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UNTERSUCHUNG ZUR ANALYSE TIERISCHER LEBENSMITTEL MITTELS IR­
REFLEXIONSANALYSE

., !•-

Vortrag von: Ing.Manfred ALTMANN / Sales Manager / Technicon Wien
K.Mifek, R.Frühling

Lebensmitteluntersuchungsanstalt der Stadt Wien
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Zusammenfassung: Es konnte gezeigt werden,daß sorgfältige Eichung vorausgesetzt'^ 
Analyse auf Wasser,Fett,Rohprotein und Stärke mittels InfraAlyzers bei den unter 
suchten Produktgruppen Verarbeitungsfleisch und Brätwürsten zu guten Ergebnissen ^
und sich schnell mit sehr geringem Aufwand durchführen läßt.Es wurde festgestell ' 
die vernünftigsten Ergebnisse bei Verwendung von 10 Filterpunkten zu erhalten sl 
-Ebenso wurde die Temperaturabhängigkeit der Messung untersucht.Was die Verwendba
des IAA betrifft, so. wird er für Betriebsuntersuchungen interessant sein, wo ra?ten
.und mit geringem personellen Aufwand Zwischenergebnisse bei der Produktion v°nn° t(
.sind.Für diese Aufgabe erscheint der IAA nach usneren Ergebnissen sehr gut geei9
das um so mehr, als nach erfolgter Ersteichung des IAA weitere KontrolleichungeI1oI) 
zwar regelmäßig, aber nur in größeren Abständen nötig sein dürften. Die Diskussi
über Für und Wider der Verwendung -des IAA zur Untersuchung von Fleisch-und wurSwet>S'
waren in Untersuchungsanstalten jedoch muß, bis zur Lösung des Problems "Bindege
gehalt" hinten angestellt werden.

Einleitung

Über die Notwendigkeit einer umfassenden chemischen Analyse tierischer Lebensmi 
bezüglich der Grundstoffe, Eiweiß, Fett, Wasser, etc. sowohl von produktions­
technischer als auch von lebensmittelrechtlicher Sicht her braucht wohl nicht 
gesprochen zu werden. Anderseits ist aber nicht zu leugnen,daß die herkömmlictie.„ 
Methoden einen ziemlichen Aufwand vor allem an Zeit, aber auch an qualifizierte 
Fachpersonal bedürfen. Ein Umstand, der sich vor allem bei betriebstechnischen 
Qualitätskontrollen sehr hemmend auswirkt. . ß
Eine sehr vielversprechende Alternative bietet nun die IR-Reflexionsanalyse,d* en 
sich in einigen anderen Bereichen (etwa Getreideuntersuchungen) schon einen. ealJt 
Platz erobert hat. Der eminente Vorteil dieser Methode ist, daß nicht nur die 9 
homogenisierten Proben direkt sofort gemessen werden können, sondern auch daß e- 
Untersuchungszeit - die entsprechende, richtige Eichung des InfraAlyzers voran 
setzt - weniger als eine Minute beträgt.
Es ist daher der Inhalt unserer Arbeit, die Verwendbarkeit der IR-Reflexionsan« ^  
und im speziellen das Gerät InterAlyzer 400 der Firma Technicon auf die Verweb»^! 
keit zur Untersuchung von Fleisch- und Fleischwaren zu prüfen. Im vor liegenden 
der Arbeit wurden Verarbeitungsfleisch sowie Brät untersucht.
Geräte, Materialien: InfraAlyzer 400 (im folgenden als IA abgekürzt). Prinzips 
IR-Reflexionsspektrometrie, im NIR (1,4 bis 2,4 nm). Als Monochromatoren dien!!0nD' 
Interferenzfilter, die nacheinander in die Strahlung eingebracht werden. Uas 
chromatische Licht wird an der Probenoberfläche diffus reflektiert.Ein vergo1“ 
staubdichter Kugelreflektor, der zwei Dedektoren einschließt, gewährleistet 
hohe Ausbeute des reflektierten Lichtes und dient gleichzeitig als interner r l i o < ' e<' 
Die Auswertung der verschiedenen Meßsignale und die Steuerung sämtlicher Fun. e gi 
erfolyt durch einen Mikroprozessor. Die Anzeige der Ergebnisse erfolgt auf el"is ,£ 
Display oder auf einem mittels RS-232-Schnittstelle angeschlossenen Drucket" ¿K® 
Küvette wurde eine offene Version gewählt, da es durch den Anpreßdruck eines g5 
zur Entmischung kommen kann (vor allem bei Erwärmung). Zur Eichung wurde ein 
mittels der am IAA befindlichen RS-232-Schnittstelle angeschlossen. Die Beregn i e f  
erfolgten durch die zur Verfügung gestellten Software "BestSets". Als Proben y v 
verwendet: 1. Verarbeitungsfleisch, das mit Hilfe eines Fleischwolfes und eij>edei 
Kutters (vier rotierende sichelförmige Messer) homogenisiert und unverzügli*" 
Messung unterzogen wurde). 2. Brät für Bratwuürste (Pariser, Extra,F r a n k f u r t ^  ¿ i  
Knacker,Leberkäse). Die Messung erfolgte bei einer Probentemperatur von 5°C» 
Bedingungen der Praxis zu simulieren. Eingefrorene Proben wurde nicht yerwenü6*'



