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kn a continuation of a reooaroh programme intended to improve the tendorneno of "Mnnohego" breed lamb, 
iatraporttonoal injections of calcium gluconate and magnesium sulphate wore applied "ante mortem" to a 
tuimbor of an 1 mnln of this breed. After a rapid oooling of the caronssea, those were out into pieces, 
thon froEon (at -35 to -40*C) ani finally the legs and chops wrapped in aluminium foil were stored (at 
-2C0c) for a period of 18 months.

f,',r ®n°h lot, quality oontrol tests were mode leriodioally on the minced muscles of each piece. the 

‘tlyoogen and lectio acid values decreased throughout the storage time) the free water and firmness va- 

lu®8 showed a significant per-cent increase at the end of the first month of storage, then this increase 

flowed down) the rancidity index showed increasing valuos within the normal limits, though their ovolu- 

t*on Was very irregular} both the initial and final oountn of viable micro-organisms showed normal in-I
fRotion figures, which decreased during oold storage.

5.1

yinflues auf die Zartheit von tiefgefrorenem Lammflelsoh der "anto mortem" Behandlungen mit Kalolum- 
gluoonat und H«gnssluanulfat durch Intraperitoneale Injektion.

a AR CIA -MATAHOHO 3, E., MODAL, A. und JIKEHEZ, F.
Centro Experimental del Frlo (C.S.I.C.), Madrid, Spanien 
SAltZ, P.
Citedra de Farmnoologia y Toxioologia, Faoultod de Veterinnria, Madrid, Spanien

In der Forsohungorlohtung zur Verbesserung der Zartheit von Lammfleisch der Rasse "Manohega", wurden 
"ante mortem" lntraperitoneale Kalxiumgluoonat-bwz Magneoiumsulfat Injektionen durdigelülhrt. Nnoh der 
Sohnellahlcithlung der Lunrahttlften wurden diese zerlegt, die Koulon und Kotolette in Alufolie eingowic- 
kolt, eingefroren (-35 bio -40*ü) und wRhrend 18 Monate (bei -?0«C) gelagert.

Die fyulitStskontrolle Jeder Fortie wurde in regelmtttioigen Ahstftndon durch Hackfleisch, das sioh aus 
Je einem der Teile eusamuenoetst, uurohgefährt. Der jdl und der Cly;o -en-und KllohoHuregohclt nehmen 
wührend der -uzen Ln. erungezoit ab) das freie Wooor und der HSrtewert net,men prozentual wSi rend des 
“raten Monutc der Lapcrungozeit bemerken .-.wert zu, und verlangsamen sioh üanndi. Die Messungen der

titelt zoi en sich selir unregelmässig) der Kei«geholt an Anfang und na Sdiluns int normal aber 
nimmt whhr.nd der Lagerung i.« Kiihlr: um ab.



5.1
1njnotion in'rapérltonéalo de gluconato de m l,-„n ol^ir^S

de magnéniun sur la tendre I L  de la viande d'a.gnonu oongelée.

GARCIA-MATAM080S, E., MOKAL, A. et J11 !E NE Z-OG LMEI.'ERO, P.
Centro Exporlmentnl del Frîo (C.3.I.C.), Madrid, Espagne.

SA« Z, P.
Cétedra rie Farnnoologîa y Toxioologia, Fncultad -e Veterinaria, Madrid, Enpngne.

Pourouivant le programme de recherchée daiitinéoo à améliorer la tendreté de la viande d'ognenu préoooe de 

la race "manchega", on a  appliqué, »ante mortera», dos Injections lntrapérltonénlen lo gluoonato de onl- 

olum et Je sulfate de magnésium aux animaux choisis pour 1 'oxpérience. Après une réfrigération rapide des 

carcasses, on a procédé aux opérations de déooupage, oo rgê] ation (euire -35 et -10»C) et conservation “J 

térieure (è -30»C) des gigots et côtelettes enveloppés dans dos fouilles d'aluminium, pondant une période 

