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Az élelmiszerek fizikai tulajdonsaganak elbiralasara kevés olyan objektiv
vizsgalati modszer all rendelkezésiinkre, amely lehetévé tenné az egyes élelmi-
szerek érzékszervi értékének a szubjektiv, egyéni értékeléstdl fliggetlen megha-
tarozasat. Kilonosen kevés az olyan mddszer, amely a hasok konzisztenciaja-
nak, keménységének (rdgoértékének) objektiv elbiralasat lehetévé tenné.

Kilénb6z8 modszerrel mért haspenetracios értékek nem adnak egyértelmi
valaszt arra nézve, hogy a kilénb6z6 konyhatechnikai eljarassal készitett
hisok puhasagi értékei megfelelGek-g, illetve a kapott eredmények megfelel-
nek-e a husokbdl el6allithato legpuhabb, tehat a legjobb ragasi értéknek. Ezért
kerestlink és prébaltunk ki olyan médszert, amely e kivanalmaknak a legjob-
ban megfelel. Amennyiben a husok puhasagi értékeit régziteni tudjuk, dgy a
tovabbiakban lehet6ség nyilik az érzékszervi vizsgélatok kozil egy szubjektiv
{(ql_(&ornak, a kostolasi préba alapjan meghatarozott keménységi értéknek a

iiktatasara.

A hisok allapotanak néhany jellemz6je

A taplalkozasra felhasznalt his mindsége, az izomrostok vastagsaga, els6-
sorban az allat fajtajatol, taplaltsagi fokatol, fejlettségétél fligg, hogy az izmok
milyen szerepet jatszottak az él6 allatban, az izmok életmikddése azoknak
milyen élettani allapotaban sz(int meg, tovabba attdl, hogy az izom a kimulas
utan milyen biokémiai valtozasokon ment keresztiil. Az izom rostozottsaga,
szemcsezettsege, a his tapértéke, mindsegi értéke szempontjabol egymagaban
nem kizarolagos értékjellemzd, tobbé-kevésbé mégis dont6 tényezo, mert ez
jelzi, hogy mennyi az izmokban a kot6szdvet és hogy milyen ,,szivos” a his.

Az izomszdvet teljesérték( fehérjébdl all, ugbyanakkor a kotdszovet nem.
A kot6szovet vizen kivil féleg fehérjébdl (kollagénbdl és elasztinbdl) all. A kot6-
szovet kollagénje nagy mechanikai szilardsag, nem oldodik, nem f6zhet6 jol,
de 80-100 C°-os homérsékleten glutinna alakul, mely mar oldédik, s igy az
emberi szervezet mar megi(tudja emeészteni. Az elasztin 130 C°-nal magasabb hé-
mérsékleten hidrolizalodik, tehdat olyan homersekleten, amely f6zés és parolas
esetén nem érhetd el. Ezt a hémérsékletet kizardlag zsiradek, adott esetben,
mint h6kozvetité kozeg, hasznalata esetén tudjuk biztositani. Ezzel maﬁyaréz-
hat6 a sok kot6szovetet tartalmazd huds rosszabb mindsége, rossz konyhatech-
nikai feldolgozasa.

-Pontos szerepet jatszik a his min&ségének meghatarozasanal a kdt6szoveti
zsiradék is. Az allat testében lev6 zsir mennyisége 2-30% ko6zdtt mozog. A
zsir leginkabb a hér alatti kdt6szovetbe, a vese koré a hasiiregbe épll be, azon-
ban nem csekely az a mennyiség sem, amely az izmok kozé, s6t magaba az izom-
nyalabokba rakodik le, elOidézve ezaltal a hds el6nyds ,,marvanyossagat” is.
A vadaknal altalaban igen kevés zsiradék rakodik az izmok kozé.

A nyers hisok kozos ismérve, hogyha a fellleti zsiradékot eltavolitjuk, azo-
nos husfajtdk esetén a zsirtartalmuk 3-5%-0s eltéréssel azonos.