^ in
^ h a l t e n  Voraussetzung, um möglichst genaue und zuverlässige Analyse*,
C  tSeits dei 7 " umfangreiche und sorgfältige Grundeichung. Die Eichung hat ^
k?Ssüno ... den Zwecke: a) die charakteristischen Filter h 7w ________

‘eits » “ um^auyreicne una sorgtaitige Grundeichung. Die Eichung hat
b)^ün9 an dem M a x i m a l  t ' f  c^ ra^teristischen Filter bzw. Filterkombinationen zur 
Js0J i e »igressinniv!4 s betreffenden Inhaltsstoffes zu finden, und andererseits !
•V f ^ I p r i c ^ d e r ' w f r i i a v ? ^ ektiarten Filter *“ ermitteln (der Regressions 

Vermittelt des Filters). Weiters wird bei der Eichung der BIAS-
>tiit.Elchunqs h I  Der BIAS-Wert dient zum Ausgleich eines systematischen Fehlers"'
so»i?ls S t l n d ^ r ^ V 3 " 6 1 " 6 großere Anzahl von Proben, deren Zusammensetzung exakt! 
(Ahiletext?avfrdme^ ° f en be?tlnunt wurden, (im vorliegenden Fall:Wasser-Trocknung;Fett-i 
.-•iS*1»- Mit dennrPr0 t^it~Kleadahl (mittels AutoAna ly zer) ; Stärke-Polarimetrisch). 
n \ t  einer ® ^ , i gar^thmen lexl°nswerte und den manuellen Analysenwerten
.1® serk°®bination nndSHSen £ —  Regressionsrechnung für jeden Inhaltsstoff die
Je®0 2uverläss?aer d if h zugehörige Regressionswerte ermittelt. Die Eichung wird 
EichSnaUet die ger'.?e mehr Proben vorhanden sind, je homogener sie vorliegen und 

verwendet™ a W e r b e a i n d - Bei d«  Auswahl der Proben, welche für die 
ir0hSllsetzuna d» erden ist darauf zu achten, daß die Schwankungsbreite der Zu- 
C en" P r in!^’ *  Pr°be ähnliche Verhältnisse aufweist,wie die zu analysierenden 
N d ^ i f i s c h e n p f i ^ "  ~ J 1  der Eichungs berechneten Regressionskoeffizienten
kft* (Speicherest f-Unofi or ßIAS-Wert <F°0) können direkt im IAA gespeichert 
S V i 0n9 beschränvt • wr 2 Probenarten mit je neun Inhaltsstoffen).Die Probenbe- • 
3t(mKuvstte • Slcb auf das Homogenisieren und das Einstreichen der Proben in

