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Travail de l'Office veterinaire federal

Dir. Prof. Dr. G. Flückiger.

Un procede complementaire d'appreciation des

viandes mouillees et maigres.

(Determination du pourcentage d'eau dans la moelle osseuse.)

Rapporteurs: Dr. G.A.Moosbruggerde l'Office veterinaire federal,

Dr. A. Wagner des Abattoirs de Berne.

L'instruction pour les inspecteurs des viandes du 29 janvier
1909 mentionne aux articles 30 et 31 ä plusieurs reprises les
infiltrations aqueuses dans la musculature comme elements dont
il faut tenir compte dans l'appreciation de la viande. Le degre
de ces infiltrations aqueuses est en pratique assez difficile ä
determiner. II peut avoir toutefois une certaine importance.

Dans le „Rapport sur les operations du service veterinaire
sanitaire de Paris et du Departement de la Seine pendant l'annee
1934" nous avons trouve un memoire de Messieurs Chretien,
Blanchard, Prudhomme et Saint-Etienne intitule: „L'examen
physique et chimique de la moelle osseuse, base d'appreciation
de la qualite de la viande de bceuf adulte". II nous a paru d'un
tres vif interet de rechercher si les conclusions de ces auteurs
sont utilisables dans la pratique des abattoirs de notre pays,
conformement ä la legislation en vigueur. A vrai dire, sans nous
attacher a verifier dans les details l'exactitude des divers examens
chimiques quantitatifs enumeres dans le memoire qui a servi
de point de depart ä notre travail, nous avons surtout voulu
contröler la possibility d'application des deux methodes les plus
simples qui s'y rencontrent, cela dans le cadre de la legislation
federale sur l'inspection des viandes. Par la meme occasion,
nous avons essaye de simplifier encore un des deux precedes,
pour permettre son emploi dans les abattoirs de faible debit.
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C'est lä en effet, parceque le manque de materiel de comparaison
y rend les decisions plus difficiles ä prendre, que des examens
quantitatifs peu compliques peuvent etre d'un grand secours,
et non pas dans les abattoirs des grands centres de consommation,
oü les inspecteurs sont des specialistes disposant d'une experience
etendue qui leur permet d'asseoir leur diagnostic avec une
security amplement süffisante.

Nous donnerons tout d'abord de larges extraits du memoire
qui est ä la base de nos recherches, avant de passer a une
recapitulation de celles-ci:

Nous avons recherche si l'examen chimique et physique de la
inoelle osseuse pouvait fournir des renseignements propres ä appre-
cier la qualite de la viande de bceuf et capables de ce fait de guider
l'inspecteur des viandes, au moment oü il doit se prononcer pour
ou contre la libre pratique d'une viande „maigre" et plus ou moins
„mouillee".

L'aspect de la moelle des os longs, des humerus notamment,
a de tout temps servi, en inspection des viandes, comme test d'ap-
preciation de la salubrite et de la qualite. Mais e'etait pour ainsi
dire un element de „tout ou rien": la moelle est ou ferme et opaque
ou gdlatineuse. Son examen direct n'est d'aucun secours pour la
connaissance des etats intermödiaires.

Nous avons pense que la determination de l'extrait sec de la
moelle osseuse pourrait fournir de plus amples et plus precis
renseignements et apporter une sorte de mesure de l'etat d'imbibition
de l'organisme. En effet l'extrait sec de la moelle presente des
valeurs tres variables.

La determination de l'extrait sec et ipso facto de l'humidite
a ete pratiquee sur la moelle prelevee au niveau du tiers moyen
de l'humerus. La moelle est recueillie avec une spatule ou un cou-
teau ä lame arrondie, apres avoir soigneusement pare les surfaces
de section pour eviter le prelevement de sciure d'os; on la place
et on la transporte dans un recipient 5 couvercle. 6 grammes
environ de moelle sont peses dans un vase tare et portes ä 1'etuve
a 105—110° centigrades, oü ils sont laisses pendant 6 heures (par
tätonnements nous nous sommes arretes ä ce temps de dessication
qui s'est montre pratiquement süffisant).