de 18 mois. Les tests de oontrôle de la qualité de chaque lot ont été effectués périodiquement sur un 

h chls des musolee qui composaient ohacuno des pièces. Les valeurs de pH, do glycogène c-t d’neide lac­

tique ont diminué pondant toute la période d'enlreposagnj l'eau libre ot l'indice de dureté accusent une 

augmentation, en pourcentages, significative è la fin du premier mois d'entreposage, puis un ralentie»«-' 

ment progressif} les Indices de ranoinaomont déterminés montrent des valeurs croissantes dans les limite8 

normales, bien que leur évolution soit très lrrégul1ère} les dénombrements de micro-organismes viables» 

effectués au début et è la fin de l'entreposage, accusent des chiffres de onntaml ration normaux, qui 1/0n- 

en diminuant rendant le séjour en chambre froide.

Bjihhhh6 BHTtDHgppBHQro BnpucKHBaHHH rJiPKOHaTa K a rm a n  h cyjbÆaia MarHHfl neoea t3o9M
HB HeiHOCTb MOPOieHHQtt <Î8D8HHHH.

TAPCHH-MATAMOPOC, E ,  MOPAJI.A n XHMEHE3,®.
SKcnepHiieHTajiiKHiî Uemp XonoAa, Buonmtt Cobbt HaynHHx HccjieAOBaHHft, Msapha, llcnaHHfl.

C A H 3,$.
K a $ e a p a  ta ip iia K o jio rH H  n T o K C H K O Jio rH H . BerepHHapHèiH f l a K y i a r e T , Mb a p h a » H c n a H H H .

üpoAomiaJm HccjieAOBaHHH no ynym neran H exH ocm  ôapaHHHu CucTpopacTymHX xhbothhx  xbubB" 
necKOfl nopoAH, n y ïb ii BnpucKHB8HHH rmoKOHaia KanBiyiH si cy n iiO H a ia  uarrniH nepeA yûoeu. 
noexe ( Ja c ip o ro  oxji8 * a8 hhh iy n  noA Beprjm cB pasAejMBaHHn, sauopaxtiBaHHD (  - 3 5 ° - 4 0 ° C  )  *  
xpeHeHHD npn Teim epaType - 2 0 ° C  b  Teqem ie 1 8  u ecu aeB  okopokb si orflHBH^e kotji8 t h ,  bbboP' 
nyrue b  anuioiHiiaBy» (Jy iia ry . K anecTBem m il kohtpojib k sxa o B rpynm i npoBOAWicH nepM0A»t,e0 '  
k h .  HCcxeATH DyfixaHHoa hhco hhhiii.  BoxopoahhA y n asaT ajiB . rmoKoreH h iioxonHaH khcbot8

nepattHcxeHHa AonycTHicix sapoAuraefl, npoB6A9HHoe b Havane si kohuq ncnnT8 hhh, noKasano 
HOpuaniHoe sapaxemie, Koropoe yjieHBiuae'rcH npa xpaBemiH b Katiepe.
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s ï " «  ù L ' il t .  i 3t * î \ T ; à  t f r - A - “  -"*"•* “ - «—ont“ CS St Mg par raPP°rt « 1® tendreté de oe type de viande Z3/ sur J® 0Oraportement desrepria de nouvelles expériences afin de vérifier le pouvoir oonrtt ° réfrigéré, les auteurs ont£**•* 1® pouvoir déoontraotant du Mg«- pendallt £  I X f  ' de ^gradation du ATP par le
/Ration, ainsi que, le cas échéant, leur influence éventuelle^”*la^ont* à 1,dtat con|°ld et la d<5~ 

PourLs V°le de 1 'lnooulatio" Intrapéritonéale des composés susmentionnés e* 'Jôoon®,5lat 1 on*°“r deux raisonsi d’une part la vitesse d’absorption et d’autre n„r+ T été choisie fondamentabloment 
°®tt8 voie dans une chaîne d’abattage. ”  P8rt la F03aibilité d’automatisation de
^Sigriel et mothodes