Rindecrewehoot" ' daß die oberfläche möglichst glatt ist und keine
3<>Jeri mit d^ ®b ®tÜ°ke enthalt. Die bei der Messung erhaltenen Reflexionswerte 
iiu^chten " “ °erat gespeicherten Werten berechnet.Das Ergebnis erscheint in der 

Werd„_ , heib ara Display.Die für den jeweiligen Inhaltsstoff unspezifischenWerden amDDlsp^aV ’Die. f ür den jeweiligen Inhaltsstoff unspezifischen
k2j.i®hswert-- d 1 d<̂ r B®rechnun9 nicht berücksichtigt,Für die Berechnung der Konzen- 
h t  TR2x+F03xxRS +elnr  Inhaltsstoffe liegt folgende Gleichung zugrunde: %x=F00xh 
^ 8w ^ l t s s + * + *  „R 2 x~Rnx: Reflexions Signale bei den Wellenlängen 2 bis n^ C ' ^ l t s s t n f f  inn u x-Rnx:Reflex 1 onssignale bei den Wellenlängen 2 bis r
t̂i °tgan f X FOOx bis Fnx: Reflexionskoeffizientenn für Inhaltsstoffe x. Der
Jküvi' e n t s n r A r d ?  5» S?C ‘ D a .das IR-bicht nur wenige nm tief in die Probe ein- 
!">6f?lieh P"lcht dle Analyse einer Analyse der Oberfläche. Die Oberfläche ist 
N t a 6lUt e, .^°n der Bom°9enftat abhängig. Um eine größere Genauigkeit zu erzielen, 
iabii?norduna• i- i pr? Probe mindestens drei Bestimmungen durchzuführan.
5cC ?  c> 2 u v p ! r l!-a! Erfahrung über die Eichung des Gerätes b) praktische Hand- 

61luh t e A  caSSlgkelt,der Aanlysenergebnisse. Da das Haupteinsatzgebiet einer
chung mittels des IAA die Betriebskontrolle darstellen dürfte, wurden

A ® rSt Ve
Un9 de SUChe mlt .Verarbeitungsfleisch und Brät durchgeführt, dessen Zusammen- 

2 S durchschnittlichen Anfall in einem Fleischverarbeitungsbetrieb entspricht'
il-Eich r°ben wurden,in drei Gruppen eingeteilt (Tabelle 1): 1.Teil-Eichung 1 

hu ^haiv un5 2 1.+2.Teil-Eichungs 1+2 Der dritte Teil wurde nur zur Überprüfung
fl w '  u S H P rffo h n i  c c o  wo rt.io n/Tn4- im/T J_ 1__.1 _ _ n J _ l______oj. einer aner9ebnisse verwendet und ist in keine Eichung eingegangen. Weiters wurden 
' / llanutn Deutschland veröffentlichten Eichungs (Lit.W.Arneth) IR-spektroskopische 
/2/ 84 j -̂ yse der Hauptbestandteile von Fleisch-und Fleischwaren (Fleischwirtschaft 

™ S i ä p t ’fprsuche unternommen. Dabei wurden einerseits die Originalwerte der Eichung 
itas°ch die ß1Cbung F°)' andererseits zwar die Filterkombination belassen(Eichungs FC) 
- Sn» Regressionskoeffizienten neu berechnet. Bei jeder Probe wurden drei

£4
>w,

3®SSü,19sn naiencen neu Derecnne
3“̂ eiche .Yorgenommen: Die Reflexionswerte aller Messungen wurden auf einem Magnetban 