La determination de l'extrait sec necessitant un appareillage
dont ne sont pas munis tous les abattoirs, n'existe-t-il pas un autre
procode physique d'appr^ciation plus simple et plus aise

L'un de nous (Saint Etienne), a pense utiliser dans ce but la
recherche de la densite, etant donne que plus une moelle est chargee
de graisse, moins elle est dense. Le principe du proeede qu'il a
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elabore consiste ä obtenir l'equilibre hydrostatique indifferent d'un
fragment de la grosseur d'un pois dans une dilution aqueuse con-
venable d'alcool et de sei, dont la densite est alors determinee au
moyen d'un areometre. II existe un parallelisme certain entre la
densite et l'humidite de la moelle osseuse. N6anmoins la methode
ne fournit que des donnees approximatives. Au lieu de reehercher
la densite reelle d'une moelle osseuse ce qui est assez delicat et
fastidieux, il est preferable de se servir des donnees obtenues en
partant des moyennes des valeurs de densite relatives ä des valeurs
voisines d'humidite, et d'eprouver la moelle au moyen de trois
liquides d'essai, constitues par de l'alcool ä 32° (D. 0,963), ä
47° (D. 0,940), et ä 51° (D. 0,932). Ainsi toute moelle qui
plonge dans l'alcool ä 32° peut etre consideree comme ayant
une teneur en eau superieure ä 50%, toute moelle qui surnage dans
l'alcool ä 47° peut etre consideree comme ayant une humidite in-
ferieure ä 40%. Enfin toute moelle qui surnage dans l'alcool a 52°
a une teneur en eau inferieure ä 25% environ. Nous proposons
de donner au procede de determination de la densite de la moelle
le nom de procede Saint-Etienne.

Que peut signifier l'etat de plus ou moms grande humidite de
la moelle osseuse? Est-il signe de simple amaigrissement ou d'im-
bibition plus ou moins prononcee de l'organisme? II semble bien
que l'amaigrissement seul ne soit pas susceptible d'expliquer les
variations de la teneur en eau de la moelle, puisqu'il existe des cas,
avec ou sans atrophic musculaire, ou la graisse cavitaire a com-
pletement disparu et ou, cependant, la moelle osseuse est ferme
et normale quant ä l'extrait sec (simple „alipose eumyaire de Le-
blois ou alipose oligomyaire"). Nous inclinons a penser que l'im-
bibition medullaire correspond a l'imbibition totale de l'organisme.
En fait, d'ailleurs, les carcasses qui fournissent une moelle osseuse
ä teneur en eau depassant 50%, presentent des signes d'imbibition
(graisses du bassin et de la fente intervertebral infiltrees, et se-
reuses lavees).

Partant de oette deduction, nous proposons de considerer 1°

comme viande nettement insuffisante toute viande de boucherie
dont la moelle osseuse contient plus de 50% d'eau; 2° comme viandes
a la limite Celles dont la teneur medullaire en eau est comprise entre
40 et 50% sous röserve d'un etat normal des visceres et des sereuses
et d'un developpement normal de la musculature; 3° enfin comme
viande acceptable toute viande de boucherie dont la moelle osseuse
contient moins de 40% d'eau. Toutefois nous pensons que parmi
ces viandes il y a lieu de reserver pour les fabrications industrielles
Celles dont la teneur en eau est superieure ä 25% environ. Nous
avons vu que la densite de la moelle osseuse est fonction de
l'humidite de celle-ci. La determination de la densite peut done rem-
placer celle de l'extrait sec. Mais en pratique, une fois nos
conclusions admises il suffit de connaitre le comportement d'un frag-
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ment de la moelle osseuse eprouvee vis-ä-vis de trois dilutions
respectivement egales ä 0,963 (aleool ä 32°), a 0,940 (alcool ä 47°),
et k 0,930 (alcool ä 52°). Dans le cas off la moelle plonge dans l'al-
cool a 32° eile contient plus de 50% d'eau: la viande d'oü eile pro-
vient sera retiree de la consommation; si la moelle flotte dans l'alcool
& 32° mais plonge dans l'alcool k 47°, la viande doit etre consideree
comme une viande limite; si la moelle plonge dans l'alcool k 52°
mais flotte dans l'alcool k 47° la viande doit etre reservee aux
fabrications industrielles. Enfin si la moelle flotte dans l'alcool a 52°,
la libre pratique peut etre laissee.