On a utilisé pour l’expérience 18 araieaux vivants, acnuto at„_ . .. . „
otre laboratoire, où ils ont été partagés en 3 lots de obaoun 6 nJÛ,8tt0ll>r,fr l8 0 r lf lq U 8 e,5n<Sral Proch® de 
* aPPliqué au premier lot (Lot a) des Sections i n t r û ^ W a l e û T X I T T * *  ? T *  «
te d,lU10 solution aqueuse à 6 pour oent) le deuxième lot (Lot Ml r < + ,, K 6 oalolu’” a 1° doo° de 

d0 magnésium & la dose de 100 ml d’une solution à 50 pour centimes si* d'injections de sulfa-
V*R Pour constituer le lote témoin (Lot T). ‘ 8 Sil aUtres aSn®au* «ni été réser-

1,80 afinsaux traités par sulfate de mapiésium ont montré, ouolnue-, x ..
d'BW81® dlJ tisrs postérieur, laquelle s'est généralisée ultérieurement a tel^nl^ ° |''alte™f*'t* un8 
»nüxattro les esneaux an bout de 20 minutes. Puis on a prooédé à l'abnti j P *nt qU 1 1 8 née033«!™
PWA8 dto- dd-.em3nt par électrochoc. L’habillage a été effeoLé en o h a n f ' \ 3 î°ts G 
dén habltuall0m0nt dans les abattoirs. En oe qui conoorne particulièrement le lot m“ T5"* ¡° ,llooédd ®m“ 
ploient, c’est pourquoi les carcasses présentaient une oouîeur ^u g p C ™  et au mo!'ui ' ?
dans T l T Î r  grand° qUanUté d9 U<lUide danS 18 °aVité aMo"lnal9’ laquelle n’était 
t„i, Apr^3 101 tsmps d’habillage de 25 minutes, les oarcasses ont été . .

“•» Si !: d: i û î ù  s ■T S S i r i S 1 i"-u* *■ *«■*«>- -trŝ tants ont efé partagés en souslots, oomme suit» TP (gi^ts ^émoiÛsh'"gp® ? 3898 1?S lotagaîtés par gluconate de calcium), MP (gigots provenant d ' Æ u x  traWs f  L n f î 8 f t0nU0 d «ni«««
a W ?0 9t M0 (odelettes appartenant aux mêmes lots). Les échantillons ont été nonLi^-io'1? 1’581'1111 ’ ü*QQ ta8e dame un oongélateur à plaques multiples à des températures ooiïtvm » congelés 12 heures après 

sous-lots, emballés dans des feuilles d'aluminium, on été entreposés en ehûûhÛÛ 9t "i°*C’ puiB; 0it î1®3 ohantillons destinés aux analyses étaient constitués par toute la », i + froide pendant 18 mois. 
:mêmsll9ttSo haohde mécaniquement. Le pH a été déterminé 30 minces aprts l'^tt 7 * ° ^  9t d"te“®’ au m°y0n d’“" pH-mètre à piles ’’Radiometer 29” avec des électrodes à \ lui~
avo inatl-ons ont été effectuées sur maoérat aqueux de l'éohantillon au moven hi ? ù lab0rat o ir9 • 003 dé
¡ 2 1 d93 ^dsotrodes à immersion, 2 heures après l’atattag.^.«“  I T «  t "Raddoraetâ  «"
et î la d̂ terminati°n du glycogène on a suivi la technique de Disohe (4) oooDort + iik0?371*! ten,ps ẑ ro” 
8'10 développement do la couleur par l’anthrcne. Pour la détective l hjdr° ^ Be,de “ II 3«
La ai1ue de Barksr et Summerson (5) qui utilise le p-hydroxyphényle pour obtenir la'̂ ooloü aaPPbifl,d da 
» détermination de l’humidité a été effectuée par dessiccation en é t X à  ,S?Î l l U T ,  7/
d® d,,anV  9t P0Ur la détermination de l’eau libre on applique la technique le ^  et^Lm f ^  ^ ^ ^ ? 
durcÎr°i3se,,lent a ¿té déterminé d'après les méthodes de Solovev (7) et Léon (8) * • ’ dnddo®
étUrti8fement par le norabr® inverse de om2 de surfaoe de la pellicule de viande pressée t w! ^ 9^pri“®r le 
Poia l9s résultats ont été oaloulés également sur la base du nombre Inverse do om2 da' J***?* ° prdaent®
o w  49 100 a«  ̂  viande, puis la valeur numérique de ces résultat a été multin^/s “  P~ r.Un, 
niaP a de N de l'éohantillon. Pour la détermination des teneurs sn Ca^ et en M<ii onT.Liî Sa"? tefIr. 
à ab83 rooommand^es Unioam consistant à détecter oes ions sur les cendres nar onfi!t + oa teoh-
b0ratoÎPti°n at0Bll'îue* Poru le dénlibrement des baotéries on a employé la teohîîiquo utilisé̂d’in 0?'̂ ®, snsemenoement sur plaque, dans un milieu de culture d'agai^agar nutritif A ,ms n0tre iâ
K *  ^ \ lr , Ao 25,C- Pour la contrôle de rancissement on a déterminé îfSdÏÏÎ ô l c (qU® (TBA) /9/, ainsi que les acides gras et l’indice de proxides /10/. a0ldB « “ •'«bitu»!-