Etst * A 1 le Fleischproben wurden bei Raumtemperatur gemessen (die Brätproben be 
kh ehdUn0eibun9 der Eichung: 1.Schritt: Ermittlung der Regressionskoeffizienten bei 

l e r . 1 9 Filter- 2.Schritt: Treichung der Ausreißer, die teils durch die 
je . ab,teils durch Oberflächenbeschaffenheit entstehen können. Als Ausreißer 

A s ! Un9en a°h nur einzelne Messungen gestrichen werden, wenn sie von den anderen 
it) j n9en .r gleichen Probe durchschnittlich hoch abweichen. Das Streichen aller

der Meiner Probe sollte vermieden werden. Die Anzahl der Streichungen muß unter 
Sta,.0 AuSf ?asung liegen.3.Schritt: Neuerliche Entwicklung der Regressionskoeffizientem 
iäti6ffizi ßSr’ 4 ;Schritt: Ermittlung der Eichkurven-Kenndaten. 5.Schritt: Frmittlung 

9t oj.Grikan Filterkombinationen. Dieser Vorgang ist sehr rechenintensiv und be- 
nein m®btere Tage. Um die Rechenzeit zur verkürzen, ist es sinnvoll, schon im 

SwJ-9 e i n _e i n i g e  (3-4) Filter zu eliminieren bzw.einige Filter als unbedingt not- 
gih+StU^e n ’ A1S Entacheidungshilfe dient dazu der T-Test, der eine Aussage 

Hu (je gr-n' Wae ^roB die Übereinstimmung bzw.die Effizienz des jeweiligen Filters 
| °ßer der T-Wert,desto größer die Effizienz). Die Filter dürfen jedoch nur 

9n(j ^mtniert werdne. Nach der Eliminierung eines Filters müssen die Regressions- 
kn,, dej. ■¡•e T-Werte neu berechnet werden. Danach kann der Vorgang wiederholt werden 

lrninierung von einigen Filtern werden 2-3 Filter-als unbedingt notwendig 
ik^hgert Ul̂ d dd? endgültige Berechnung kann durchgeführ.t werden. Auf diese Weise 

®ich die Rechenzeit auf einige Stunden. Diese Schritte müssen für jeden 
wkaLpg k0  ̂wiederholt werden. Die Eichungskenndaten geben darüber Aufschluß,ob die 

derrrekb durchgeführt wurde bzw.ob eine Eichung überhaupt möglich ist.Über die 
d' °) A ZU verwen<3enden Filter soll das Regressions-Filter-Verhältnis (Regressions- 
lSs zuU!kunft 9 eben(die Filteranzahl mit dem höchsten Wert sollte gewählt werden) 

testen, wurden für den Teill+2 von 4-12 Filter erstellt.



Analysen: Um die Qualität der Fleischeichung zu überprüfen, wurde der dritte TeiLne« 
Proben am IAA gemessen. Um an diesen Proben mehrere Eichungsvarianten durchzure 
wurden die Logarithmen der Reflexionswerte im Computer gespeichert.Mittels eine" 
selbstentwickelten Programms konnte nun mit Hilfe des Computers eine Vielzahl 
Eichungen getestet werden und in Form von Kenndaten beurteilt werden. Um die Br3Lfte 
.eichung zu überprüfen wurde mittels der aus der 1.Gruppe erhaltenen Eichung die 
der 2.Gruppe berechnet bzw. mittels der aus der 2.Gruppe erhaltenen Eichung die ' 
Gruppe berechnet und den manuellen Werten gagenübergestellt.(Abb.2 ).Weiters kenn
man bei Bedarf die Steigerung der Eichkurve korrigieren bzw. einen systematis
T?« K 1 » v> m  1. i .  ^  1 «  ______ 1 _ 1  u   •  i  _ • ■ • i  _ .  _ . . •» _

che"
foiVFehler mittels F00 ausgleichen. Als Kriterien der Qualität der Eichung wurden 