La teneur en protides d'un extrait aqueux de moelle osseuse
ä 10% determinee par les index d'Esbach et de Millon presente
de grandes variations lorsque la moelle a une teneur en eau supe-
rieure a 30%. Sa recherche peut cependant et.re de quelque secours,
dans certains cas, en ce qui concerne les viandes destinees aux
fabrications industrielles. Quant aux indications fournies par les
lipides medullaires, la complication de leur determination les ecarte
de la pratique courante. En somme, la methode de choix est la
determination de l'extrait sec.

Nous releverons tout d'abord succinctement les causes de
l'augmentation du pourcentage de l'eau dans les tissus. En tant
qu'elles soient connues, ces causes sont multiples et de caractere
tant organique que general.

Dans un corps sain, l'absorption d'eau et son elimination des
tissus est reglee de fayon si precise que l'on peut presque parier
d'une constante aqueuse dans tous les organes. Lors d'alterations
organiques exeryant une action directe sur le Systeme circula-
toire, telles que par exemple les affections cardiaques, pulmo-
naires, hepatiques ou du Systeme lymphatique, il se produit une
stase dans les vaisseaux, ce qui a pour consequence d'augmenter
par transsudation mecanique la quantite de liquide des tissus
avoisinants. Dans ce cas, l'cedeme a une etendue plus ou moins
accusee selon l'organe qui est a l'origine de son apparition.

Une inflammation ou l'alteration des parois des vaisseaux
peut etre la consequence de l'introduction dans le corps de
substances chimiques ou toxiques. La aussi, selon les cas, on
peut n'avoir qu'une reaction locale ou au contraire, une hydro-
pisie generalisee. Les maladies et anomalies du sang telles qu'on
les rencontre par exemple lors d'affections parasitaires, appellent
une hydropisie generalisee a plus ou moins haut degre.

Enfin et beaucoup plus importantes sont les modifications
de l'equilibre colloidal des tissus. Leur origine est actuellement
du pur domaine de l'hypothese. En fait, aussi bien l'augmen-
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tation de l'acidite qu'une plus forte alcalinite des humeurs ont
pour consequence de rendre les colloides tissulaires capables
d'absorber de l'eau dans d'enormes proportions. Toutes les
maladies organique que nous venons de citer s'acoompagnent
en general d'une alteration des phenomenes d'oxydation des
cellules. La quantite d'acide en resultant grandit en consequence
et augmente l'affinite des colloides des tissus vis-a-vis de l'eau.
Une modification de l'alcalinite produit exactement les memes
resultats. Enfin tous les processus fermentatifs, de destruction
des tissus ou d'infiltration cellulaire modifient les pourcentages
relatifs des sels, si bien que les causes de la retention aqueuse
dans les tissus sont non seulement multiples, mais encore se
soutiennent reciproquement les unes les autres.

A l'aide des quelques indications trop brievement resumees
qui precedent, nous tenterons de tirer une conclusion pratique
que nous pourrons formuler comme il suit:

Toute augmentation du pourcentage de l'eau dans les tissus
represente un Symptome d'alteration dans l'equilibre des

echanges. En consequence, on peut le considerer comme le signe
d'une maladie ayant des effets sur l'ensemble de l'organisme.

Nous etudierons tout d'abord chacune des deux methodes
deja decrites, en les etayant de quelques exemples choisis dans
l'ensemble des resultats obtenus, et qui sont tout particuliere-
ment demonstrates.

1. Controle du pourcentage d'eau contenu dans la moelle des os
au moyen du „Procede Saint-Etienne".

Cette methode, de loin la plus simple, est ä vrai dire d'une
exactitude assez sujette a caution. Nous avons utilise tres
rigoureusement le procede original, en employant trois alcools
ä respectivement 32°, 47° et 51°.

En transposant les indications donnees par les auteurs de
l'article dejä cite aux prescriptions de la legislation federale sur
l'inspection des viandes, nous avons le tableau suivant.

La moelle osseuse de 492 animaux a ete examinee soit
403 vaches destinees ä la fabrication de produits industriels,
73 vaches d'etal, 14 genisses, 1 bceuf, 1 taureau.

