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Th
study was carried out on 13 muscles of 18 sides (9 of Italian water bulfalo and ■) of lta-

fresian bovine) of calves slaughtered at 28 weeks of age. The rheological (hardness,•ian

®siveness, springiness, adhesiveness, viscosity, gumminess, chewiness, Juiciness, waterho i (j i
n8 capacity), colour (spectrophotome trie curves, brightness, wavelenght dominant, puri-

ty)
The

3nd chemical variables ( dry matter, protein, fat, ash) have been evaluated on raw meat. 

m°ce significant results were: (i) the species and the muscle are statistically impor-
1 a n t i ,

n determining almost all the studied qualitative variables! (ii) the interaction spe­
cies »

muse 1 e is not significant; (i_ii) in both of species the muscles tend to have the same 

’ <iv) the buffalo meat seems to be qualitatively better: more tender, less springy,

( 1 higher value of water holding capacity, lighter, less fat. and with higher ash content;

rurthermore, the buffalo carcasses are more uniform in organoleptic characteristics.
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Di‘t
ersuchung wurde Uber 13 Muskeln gemacht, die *u 1B halbe Karcasse des Kalbes (9 Blif-‘ sj
9 °chsen des italienischen Schwartbuntes R a s s e ).geschlachte am 28 worden, gehören. 

8o*°glschen Kennzeichen (Härte, Kohäsion, Elastizität, Adhäsion, Viskosität, gummlar- 
8 K°hslete

u«r
tt

Ss°hku
nz, Kauen, Saftigkeit, Wasserabzug), der farbiachen Kennzeichen (Spektrophoto-

td'j
»t.

rven, Brillianz, ergänzende Wellenlänge, Sättigung), und der chemischen Kennzeichen

Substanz, Protein, Fett, Asche) wurde über roher Fleisch gemacht.
Re

l8«n 
^ej ,

°n: <d>

8ultate beweisen daß: (a) die Rasse und der Muskel sind, als Statistik, wichtig zu bestä- 

f*st alle die allgemeine qualitative Kennzeichen; (¿1 die Wechselwirkung Rasse x Nu- 

nlch bedentend; (c) in beide die Rasse die Muskeln haben die selbev ordnungs Posl-

nt - das Fleisch des BUffel Kalbes ist ohne Zweifel besser für Qualität: weiches, we- l*«n
p®nnkräftlges, und dieses Fleisch hat mehr Wasser; Es lat helleres, nicht fett, und

m»hr
«i»»8i Asch * auch; (e) der BUffel, besonders, gildt eine Karcasse mit organischen regel-

8 Kennzeichen.
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La recherche a été conduite sur 13 muscles appartenants à 18 demi-c arc asses de veaux (9 b"f' 

fies et 9 bovins Frisons italiens).Les caractéristiques rhéologiques (dureté, cohésion, éla' 

sticité, adhésion, viscosité, gommeux, énergie de mastication, succulence, pouvoir de rét'"' 

tion d 1 eau ), du la coul eur( courbes spectrophotometrlques , clarté, longueur d'onde dominant'-' 

pureté) et chimiques (matière sèche, protéines, matière grasse, cendres) ont été détermin'e' 
sur des échantillons de viande crue.

Les résultats mettent en évidence que: (a) l'espèce et le muscle sont au point de vue s<a U  

stique importants dans le déterminisme de presque toutes les caractéristiques qua 1 i ta I>ver! 

considérées; (b) la interaction espèce x muscle ne resuite pas significative; (c) dans ip 

deux espèces les muscles tondent à conserver la même position ordinale; (d) la viande de 

veau de buffle tend à être supérieure sur le plan de la qualité: plus tendre, moins élas11' 

que, avec un plus grand pouvoir de rétention d'eau, plus claire, avec moins de gras et a,ct 

un contenu en cendres plus élevé; ( £ ) le buffle fournit en outre une carcasse avec des pa 

téristiques organoleptiques plus uniformes.
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KaqecTBOHHHe ocoÓohhocth u a c a  EyAboaobhx tbaht h RpyirHoro poraToro ckotb, 3ape38HHUX 
b 28 HeflenH»
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licciieflOBaHHe KacaoTCH 13 uycKYAOB npHHaflAeatawHX K 18 iioaobhhhbíx npynHUx Kocrefi TenflT 
/9  CyÜBOJiOB h 9 KpynHoro poraioro ckotb posa majitHHCKoro NëHonecTporo/, 3 ape3 8 HHHX 
b 28 HĜ eAHtt. PeonorHiiecKHe ocoûohhocth /  tbopaoctb. cuenneHne, baocthuhoctb, conpnK°c
HOB0HH0, BH3K0CTB, KaM0£HCT3H KOHCHCTOHUHH, CB0flO(ÎHOCTB, CO'IHÜCTB, CI10C0ÓH0CTB 

ynopxaHHH/.KonopHM0TpnMecKH8 /  cn0KTpo<J)OTOMeTpnNecKii0 KpHBNe, h p k o c t b , flAHHa npeoônsA 
BUIBB BOAHU, HaC"B8HH0/ H XHMMN0CKV10 /  CyXOe B0H0CTBO. npOTeHHbl, JIHnHUN, 3 0 JIhl/ ° n

H8 JI0HHN0 Ha o û p a a p a x  c t i p o r o  u n c a .  P03yABT3TU nuKa3UBa»T n t o :  / a /  b u s  h MycKyn c t 8THct

Í0CKH B8XHH RT0ÓH OIip0fl0AHTB ilONTH BC0X Ka<i0CTB0HHbtX p8CCM3TpHB86MHX OCO08HHOCT0ÎH 

/(5/  B38MMOHettCTBH0 BH^a H MyCKyAB H0 0K83UB88TCH nOKa3aTOJIBHOrO; / b /  b oOohx BHflaX M 

Kyjlü CKAOHHBTCH K COXpaH0HHB 0flHH8K0r0 IlOpHflKOrO nOJIOXSHHH; / r /  MHCO CytiBOJIOBHX TOllH 

OK83UBa0TCH K8I10CTB8HHÍI BblCIKHU: ÎO Jiee  MHTKOe, M0H00 3AaCTHHHO0, C OOBBlOti CnOCSoOHOCT̂ ^̂ ^

BoaHoro yaopxaHHH, 6OA00 hchoo, c mohbihhu xnpoM h coaepxaeT b ceiîo Ôonee 30An ; /Al 
boa , CBopx Toro. Aaai rpyAHyn koctb c opraHOAonTHRocKBim ocoOohhocthmh Óoaoo 0AM110 
o6p83HUMH.