Nyers és héhatasnak kitett hisok keménységi vizsgalatdra hasznalt mddszerek

A hiskeménység vizsgalataval az 1907-es évben Bate - Smith (1) kisérletet
végzett, amikor is kezdetleges moédon meghataroztak a hus szakitasahoz és nyi-
rasahoz sziikséges er6t. Ezt kovet6en tobben foglalkoztak a his keménységének
ragassal torténo megallapitasaval. Szamoltak, hogy egy azonos méretii és minG-
ségd hus, szajban torténd apritasahoz, hany ragasra van sziikség. Ez a szam hus-
fajtaktol fiiggéen 15-25 kozé esett. A késObbiek soran a ragas miveletét utanzo
penetréacids kesziilékeket vezettek be. Ilyen volt Volodkevich (2) altal szerkesztett
ragéast utanzé készilék is.

Készilékiikben két tompa fém éket helyeztek el, alul-felil megtémasztva.
A két ék kozé helyezték a nyers vagy kész hlstermékeket. Az ékek kozil az
egyik mozdulatlan volt. A masik éket mechanikusan mozgattak és mérték az
hus ,,harapasahoz” sziikséges erét.

Child és Sartdrius (3) 1938-ban e%y olyan késziiléket hasznaltak, melynél
a husmintakat egy haromszogl nyilasba helyezték és a nyirasi gaton keresztil
haztak at. Az ehhez szikseges er6t mérték. Tressler, Birdsege, Murray (4)
1932-ben szerkesztettek egy olyan késziiléket, amely meghatarozott hosszu-
sagu és atmér6jl fémradnak a hiasba valo bestllyedéséhez szilkséges mechani-
kus er6sziikségletet mérte. Hasonlé vizsgalatokat Den, Herder, Knoll és Mulders
(5) is végeztek, amikor azt az er6t mérték, amely szilkséges ahhoz, hogy egy
meghatarozott henger alaki testet, meghatarozott sebességgel és erével nyom-
janak a vizsgalandd anyagba.

Sale (6) ugyanazokat a késziilékeket hasznalta, mint amelyeket az el6z6ek-
ben emlitettlink, azzal a kildnbséggel, hogy ék alaki behatolo fémrud helyett
kupalaku testeket hasznalt, és merte a kup &ltal a hdsba kivajt mélyedést.*
Ezek a késziilékek a ,,penetrométerek”, a ,,behatolé eszk6z6k” soraba tartoznak.

A masik csoportba a ,,tenderométerek”, puhasdgmérék tartoznak, amelyet
el6szor Grinewald (7) hasznalt, Schimpton valamint Miller (8) irtak le. A hds-
mintakat 2 x 1 « 172 Cm-es nagysagUra vagtak és a két kés szélei kozé helyezték
a hasokat Ugy, hogy a kések a husok rostjaira merdlegesek'voltak. A prés széle
fogazott volt, és igy a kések elny-irtdk a behelyezett hust. A késziilékhez er6si-
tett irdszerkezet jegyzi a his nyirdsahoz szikséges energiat.

Kramer, Aamlid, Guyer és Rodgers (9) hidraulikus prést hasznalt. A prés
egy meghatarozott méretli sablonon keresztil nyomta a hdsokat. A présfej
féemdobozban volt elhelyezve, s igy a meghatarozott méret§ sertéshis a matri-
can keresztll présel6dott. Kés6bb ennek a késziiléknek modositott formajat
Schultz (10) f6z6tt csirke és marhahisra alkalmazta. A fejlédés folyaméan el6-
allitottak egy nyir6-sajtolé késziiléket is, amely az el6bb elmondottak kombi-
naciojabol adodott. Myade és Tappel (11) 1956-ban a kombinalt nyiré és prés
elven alapuld késziilléken hengeralaki hdsmintakat nagy. szamban préselt at,
amikor is a prés és a nyirokészilék altal felhaszndlt energiat az id6 figgvényé-
ben &brazolta.