II ne nous est guere possible de relever dans le cadre de ce
bref memoire, les protocoles complets des examens. Nous nous
contenterons done de citer quelques un des cas les plus instruc-
tifs en les faisant suivre d'un resume de l'ensemble des resultats.
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Alcools

32»! 47° 51°

Teneur
en eau de
la moelle

Legislation
frangaise

Legislation
föderale

50—100%

40—50%

25—40%

1—25%

viande insuffisante

viande ä la limite

acceptable,
fabrication industrielle

libre pratique

viande impropre ä la con-
sommation

viande impropre ou con-
ditionnellement propre ä
la eonsommation selon
l'etat de la carcasse

conditionnellement propre
ou propre ä la eonsommation

propre k la eonsommation

Vache No. 1. La moelle plonge dans les 3 alcools. 50—100%
d'eau. Tuberculose generalisee, fort amaigrissement, imbibition
totale de l'organisme, graisse du bassin et de la fente intervertebrale
infiltree, sereuses delavees. Impropre ä la eonsommation.

Vache No. 2. La moelle plonge dans les 3 alcools. 50—100%
d'eau. Legere tuberculose pulmonaire, autres organes sains, fort
amaigrissement; l'imbibition parait moins marquee que dans le cas
precedent. Impropre & la eonsommation.

Genisse No. 33. La moelle plonge dans les 3 alcools. 50—100%
d'eau. Polyarthrite, organes macroscopiquement sains; fort
amaigrissement avec imbibition totale de l'organisme, semblable ä Celle
de la vache No. 1. Impropre ä la eonsommation.

GenisseNo. 110. La moelle plonge dans les 3 alcools. 50—100%
d'eau. Cas typique d'hydrocachexie, organes macroscopiquement
sains. Impropre ä la eonsommation.

Vache No. 30. La moelle plonge dans les alcools ä 47° et ä, 51°
mais surnage dans l'alcool ä 32°. 40—50% d'eau. Aucune lesion
apparente, sereuses delavees, legere infiltration. Conditionnellement

propre ä la eonsommation.
Vache No. 126. La moelle plonge dans les alcools ä 47° et ä

51° mais surnage dans celui ä 32°. 40—50% d'eau. Gastrite trau-
matique, fort amaigrissement, imbibition marquee de l'organisme.
Impropre ä la eonsommation.

Vache No. 168. La moelle plonge dans les alcools ä 47° et &

51° mais surnage dans l'alcool a 32°. 40—50% d'eau. Ictere pro-
nonce, imbibition moyenne de l'organisme. Impropre ä la
eonsommation.
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Vache No. 216. La moelle plonge dans les alcools ä 47° et a
51° mais surnage dans l'alcool a 32°. 40—50% d'eau. Enterite para-
tuberculeuse. Les autres organes sont sains et i'etat general satis-
faisant. La moelle est macroscopiquement normale malgre
sa relativement haute teneur en eau. La viande est declaree con-
ditionnellement propre & la consommation. II s'agit lä
d'un des cas les plus interessants de l'ensemble des reeherches,
dans lequel la methode prend une valeur presque determinante.

Yache No. 356. La moelle ne plonge que dans l'alcool ä 51°.
Le pourcentage d'eau est plus bas que 40%. Forte tuberculose
pulmonaire, sereuses legerement delavees. Conditionnellement
propre a la consommation.

Yache No. 425. La moelle ne plonge que dans l'alcool a 51°.
La teneur en eau est en dessous de 40%. Enterite paratuberculeuse.
Les autres organes sont sains, I'etat general est bon, les sereuses
toutefois tres legerement delavees. Propre ä la consommation.

Nous donnons maintenant ci-dessous un tableau resumant
en chiffres les resultats obtenus au cours de ces examens (voir
tableau No. 1). II en ressort qu'aucune des moelies examinees
contenant plus de 50% d'eau ne provenait d'un animal trouve
propre a la consommation. En revanche, lorsque la teneur en
eau de la moelle s'inscrivait en dessous de 25%, le pourcentage
des animaux impropres ä la consommation s'abaisse a environ
5% celui des animaux conditionnels a 25% alors que celui des
animaux propres ä la consommation s'eleve ä 70% environ.