Kenngrößen gewählt: 1.RMS(s )^Relative mittlere Standardabweichung.Die RMS ist el 
für Abweichung, wobei gilt: (m-s ;m+^F= 6 8,3% (m-2s;m+2s)=95,4% (m-3 s;m+3 s)-99, en,
2.r-Korrelationskoeffizient:ist ein Maß für die lineare Abhängigkeit von Wertpa3 ' 
r=0 absolute lineare Unabhängigkeit r=l absolute lineare Abhängigkeit 3 .CRMS: ^
korrigierte relative mittlere Standardabweichung CRMS=RMS nach Korrektur des «1
tischen Fehlers 4. SCRMS: Steigerungskorrigierte relative mittlere Standardabw®* ê 
Auswertung der Analysen: Die Auswertung der Eichungen mit 4-12 Filter ergaben,d*^ 
Filteranzahl , die sich an Hand des Regression-Filter-Verhältnisses e r g a b e n , ehef 
tief lagen. Wie die Kurve Nr.l zeigt,empfiehlt es sich*** 10 Filter für Wasser, 
Protein zu verwenden. Mit der Eichung 1+2 und der Eichung2 konnten bei Wasser Fe
und Eiweiß gute Ergebnisse erzielt werden (Tab.2) Die Eichung 1 lieferte kein« 
Ergebnisse. Dies ist darauf zurückzuführen,daß der 1.Probenteil fast ausschlie ß (

te»
ch

- _ ------ -------  ------------ — ,— — ——• ~ *-■-*'j >- •—  me"
aus Rindfleisch Qualitätsklasse IX bestand und sich daner die Eichung nur auf ® ■ 
sehr engen Bereich beschränkte.Bei Verwendung der Eichung FO ergaben sich nur b 
Protein gute Ergebnisse. Der Grund für das relativ schlechtere Abschneiden der ( 
restlichen Eichungen dürfte bei fertigunstechnischen Toleranzen der verwendeten ajle 
Geräte (v.a.Filter) liegen.Bei der Nachkorrektur der Eichung FO konnten dann b ® g- 
Messungen gute Werte erzielt werden. Die Zahl der Ausreißer war bei allen funkte 
nierenden Eichungsvarianten sehr gering. Durschnittlich 1.5% bei Wasser,1,2% b f , e 
und kein Ausreißer bei Protein.Die Auswertung der Bräteichungen ergaben für bei ^  
Varianten gleich gute Ergebnisse.Abweichungen vom manuellen Wert sowie die Zah ¿st , 
Ausreißer waren geringer als bei Fleisch. Auch die Reproduzierbarkeit der Wef^fchi)1’̂
bei Brät (auf Grund der großem Homogenität) höher. Die Umrechnung der Fleische! 
auf das Brät brachte weniger zufriedenstellende Ergebnisse. Es ist daher 
notwendig für jede Produktgruppe eine eigene Eichung zu er stellen.Temperaturab jti 
keit: Um die Temperaturabhängigkeit der Messung zu testen,wurde eine Fleischpr°