Vagdalé (mincer) képezi a huskeménység vizsgalatok harmadik késziilék
tipysat. Myade és Tappel (11) éles késsorozatot alkalmazott a meghatarozott
méretl hisok vagdosasahoz. A késziiléket 5 mp-ig miikddtette és meérte az iro-
szerkezet altal rogzitett energia sziikségletet. Az energia szlikséglet mértékét
- egyben a hlsvizsgalati indexet - ez eszkdz Uresen jaratasanal és huskemény-
ség vizsgalatainal felhasznalt energia kulénbség adta. Magyar szerzék is foglal-
koztak mar a hiskeménység vizsgalataval. A Husipari Kutaté Intézetben szer-
kesztett és rugoval ellatott ollohoz hasonld mérémdiszerrel az egyes huasok

* E modszert fejlesztették tovabb Telegdy Kovats L., Szilasné—Kelemen M. Ben-
dorferné —L éaszner E. (16).
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nyiroértekét hataroztak meg, vagyis a hisoknak azt a keménységi fokat, ame-
lyek az egyes hisok vagasi ellenallasara a legjellemz8bbek. A nyir6 olldval ka-
pott eredményeiket nem tartottdk kielégitének.

A hiskeménység megéllapitasa tekintetében Gttoré6 munkénak tekintendd
Warner - Bratzler (12, 13) altal szerkesztett penetracios értéket mér6 eszkdzsor
is. A készilek sorba kapcsolt elektromos meghajtasii haztartasi hus6rlbal,
aramstabilizatorbol, ehhez kapcsolt kimografbol és egy ampermérdbél all. A
husdaraléba adagolt hisok 6rleséhez sziikséges energiat az irészerkezet mutatta.

Az ismert modszerek birtokaban az alabbi kérdésekre kivantunk feleletet
kapni:

a) Milyen eltérés mutatkozik a nyershishoz viszonyitva az egyes fézott
vagy sltott husok keménységénél.

b) A hisoknal porzsanyagként keletkezett krusztal réteg milyen mértékd
eltérést ad a tobbi husértékhez viszonyitva.

A hasok keménységi vizsgalatat Warner - Bratzler (12, 13) altal szerkesz-
tett és altalunk madositott keszilékkel végeztik el.

A késziilék leirasa és miikodése

Az éltalunk mddositott késziiléksor Komet tipust elektromos meghajtasi
hisérl6gépbdl, ampermérébdl és fesziiltség stabilizatorbdl all (1. abra).

7. dbra

A hasok Orlési értékének pontos meghatarozasat a hisok mindségén kiviil
tobb tényezd befolyasolja, pl.:
a) a huasdaraléban lev6 hisvagokés és a tarcsa mérete, valamint

b) a kés élessége, amelyet a harmas simasagra megmunkalt és tarcsaval
érintkez6 feliilet, valamint a kés vagoOélét bezard szdg es a fém keménysége
adja (lasd 2. abra).

A kés élességét kozelité pontossaggal lehet csak megadni. Egyetlen lehet6-
sé%et erre a kés élét bezard sz6g mérése adja. Mivel a kést tobb kisérletnél hasz-
naltuk, ezért a nehézséget Ugy hidaltuk at, hogy 50 alkalommal hasznalt kés
vagoeértékét osszehasonlitottuk egy frissen élesitett kés vagoértékével. Az dssze-
hasonlitdésnél azonos hdsdardlot hasznéltunk.



Kéregvastagsag min. 0,8mm
Keménysége QOHRi min.
vw felileti simasag hg -16

Vivw w

2. &bra

A két daralasi érték kozott az alabbi eltérések mutatkoztak:

1. tablazat
L . s A
H sfajta Husminta E/G* atlagérték
nyers L P .
(nyers) Régi kés Uj kés Kulénbség
Sertéscomb . 30,2 29,5 0,7
Marhacomb . 41,1 39,8 1,3
Borjacomb .. 1 25,9 24,4 15

* EIG = dimenzié nélkili szam.