Ces chiffres proportionnels donnent une idee assez exacte
de la valeur de la methode. En effet, lorsque le pourcentage
d'eau est eleve, c'est-a-dire depasse la moitie, la carcasse doit
etre a peu pres surement envoyee au clos d'equarrissage ou,
dans le cas le plus favorable, declaree conditionnellement propre
ä la consommation. En revanche, lorsque la teneur en eau ne
depasse pas 25%, la viande peut dans la grande majorite des

cas etre laissee librement ä la consommation, en depit des lesions
locales qui peuvent se rencontrer. Le releve ci-dessous indique
les maladies diagnostiquees chez les animaux observes:

Animaux dont la moelle accusait une teneur en eau plus elevee

que 50%. Nombre total 48 tetes.
Maladies: Tuberculose generalisee 25

Tuberculose localisee 2

Enterite paratuberculeuse 4
Polyarthrite 1

Pyohemie 4
Gastrites traumatiques 4
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Actinomycose 1

Hydrocachexie avec organes macrosco-
piquement sains 7

Total 48

Animaux dont la moelle accusait une teneur en eau de 40
ä 50%. Nombre total 47 tetes.

Maladies: Tuberculose generalisee 14
Tuberculose localisee 5
Gastrites traumatiques 6

Ententes paratuberculeuses 9

Septicemies, icteres, arthrites chroniques 5
Distomatose 1

Imbibition du tissu conjonctif intermus-
culaire avec organes macroscopique-
ment sains 7

Total 47

Animaux dont la moelle accusait une teneur en eau de 25
ä 40%. Nombre total 9 tetes.

Maladies: Tuberculose generalisee 2
Tuberculose localisee 2
Anemie 1

Gastrites traumatiques 2

Metrite septique 1

Entente paratuberculeuse 1

Total 9

Animaux dont la moelle accusait une teneur en eau de moins
de 25%. Nombre total 388 tetes.

Maladies: Tuberculose generalisee 84
Tuberculose localisee 125
Entente paratuberculeuse 20
Gastrite traumatique 16

Actinomycose 5

Nephrite chronique 8

Septicemie 1

Arthrite chronique 1

Mastites 2

Pneumonie 1

Parasites divers 17

Animaux entierement sains 108

Total 388
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Le procede de Saint-Etienne peut done rendre des services
signales surtout dans les „cas limites" oü l'inspecteur des viandes
hesite ä se prononcer en raison de l'absence partielle ou totale
de lesions organiques. Pour peu que la teneur en eau depasse
50%, ses doutes seront leves et la viande peut etre presque ä

coup sür declaree impropre a la oonsommation ou condition-
nellement propre ä la oonsommation. Inversement, lors de lesions
organiques graves et de teneur en eau faible, la decision est
facilitee par l'examen de la moelle. Nos recherches etendues
volontairement ä environ 500 cas dont pres des quatre cin-
quiemes malades, permettent d'affirmer la valeur de la methode.
En particulier, tous les cas typiques d'hydrocachexie, dont la
determination n'est rien moins que facile, ont chaque fois donne
une teneur en eau de 1'ordre de 50 ä 100%.

La methode presente le tres grand avantage d'etre simple,
rapide et nette. Le materiel, facilement transportable, se reduit
a trois flacons d'environ 100 grammes a col suffisamment large,
contenant respectivement une solution d'alcool ä 32°, 47° et 51°.

2. Recherche de la teneur en eau par dessication.

A. Dessication lente a l'etuve.
Quelques grammes de moelle sont peses dans des godets de

porcelaine parfaitement desseches et tares. II est essentiel
surtout dans les cas douteux que l'operation s'effectue le plus
rapidement possible apres le prelevement. En effet, lorsque la
teneur en eau est elevee, cette eau se separe peu ä peu de la
moelle et se rassemble dans le fond du recipient oü celle-ci est
conservee. A moins de prendre alors la totalite du materiel
releve, ce qui exclut toute repetition de l'examen dans un
but de contröle, le pourcentage obtenu ne pourra pas avoir la
rigueur desiree. C'est d'ailleurs ce qui nous est arrive ä nous
meme lors des examens des moelles des vaches No. 474 et 485

que l'on peut trouver au tableau-II. Le godet est porte ensuite
ä l'etuve a 110° pour y rester environ 6 heures. Une nouvelle
pesee permet de determiner tres exaetement le pourcentage d'eau
contenu dans la moelle. II est bien evident que plus la quantite
de moelle est grande et plus le resultat est exact. Neanmoins,
selon la sensibilite de la balance, de 1 a 5 grammes permettent
deja d'obtenir une precision pratiquement süffisante c'est-ä-dire
que l'erreur ne depasse pas 2 ä 3 %. Les deux exemples suivants
en temoignent:
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Moelle
No.