¡̂¿¿ato et, ilimiTilfm
ÎO.O, ! / ® 9™ “ 1 “ 8 d® Ca++ 8t Mg++ dans 18 musole ont aoousé les valeurs suivantes. Lots T. 7 1? et raPré"f£°V; respectivement| lots G, 6,6 et 17,5 »«/100 g, lots M. 7,75 et 20,0 mg/lio g. Ces IhiffrH

dû fâît .V8l8Vr8 n0y9nn9a ° ^ 9" U99 d8J 818019 9t d88 0&t®l0it®3 appartenant a chacun des différents iot ’ fait G0'c» "'y a pas observé de dlfférenoes significatives. Il convient de signaler qu’auncun des
Î9b é"udeû°Ûût3L^ûrûû 7 îl/Bi/l,2/e 'naqUab:l8 ^  n0Bbr9 d ' i0n9 08 8t Mg’ 08 qUi SVait étd confirmé aussi par' 
Pr®dÛÛr ^ale3re de pH sont sonsignées dans le Tableau I, ou l'on voit que la diminution maximale du pH se 
^»tcr Df!û3J r! 8q* 8 î0U3.l80/ 0bantillan8> ®nt«  3ème et le 7ème mois d’entreposage, et a tendance à aug- Pondant toute la période de conservation, oe qui porte à penser que les proœssus enzimatiques in-

5.1
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t»rvenant dan» l'évolution du pE continuant A .<ht- l 1. ____». , , ___firmé Por uno étude antérieure /p/. Quantau lot T on a. 9“^ r»‘urs dB -20»C, phénomène qui » été déji oaj 
d. PH observé. .être 1. 7ème .t U C X  t a ! «  , » « 7 »  oT  l'augmentation d.» valeur,
montre, on Unirai, d». v.laur. d. pH^lù. 1 ? ”  1# ”°1b da”B W. L. lot 0
1» viande provoqué» par 1» traitement! toutefois lé P  ̂»upçonner un» mollenee plu» accusé» 4*
l»ur» d. Pn Plu» f.lbl.a JÏÏiïS?¿ » Ï Ï ' S Ü Î t  TiLïï?*  Un8,,'"’lut1«’ * * * * nornai*, .voo d». »•' 

U. résu] tata obtenu, du » l y o o X r ^ b l ? ™  î) lo^SÍÍ plua «rand9 durt< d" ""«oí9,lote» o»’ o dégradation aooue» une très fort» diminution 1 ,U? ** dégradation »nt normal» daño tou» 1»*
oonvl.nt .1» signaler que daña leTt^la Irt» ds lu.» ?? ?  ** ?U 5*”  ■°la »'»n^pooap». U