Az 1 tablazatban feltlintetett értékeket minden 25-ik daralas utan figye-
lembe vettilk és a husok kemenységi értekeinél kapott eredmények atlagerté-
kéb6l levontuk. A hustarcsa méretei allanddk, szabvany méretliek voltak:

tarcsa atmérg 53 mm
vastagsag 5mm
lyukatmeré 4mm

A has6rl6 teljesitményének mérésére egy 2 kW-os ampermérd szolgal. Az
esetleges aramingadozas kikiszobolesere egy 10 kW teljesitményl aramstabili-
zartort hasznaltunk. A stabilizator #0,1 eltéréssel szabalyozta a feszlltséget.

Felhasznalt hisok és azok el6készitése

Kisérleteink sordn a hdsok minden esetben a Budapesti Vagoéhidrol szar-
maz6 sertés, marha és borji combrészek voltak. Nem tartottuk sziikségesnek,
hogy jol definialt, ismert kor( és szarmazasu hlsokkal dolgozzunk, mert mint
a kesobbiekben ismertetendé eredményeinknél lathatd lesz, mindig az elkészi-
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tett husok atlagertekeihez viszonyitottuk a kiilonb6z6 modon sutott vagy f6-
z06tt, azonos reszekbdl szarmaz6 husok atlagértékét. A nyers tdmbhusokat,
amelyeknek sulya egyenként 1,4-1,5 kg volt, 24 6raig 3 C° hiit6hémérséklet
mellett taroltuk, hogy a hisoknak a megfelel6 pihentetesét biztositsuk. A nyers
sertés és marhahusbol zsir meghatarozast végeztiink butirométeres maodszerrel,
hogy az egyes hisokat zsirtartalmuk szerint is osztalyozni tudjuk. A 2. tabla-
zatban azokat az értékhatarokat tiintettiik fel, amelyek a ,, Tapanyagtablazat”
szerint ,,sovany,” illetve ,,zsiros” hisok értékhatarait jelentik.

2. tablazat
P »Zsiros* hus. ~Sovany*“ hus
Husfajta zsir % zsir” %
20-30 10-20
15-20 3- 6

A zsirszazalék szerinti osztalyozasan kivil szikséges volt a porcos, b6nyés
részeknek huasokrol torténé levalasztasara is. Ezek a hisrészek a bevezet6ben
ismertetett okok miatt nagymértékben befolyasoltdk a viszonylag homogénebb
combrészek atlagértékt6l valo eltérését. Az eltérés a porcos és marvanyos hus-
rész étla?értékel kozott 80-100%-0s volt.

A feldolgozasra keriil§ hisok méreteit is meg kellett hatarozni. A szilkséges-
nél nagyobb hisméretek a pontos eredményeket nagymertekben befolydsoltak,
mert a vastagabb husoknak a sirlédas kovetkezteben nagyobb teljesitmény
igénylk volt. A kapott eredmények azt mutattak, hogy a vizs?élt hisok méretei
kozil a legmegfeleldbbnek az 50x20x8 mm-es, 30-35 g sUlyd darabok bizo-
nyultak. Ennél a méretnél tudtuk az amperométeren a husok 6rléséhez sziiksé-
ges teljesitményt a legbiztonsagosabban leolvasni.

A husok elkészitése

A kettévagott tdmbhus egyik felét zsirban megsitottik, masik részét viz-
ben paroltuk. A hisok siitése, parolasa gazlangon, minden esetben azonos méreti
aluminium edényben, a készitési id§ feléig lefedve tortént. A husok sitési ide-
jének megallapitasanal a kordbban ez iranyban végzett h&penetracids kisérle-
teinknél kapott eredménﬁeket vettik figyelembe (14). A hasok sitési idejét
és hémersékletét a kordbban kapott adatok alapjan a kovetkezOképpen alaki-

tottuk Kki:
3. tablazat
Zsirbansutés Parolas esetén

Husok Zsir Has Hus  sitési iz His Has . Parolasi

c° »belsé“ kilsé*  id6 c° Lbelsé” kils6*  id6

c° c° perc ce c° perc

Sertéscomb.... 165 *59 82 | 40 96 62 79 50

Marhacomb . 165 57 79 65 65 60 75 85

Borjacomb.... 165 64 84 30 96 63 80 50

Az elkészitett husokat 50'-ig szobahémérsékleten allni hagytuk, majd a
jelzett méretli darabokra vagtuk. Fiiszert, vagy mas izesit(ﬁanya(];ot adalékanyag-
ént nem hasznaltunk. A sziikséges kdstolasi prébakat triangularis vizsgalato