*■ lantén bei 0-27°C gemessen. Es zeigten sich große Unterschied«

wie aus der Kurve Nr.2 zu entnehmen ist. Bei Mehrfachbestimmungist es nicht 
eine Küvettenfüllung für mehrere Messungen zu verwenden.Wie aus der Kurve Nr 
vorgeht,streuen die Werte bei Mehrfachmessung derselben Küvettenfüllung erhebli j, j  
Der Grund liegt in der Erwärmung der Probe in der Meßkammer (30°C)und der dad"* 
erfolgenden Abtrocknung der Oberfläche der Probe. Diskussion und praktische *o'
Die Ergebnisse dieser Arbeit zeigen,daß der IAA,unter Einhaltung gewisser 4*
'die Untersuchung von Wasser, Fett und Eiweiß in Fleisch-und Fleischprodukten 
"bignet ist.Die Werte sind in dem durch die Eichung abgesteckten Bereich zuvef 
Weisen eine gute Reproduzierbarkeit und eine relativ geringe Abweichung vom So j,8 , 
auf.Die RMS bei Mehrfachbestimmung einer Probe zeigt gute Reproduzierbarkeit 
Vor allem von der Homogenität der Probe ab,und beträgt bei: Wasser 0 ,3 -0 ,4% J
"0,3-0,4% (Brät) Fett 0,5-0,6 % (Fleisch) 0,3-0,4% (Brät) Protein 0,2-0,4% (Flel giFj 
t),l-0,4% (Brät) Stärke 0 (Fleisch) 0,3-0,4% (Brät(Weitere Untersuchungen haben 
daß die RMS bei Würsten auf Grund der besseren Homogenität gegenüber FleisC^ V  > 
sehr groben,abgetrockneten Würsten liegt die RMS etwas höher.Bei entsprechende 
Eichung kann der Linearitätsbereich sehr weit gedehnt werden.Bei dieser Arbeit F, 
■sich,daß Rindfleisch und Speck mit einer Eichung gemessen werden könne,wobei g f
bezogen auf den Soll-Wert über den ganzen Bereich ungefähr gleich bleibt.Die ^
Mehrfachbestimmungen erhöht isch auf Grund der Inhomogenität bei Speck,Stoß ^ g i e
bindegewebsreichen Proben.Als vorteilhaft erwiesen sich 3 Messungen pro Probe-^n
gewährleisten eine relativ sichere Erkennung von Ausreißern.Bei der Übernahme ^ { e a 
bestehenden Eichungen ist eine sachgemäße Nacheichung und deren Kontrolle aU ffe
Anwendbarkeit und Zuverlässigkeit notwendig. Untersuchung weiterer Inhaltssto* { g w  
Fleischprodukten: Informative Untersuchungen für weitere Inhaltsstoffe ergäbe".gt } J  
des: Der Stärkegehalt (in Brät) läßt sich mittels IAA einwandfrei b e s t i m m u n O ' , 
doch für die Betriebskontrolle weniger interessant,da er durch die Rezeptur v ° „ o i y
ist.DerAschegehalt ist mittels IAA nicht bestimmbar.Die Asche setzt sich aus » F V
nischen Salzen (P,CA,NA,K..) zusammen.Bei Wurst größtenteils aus NaCl.All
tanzen absorbieren nicht im NIR.Trotzdem erscheint es so,als ob die Asche
und man erhält auch relativ gute Werte.Dies beruht jedoch nur darauf,daß z-0-“ ei*1/
Fleisch der Aschegehalt dem Eiweißgehalt etwa proportinal ist.Der Kollagenwer 'j,t e 
Problem der schnellen Fleischanalyse konnte mit dieser Methode vorerst noch
friedenstellend gelöst werden.Die Probleme dürften vielschichtig sein, a )Bi°“ J , e F
hzw.kollagen? Fasern lassen sich am schlechtesten homogenisieren, b) der K° .gc^,

' ' ’ * rouenordnung von 1-4 %.Die für das Kollagen Charakteristika»
„„-slir., ist jedoch nur zu 12,5% im Kollagen enthalten . 0

n i-rcacn*-g®h«lt des Hydroxvorolin_von n , i -0 , 5  *SaC’í b t  :
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Tabelle I :  Zu s a m m e n s e tzu n g  d e r Probenteile

Fleisch Messungen Wasser Fett Eiweiß Stärke

Teil 1 Rindfleisch II 
Teil 2 Rindfl. M V , Schweinefl. I-Speck 
Teil 3 Rindfl. M il, Schweinefl. M V  
Brät für Britwurst 1a, 1b, 2

60
120
60

201

57 -7 2
11-74
3 9 -7 2
5 5 -65

6 -2 4
4 -8 4
6 -5 0

19 -29

17 -20
3 -2 3

10-20
8 -1 3 0 - 3
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TEMPERATURABHAENGIGKEIT DER 11A - WERTE

WASSER FETT PROTEIN

Eichung 1+2 

Ziehung 2

Eichung 1+2 

Eichung 2

Eichung 2 

Eichung F.C. ?