Bien quo lea valeur» maximale» d'aolde laotique (Tableau I ? ^ 0^?" S?bU $lua Brftnd9 d»gradatlcn. •t 1» 1er mol» d» oonaarvatlon, o» qui oonoord» aven 1. ad a »? 8itu9nt» en général, entre le» ? h»ur»< 
nuent è diminuer Jusqu’au 3ème et au 5?ime mola aan» „«!• , ffra a*ion du glfoogèn», le» valeur» de pH oontl- 
d.ux indice». Ceci p¿urraU êtr^ dû au “ n  q’¿ K ‘ ! l l3 t 8  Un8 007 ílat,on trè. marqué, entre 1«  
d’autre» produit» contribuent à éviter dea altération* raDlder’du8DHPd°táln8?' d88 00” pos<9 Ph°»Ph*t9B ** de l'aolde laotiqu» par l'aoide triohloroaoé*.loue oomnnntf ? pH du aunóle mort, ou que l'extraotlon 
llque» ausoeptlblen de réagir au p-hydroxyphényle »t nul ni*U88Î ”» traina*° d'»utres oompoaé» trloarboxj' PH. A partir du premier moi», l ë e ^ a W ^ d W d !  ?* iï1 " ™ r?l8nt »uoune influence aur 1. diminution *> conservation. valeur» d acide laotiqu. diminuent progessivement Jusqu '•u l8én»e «oi* <*•

valeur» inltlaîeë nítft^fmÍbL^Z^^^préríbfttÍBÍT'li'oIwÍté ^ ’rét ° bo0rT8 qu' apr* 9 d88

le 7ème moi», puië eîie» «t ° ?al8 u r8 d'9au “ b™ montrent une légère diminution da«»
imputable à une moindre oapaolté de rétertnëTd?lJU!b!U,‘‘U Jx?"18 "“x" d8 oon99rva‘i«‘. Cette élévation ea* qui ee produit entre le I6ème et le iflèn« mn» a * pro^fin9B dénaturée». La diminution do l'eau llbr* 
tanée du pH (Tableau I). Il oonvlent da alónale 8 oons9rTa*1°n 8at en relation aveo l'aufjnontation oi»ul'
»ignifloativoment ,*une m oindr^ ten eu r^en ^S *!^ !»11̂ ! ! « 8! » 11erSe t ° le n7èll0r,8i du ,d'ot ® “̂ 1 préaantont,

t i e n ë n m S i r e T r M .  P 8 à Un# °8rtllne 9ffl0a0lt< da Zoomit, d» calcium du» à l'B<-
moi.Lëi,,ëo“ e ^ a U « tÎ Ï^uî'ëclnlldë41"“* ?U'*P?! "" darolB99ra9"t *  ‘»us le» échantillon» dans 1. J»* PH llul l o S n ï ï l l * Ü  1V??.la oapaolt* d9 rétention d’eau et aveo les valeurs d*•“• n d ë r è ï ï t  llions M  ramollissent à partir du 5»m  mol», tout en accusant une tendance » 
oorde lëeë t PB W  l'action de la dénaturation dea protéines, oe qui o«S
l8èm» mol» de o^ëër^tîm Î?n6Ur 8" BaU llbr8V,!:n 08 qul °°"°9™» »et indice, le oontr&le effootué le ICeme mole de conservation n'aoouse aucune corrélation aveo le pH et l'eau libra «»nf »... i__ TC «4

Z l  ^ n8 qUvo1 8'Q1 -rebln?IPl:??b1!; QUant a-  ireitements appllquéaë'ii'eembîe^ue l^ian^Hg n̂ aocus* pas le même pouvoir rel.ohant qu’il présente dans le muoole vivant, paros qu’en effët oe sont lea éohan-
CP .rôc ae'Lët t ? nda" ° 8 k ao°’Ja9r d9a Indice» de dureté plus élevé», toutefois, les éohantill°"BarfH a  »°1 " 9 d««» oe qui serait éventuellement causé Par l’.otlon de l’ion Ca sur 1» dé­gradation du ATP. D autre part on oonstate une oertaine corrélation entre lea valeur» de pH les plu» <1«" vée», la moindre teneur en eau libre et la moindre dureté du lot 0. P P