Quantite
de moelle

Quantite
d'eau Poureentage

459 1. 1,1476 0,2569 22,38
2. 1,3810 0,3432 24,85

460 1. 1,7617 0,3298 18,72
2. 1,1918 0,2153 18,90

D'autre part nous avons egalement controle si une duree de
dessication de 6 heures est süffisante. Quatre exemples suffiront
ä le demontrer:

Moelle
No.

Quantite
de moelle

Quantite d'eau evaporee

apres 6 heures
d'etuve

aprfes 9 heures
d'etuve

451 2,3997 0,3155 0,3163
452 1,6198 0,5827 0,5837
453 1,4161 0,4180 0,4184
472 1,7854 0,2471 0,2478

II ressort de ce tableau que la difference maximum s'eleve
ä 1 mgr. soit ä 0,06%, ce qui est insignifiant.

B. Dessication rapide par chauffage sur la flamme.
Le gros inconvenient de la methode decrite au cbapitre

precedent reside dans la necessite de disposer d'une etuve a 110°.
Alors qu'un appareil de ce genre peut etre trouve dans un labo-
ratoire de chimie d'une grande ville, il doit etre une rarete ä la
campagne. II fallait done si possible trouver une methode qui
allie les avantages d'exactitude de la pesee ä ceux de facilite
de la recherche du poids specifique. A l'instigation du Dr. de
Fellenberg, du Service du controle des denrees alimentaires de
l'office federal de l'hygiene1), nous avons essaye de rechercher
si le procede employe dans les laboratoires de chimie pour la
determination rapide de la teneur en eau du beurre etait utili-
sable. La moelle en effet est en grande partie composce de graisse;

*) Nous tenons ä remercier ici le Dr. de Fellenberg qui a mis tres
aimablement les instruments du laboratoire de chimie du service federal
d'Hygiene ä notre disposition et qui ne nous a pas menage ses conseils
judicieux. Qu'il veuille bien accepter l'expression de notre profonde
gratitude.
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il semblait done ä premiere vue que la chose devait etre facile-
ment realisable. L'experience a confirme cette presomption dans
une mesure largement süffisante. II fallait s'attendre ä une de-
perdition plus forte que par la methode lente, une ceitaine quantity

de proteines devant etre decomposee et s'evaporer. C'est
effectivement ce qui s'est passe dans la majorite des cas, bien
que dans une tres faible mesure. D'autre part, la quantite
employee doit en principe etre plus grande, pour reduire le pour-
centage d'erreur, cela a d'autant plus forte raison que le procede
doit pouvoir etre employe sans balance de haute precision, si
l'on veut lui garder ses possibilites d'application pratique.

La technique est la suivante:
Un fragment de moelle de 4 ä 5 grammes au moins est pese

dans un gobelet (Becher) en aluminium, etroit et assez profond
pour qu'il n'y ait pas deperdition superflue de substance. Le
tout est chauffe avec precaution sur le bee de Bunsen jusqu'a
ce que le contenu ne gresille1) plus. Le gobelet est alors refroidi
si possible dans un exsiccateur et pese a nouveau. Une simple
soustraction donne la quantite d'eau.

Dans le tableau II nous relevons une dizaine de cas etudies
au moyen des trois methodes et qui permettent de les comparer.
II ressort de ce tableau que les trois methodes manifestent en
general une concordance tres satisfaisante. Toutefois cette
concordance est beaucoup plus nette entre les deux precedes se
fondant sur la dessication. Le procede de Saint-Etienne doit
etre considere comme assez grossierement approche, sans que
cette remarque d'ailleurs lui ote entierement la tres grande valeur
pratique qu'il faut lui attribuer.

Conclusion.