Tabelle 2: Kerndaten der Koptrolluntersuchungen

Wasser Fett Protein

Eichung RMS CRMS r RMS CRMS r RMS CRMS r
Eichung 1 1,04 1,04 0,995 1,64 1,64 0,992 0,66 0,66 0 978
Eichung 2 0,55 0,47 0,999 0,67 0,62 0,999 0,65 0.64 0 972
Eichung 1+2 0,58 0,56 0,999 0,88 0,71 0,999 0,56 0,56 0,976
Eichung FO - _ 0,63 0,62 0,974
Eichung FC 0,67 0,54 0,999 0,77 0,77 0,998 0,60 . 0,60 0,980
Bräteichung 1 0,38 0,37 0,985 0,41 0.41 0,984 0,32 0,32 0,892
Bräteichung 2 0,38 0,36 0,987 0,42 0,42 *0,983 0,35 0,33 0,888

4 - 2C
RELATION ENTRE LES CARACTERES DU PERIMYSIUM ET LA TEXTURE DE LA VIANDE DE BOEUF

B.L. DUMONT

Laboratoire de recherches sur la viande de l'INRA CNRZ. 78350 Jouy en Josas, France

La Vi

* 5  i'°ÏnisationepÎ P^ a U r  ^ rausculaires de différents types métaboliques et contractiles
du fnuScl„ bl° est structurée par du tissu conjonctif. Le schéma de distribution de ce tissu au

.^4 ?*’ élément^u conjonctif !tabli- Chaque {ibre est enveloppée et intimement protégée par un" 
! >  ? >  constitue un résL,: p3r dU P^ysium. Entre les fibres,nh'3itiia onnevu ~ ' _ 7--- J — i ctuuvcrt peu- uu penrrysium. Entre les fibre*? it
.^etnier ordre fiU6fU^ re°eau qui assure leur cohésion et leur regroupement en faisceaux (ROWE 1981)

C ;  Ccs faisceaux^son^réuni^entr" 0bSe^  danS.le muscle.est habituellement dénommé faisceau pril‘ 
°mPlexe e t ^ ^  reS!âU de dont l’architecture est relati

"iShi. cs fai^onv ' . , ' , luuowc nduj-tueiiemenc aenomme fa
„ On1 c°nipiexe pf rin i a“  ^  6UX P3r un reseau de Périmysium dont l’architecture
Jiff? a montré !?• -,ebre deÇrlte par un grand nombre de caractères (SCHMITT <Lt o X 1979)
Jlep6bencler ® interet de la description des caractères morpho-anatomiques du périmysium tant pou" 
S t  S  relaJtonbyPxaqtLrÎrÎrf ° "éf Z t  < U 1?7!’ SCHMITT J 9 7 8, SCHMITT ei a t 1 9 8 0) que pour étump - reiar. * * *  c ,,,U£>CAes vuunuwi e* ( U  1977, SCHMITT 1978, SCHMITT o t  n i 1Q80) q u p  noiir ¿t-

I r » » * : ; = * ,
^ ET SethodES36 63 perlmysium dans l’industrie des viandes. po-albilite.

S4?in1auPs|-dere de la glande de taurillons de race Normande de 16 mois et d’un poids vif de 520 Kg 
le pbj" = *> °nt ete a b a tb U 3 a'J CNRZ et soumis à un refroidissement lent pendant 2A heures pour 

'S ®s Pendant 6ne de Cry°CbOC °U "c°ld shortening"). Les carcasses (de 290 Kg) ont été ensuite con 
'  s T e / Z Z t l  I  2° C PUiS déC0UpéeS e t °"  a p ré le vé - de sbahd- d- a d e T é c h a n m .

bctor. (AD)

The last page can be seen at the start of the next article.