^ rRn?l8?!"8nÍ 30nt oonaíenáa 1« Tableau III, où l’on observe que l’aoide 2-tbiob»1“düë Í2 la détermination d» peroxydes indiquent une évolution sou» forme de ourvo de Gauss - maxl«“*dan» le 7ème »oie, sauf dan» quelque» oa» - oe qui est peut-être imputable au fait que la vitesse de for»« 
i?të88 0O”PO 8 d a p l u B  grends que la vitesse de destruotion dane la branche asoendante de la ourv* et à 1 inverse dan» la branohe descendante. On peut bien déduire des valeur» obtenues qu’aucun phénomène 

rano les® mont ne ■•»t produit, maie on oetime que oes éprouves seraient peu effioaoea pour la déter»*11* tIon de la détérioration susmentionnée.
... ^  teneur en aoldea pa» libre» (Tableau III) augmente Jusqu’au ,6ème moi» de conservation. Bien q«*
1 aolt oatalyee. par des enzyme» llpolytiques et que oelles-oi n’agissent pa» l -20«C, en »»*port, à Penser que lorque le temps de conservation se prolonge oes enzymes llpolytiques »ont activée» P»r 
la deoongélatlon »t que les graisse» sont prédisposée» à l’hydrolyse après un temps de conservation pi“ 9 
ou moins prolongé. Le» résultat» obtenu» semblent indiquer qu’il n’y a pas do ranoi»s»ment, toutefois g  
. A"îxqu? 08 t9Et B9rait uül® pour déteoter une telle anomalie. Il semble que le» traitement» par Ca ». Mg-v n’sxeroent auoun« aotlon sur l’empêohement du ranoîesement.

ûi ne oonstate pee un» nette corrélation entre oes test» de ranoissement »t les épreuve» effectuée» pour la détermination da la dureté.
I* logarithme du nombre d» germe» viables par g, a été oomme suitt pour le» analyse» initial»»» Tp*

TC» 4,63, GCi 6,00 et MC, 5f87i »t pcxir la» analyses finale», 3,68, é,49» 4»6̂ ' 
4»29, 4,57 et 4,93, respectivement, d’où l’on peut déduire que les chiffre» de contamination sont non»*“*
•t qu’il» diminuent au o n n  d» la conservation à do basses temoératures.
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TABLEAU I

Valeur« da pH, gljroogêna a t  «o ld e la o tiq u e  daña g ig o ta  a t  o S tn la t ta «

Lot. ___________________________ Mol« da atookag»
2 h 1 3 5 7 9 12 14 16 18

Tp p
00
L

6.75 6.41
1.12
0.354

6.29
0.77
0.288

6.04
0.35

5.78
0.39
0.279

5.82
0.177

6.35 6.17 5.83 5.78 6.34
0.23
0.159

op P
0
I

6.83 6.66
0.50
0.234

6.18
0.58
0.516

5.73
0.60

5.84
0.320.480 0.468

5.96 6.58 6.70 6.01 7.070.16
0.243

HP P
0
L

6.79 6i72
0.82
0.411

6.14
0.81
O.507

5.80
0.30

5.75
0.330.348

5.93
O.252

5.96 5.81 5.98 6.02 6.10
0.28 
0.309

: Tc
j-.