Les examens auxquels nous avons procede permettent d'at-
tribuer une reelle valeur a la determination du pourcentage de
l'eau dans la moelle osseuse. Des trois methodes employees et
decrites, celle procedant par dessication lente est la plus exacte;
le procede par dessication rapide ne lui cede que de tres peu
sur ce point alors que la recherche du poids specifique par com-
paraison avec trois alcools d'une concentration donnee ne fournit
que des resultats peu rigoureux. Neanmoins ces derniers sont
suffisants pour etre utilises en pratique.

J) gresiller spretzeln.
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II est bien evident que les analyses decrites ne peuvent en
aucun cas servir de critere absolu et definitif. II serait vain de
leur demander plus qu'elles ne peuvent donner, et elles doivent
etre employees ä titre purement indicatif. Dans ce sens, elles
peuvent rendre en pratique de signales services dans les cas
douteux en fournissant un element d'appreciation supplemen-
taire et difficilement discernable sans elles.

Sur la base des recherches que nous avons faites, nous pou-
vons sans hesiter recommander les deux procedes les plus simples,
c'est-ä-dire le procede de Saint Etienne et celui de la dessication
rapide pour la recherche du pourcentage de l'eau dans la moelle.
II peuvent fournir dans la pratique de l'inspection des viandes,
une aide dont il faut souligner l'indeniable valeur, sous reserve
que leur application s'effectue ä bon escient et qu'on ne leur
accorde pas des qualites de rigueur et de precision determinante
qu'ils ne possedent pas et ne peuvent pas posseder.

Resume.

Les auteurs ont etudie quelle valeur il faut attribuer ä la
determination du pourcentage de l'eau dans la moelle des os
longs pour l'appreciation des viandes de boucherie. A cet effet
ils ont experiments au moyen de trois procedes, soit deux par
dessication et pesee, et un dit de Saint Etienne, qui se base sur
le parallelisme existant entre le pourcentage d'eau dans la moelle
et le poids specifique. Au vu des resultats obtenus, ils constatent
que dans la tres grande majorite des cas, lorsque la moelle con-
tient plus de 50% d'eau ou que son poids specifique est plus
eleve que 0,963, la viande doit etre declaree impropre ä la con-
sommation. La plupart des animaux dont la viande est conditio-
nellement propre a la consommation avaient une teneur en eau
de la moelle comprise entre 25 et 50 %, la frequence augmentant
surtout entre 40 et 50%, c'est-ä-dire lorsque le poids specifique
etait compris entre 0,940 et 0,963. Le procede de la dessication
rapide, tout en etant applicable avec un materiel tres simple,
offre le maximum relatif de garanties. Le procede de Saint-
Etienne est utilisable sans aucun instrument special, abstraction
faite de trois flacons ä col large. II est dont tout particuliere-
ment propice aux examens faits ä la campagne. Ces deux
methodes peuvent etre recommandees; elles fournissent un
element d'appreciation qu'il peut etre utile d'ajouter ä ceux fournis
par la seule inspection.
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Tableau I.
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Decision

Animaux

d
CO
CO

©
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©
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Com-
porte-
ment
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l'alcool

Pour-
eentage
d'eau

dans la
moelle
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ä la

consom-
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consom-
mation

-P a 'S
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Fi bre bre bre
o
& 32° 47° 51» °//o

o
£ de

cas

/o de
cas

fo de
cas

/o

Vaches des- 403 v t 50-100 27 5 18,5 22 81,5
tinees ä la >

' 40-50 41 — — 27 66 14 34
fabrication N ' 25-40 8 — — 4 50 4 50
industrielle V 1-25 327 241 74 69 21 17 5

Vaches 73 \ ' ' 50-100 15 3 20 12 80
d'etal > V ' 40-50 5 — — 3 60 2 40

> 25-40 1 1

> 1-25 52 36 69 14 27 2 4

Genisses 14
N ' 50-100 6 1 17 5 83

' 40-50
25-40

1 — — — — 1 —

> \ 1-25 7 5 71 2 29 — —

Bceuf 1 t t t 1-25 1 1

Taureau 1 t t t 1-25 1 1

Totaux 492 492 285 58 128 26 79 16

Legende: f surnage dans l'alcool indique
^ plonge dans l'alcool indique
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