ou le rancissement. Toutefois, on juge néoeosairo d'entreprendre deo études plus 
"‘ profondies dans oe domaine.
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TA:'1.SAU I

Vr.loure analytique» ohiniques et bnctéri ologue3, initiales et fin.-lee, .ten d! P ■■fl-or.ts loin de viande hrtchio

Loto Determination'* analytiques
Humidité

i
Protéines

*
Lipides

*
Cendrop 

i
Glycogène 

g $
ÀCe lnct»que

n Í
Lcvt# nombre fsc£ 
mon vinblor /&

TT 55,57
51,58*

12,40 36,05 0,79 0,10 0,231 7,46 
4,92 *

GT 53,52 
54,19 ♦

9,66 33,77 0,70 0 , 1 6 0,119 6,45 
5,02 4

HT 58,59 
56,90 *

10,10 3 0 , 8 6 0,02 0,17 0 , 1 8 6 7,05 _ 
4,94 4

T? 53,50 
54,54 * — 34,66 0,78 — 0 ,1 8 1 6,98 

4,56 4

CT 53,23 
52,94 * — 34,66 0,73 — 0,134 5,61 ^

4,97 *  __

KT
• »•••MP

53,50 
53,12 ♦•■■■■■»■■■ns «■•«■vaaaaMMi

30,83
« *• as ■ turn ai os a tea as

0,85
»aaiaara«aaa naaiaaBaai a« m  m

0,081
■ a «a os as «es MSS Si saos si

5,12 a 4,78 4 J

M  Voleurs finales - TT.- Viande haohée en ténoin| GIT.- Viande hnohëe pr ovo liant d'agneaux traités P8*
inooulatlon de gluoonate de oaloiun| W . -  Viande haohêo provenant d'agnqaux 
traités par Inooulatlon de oulfate de nagnénlumi TP, GF et MF.- Lots de 
viande haohêe provenant d'agneaux qui avaient oubi Ion traitonente "ante 
Borten" indiquée ol-dooeun, mais additionnés du mélange d'additifs.

TABLSAU II
Valeurs du pH pendant l'entreposage % l'état oongelé

Lots
Durée d'entreposnge (mois)

0 1 3 5 7 10 13 15

j 9__
__

_
__

__
__ 6,30

6,70
6,20
5,88
6,04
5,79s ss m  m  m  m  m  ta m  m  m

6,356,68
6,15
5,90
6,05
5,80

6 , 4 0
6,69
6,14
5,91
5,98
5,82

6,37 
6 ,6 1  
6,19 
5,06 
6 , 0 3  
5,77

6,42
6,68
6,24
5,82
5,92
5,75

6,48
6,77
6,23
5,90
5,975,80

6,576,08
6,22
5.93 
6,07
5.94

6,60
6 ,9 0
6,22
6,13
6,12
5,09

TAPL'iAU III



s 3.2
TA ! ..«!• IV

Vale rn dec Indice- de rnnolncorent (TPA, Aoldon grao libree et Poroxj-iex} ¡onlmt l'nnt roro.-.ago

Loto
Du"6* -l' oh* ro nn -o (mo' "j

0 1 3 5 7 10 13 15

T 0 ,0 1 0 0,006 0 ,0 09 0,008 0,010 0,115 0,235 0,062TT A 2,67 2,95 ),Q3 1,06 3,33 3,00 3,27 3,76P 0,97 1,25 1,52 1,05 6,17 2,46 rf 16 1 ,6 8

T 0 ,0 1 5 0 ,0 0 7 0,034 0 ,0 0 5 0 ,0 1 6 0 ,0 5 0 0,149 0,017GT A 2,70 2,59 4,03 2,75 3,23 2,97 3,63 6,07P 0,67 0 ,8 2 1,34 1 ,0 8 5,95 2,79 3,61 4,85
T 0 ,0 1 8 0,024 0,074 0,029 0,029 0,086 0 ,1 6 0 0 ,0 6 5

HT A 3,30 3,50 3 ,6 8 3,38 2,72 3,36 3,49 3,78P 1,63 2,04 2,31 2,43 4,90 3,56 2,75 1,73
T 0 ,0 0 5 0 ,0 0 2 0,008 0,003 0,043 0 ,0 5 6 0,049 0 ,0 5 5

TT A 1,95 2,07 1,84 2,89 2,01 2,94 3,06 3,15F 1,06 1,04 1,00 2,20 3,65 2,64 2,93 3,07
T 0,012 0 ,0 1 6 0,006 0 ,0 1 8 0 ,0 5 1 0,046 0 ,0 5 7 0,003

GP A 2,20 2,45 3,13 2,74 2,69 2,34 2,96 3,43
P 0,79 1,23 0,54 1,59 4,96 3,75 3,37 2,63
T 0,003 0,023 0,008 0,015 0,047 0,066 0,072 0,031

MF A 2,80 2,35 3,59 2,84 2,69 2,46 4,50 6,94
F 0,42 0,73 0,59 1,92 5,47 3,50 2,76 1,73

T « TBA Abeorbnncea
A ■ Aoidoa pros librea $ en acide oléique
P • Poroxydoo, moq/lOOO g do graioao