P
0
L

6.75 6.59
0.45
0.357

6.14
0.53
0.393

6.05 5.83
0.38
O.330

6.10
0.264

6.24 5.86 5 «79 5.98 6.23
O.04
0.Í70

oc
P
0
L

6.83 6.41
0.470.516

5.95
0.69
0.357

6.35 6.46
0.34
0.339

5.81
0.339

6.01 6.69 6.73 6.02 6.34
0,02
0.248

*c
P
0
L

6.79 6.11
0.68
0.579

5.99
0.59
0.348

5.74 5.94
0.56
0.207

5.72
0.225

5.77 - 5.81 5.90 6.28
0.03
0.282

r. pH
?• « ly o o g in e  g $
"• «ooda la o tiq u a  g 1>
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TABLEAU II
v . l . u r .  d '.a u  l ib r a  ( *  par rap p ort a l 'a a u  t o t a l . ) ,  , t  in d io ,  d . d u rc is s a -e n t  ( _ i_  s  100)

3 100

Lot. Caro ....
2 hour.. 1 3 5 7 9 12 14 16 18

TP A 30.97 46.70 46#41 5 1.8 8 54.76 54.69 52.54 5 3 .10 53.50 44.95D 78.33 88.47 139.53 94.53 99.99 100.95 84.99 93.04 102.39 107.14
OP A 33.71 40.55 40.75 47.11 42.37 46.71 49.62 50.02 50.07 5 0.80

I) 59.16 83.34 1 1 1 .1 2 87.72 94.92 99.00 88.74 95.63 98.34 108.30

HP A 29.24 44.49 46.14 49.05 44.07 43.26 47.83 48.53 50.51 45.34
D 78.72 93.75 10J.26 89.28 1 00.68 98.34 97.41 100.28 10 5.27 125.52

TC A 33.39 50.85 48.49 52.71 46.63 49.54 48.80 50.81 54 .58 47.84
D 84.96 105.24 91.17 92.31 92.88 110 .28 109.50 118 .2 0 1 25.01 117.01

UC A 28.58 36.97 32.93 40.15 40.45 42.74 45.43 49.35 52.44 49.42
D 94.32 102.39 101.34 83.55 88.50 99.99 93.45 96.52 101,04 107.14

32.77 56.96 53.39 50.77 45.31 48.88 49.86 49.85 50.48 49.53
138.24 127.11 106.38 98.37 1 1 8 .1 1 111.93 105.63 110.06 H8.4t 109.28

i ■ înüice 5e duroissemant
TABLEAU III

Valeur» dee lndloea de ranci ..ment (TBa)i aoide. gras libra, at indices da nnrnrvdaa degigote et ootel.ttes pendant l'a congélation k l'état congelé

Lots A 5
Mole de etookage

7 O a o ...... . ..... -

TP T 0.002
—  i

0.476
______ z_____

0.035
--14—

0.083
---------------li______

0.259
__il— — -

0 .138A 1.90 6 .18 7.12 8.35 • 13.41 2.84P 3.5094 9.4260 8.6877 3.8738 - 3.3100 2 .16

OP
T 0.028 - 0.154 0.034 a. 0.024 0.132 0 .162A — 1.25 4.76 2 0 .3 3 5.29 mm 11.50 4.11P 4«3868 8.7013 7.0582 2.0471 - 6.0636 3.64

HP
T 0.030 - 0.214 0.038 0.200 0.114 0.194A *■ 1.65 7.01 10.63 12.35 _ 8.58 5.26P 5.2641 7.6535 7.2046 2.7983 - 1.6465 2.73

TC
T 0.054 - 0.093 0 .10 7 a. 0.312 0.174 0.143A 1 .8 0 2.84 10.04 17.33 11.77 4.44P 4.3761 5.1895 8.6877 5.4314 - 5.4206 1.69

a c
T 0.010 « 0.274 0 .12 2 0.045 0.200 0.123A 1 .8 0 2.60 7.58 5.30 8.93 5.55P ■* 83.5186 4.8748 3.8516 4.4705 - 3.2145 2 .16

MC T 0.015 — 0.452 0.179 0.122 0.288 0.152A 1 .6 0 2.00 6.03 - 10.63 3.33
\ 5.3249 7.8927 5.2550 - - 2.6245 4.67

T. TBA absorbanoee
A. Acid*, gras libras i t en aolde olélqua 
P. Peroxydes, n.e.q./lOOO g d. graissa