(15) alapjan végeztiik.
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N hiskeménységi vizsgalat leirasa

A bevezet6ben mar ismertettiik azokat a modszereket, amelyeket altala-
ban hasznalnak, a his keménységének miszeres Uton t6rténd megallapitasara.
Kisérleteinket a Warner - Bratzler altal javasolt késziiléknek altalunk mddosi-
tott formajaval végeztik. A keszillek modositasara azért volt szikség, mert
megfelel6 regisztralo szerkezet nem allt rendelkezésre. A hisok &rléséhez szik-
séges id6t stopperdraval mértik. A his Grlésére Komet tipusl, elektromos
meghajtasi hascrl6 gépet hasznaltunk. Hogy a hdsdarabok 6rléséhez szilkséges
teljesitményt mémi_tudjuk, megallapitottuk a gép dres_jaratasahoz szikséges
alap teljesitményt. Ez 0,22kW-nak adddott. A gép energiasziikséglete valtozhat
a késrendszerének és vagoélének megfeleléen. Ezért az 6rl6gép energia alapsziik-
ségletének beallitasa és ennek pontos betartasa fontos kovetelmény. A gép alap
energiasziikségletét tekintettiik O pontnak. Szamitasainknal ettél az értéktol
vald eltéréseket vettiik alapul.

Kapott eredmények és azok értékelése

A 3.—7. 4brdk mutatjak azokat a husértékeket, amelyek a sulyporhanyés-
sagi mutatokat adjak. A ,,stlyporhanyossagi érték” 0j fogalom. Ezt Warner —

Sertéscomb Marhacomb Borjdcomb Nyers
Sult

Parolt

Porzsanyag
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Bratzier a husok ,puhasagi”, , keménysegli’, ,ragoérték” elnevezés helyett ve-
zették be. Ez az irodalomban is hasznalatos elnevezés Iényegében nem mas,
mint:

kW-sec . i s .
------ -—-—-- = sllyporhany6ssagi érték, vagyis
suly
kW = 6rlés alatt felvett arammennyiség,
sec = az Orlési id6, )
suly = a meg6rélt hasminta stlya g-ban.

Az els6 abra a sovém{) sertéshisra vonatkozd E/g értékeket mutatja. Lathatjuk,
hogy az atlagértékekbdl kapott E/g értékek nyers sertéscomb esetében 14,9-es,
parolt sertéshis esetében 10,2-es, stlt hasnal kaﬁott 24-es és er@s porzsanyaggal
rendelkez6 hus esetében 25,3-as E/g értékeket kaptunk. Itt nyilvanval6, hogy
parolt sertéshis esetében a legalacsonyabb az érték, mivel a vizgéz hatasara a
hasok rostszerkezete fellazul, tehat a gép teljesitménye is csokkent. Ugyandgy
észlelhetd az er6s porzsanyaggal rendelkez6 sertéshis nagy E/g értéke is, mivel
a husok felszinén megndvekedd krusztalréteg szilardabb mint a his belsejében
levé husrészek.

A 4-es abra a marhacomb héhatasra torténd valtozasait mutatja. A marha-
hus rostos szerkezete miatt érthet6éen minden E/g érték nagyobb, mint a sertés-
his illetve a borjuhis esetében.

165 O-o0s zsir hasznalata esetén a siilt marhacomb E/g értéke 30-ra emel-
kedett. Bar a marhahisnal erésebb sutést nem szoktak alkalmazni, mégis az
értékek 6sszehasonlitasa végett a szokasosnal erdsebb sutést alkalmaztunk.
Lathatjuk, hogy az erfsen sutdtt marhahls E/g értéke 38-ra emelkedett.

A borjucomb értékeit az 5. abra mutatja. A nyershds értéke parolt bor-
jucomb 10, siilt borjucomb 22 és az er6s poérzsanyaggal rendelkezd borjicomb
E/g értéke 30.

A borjucomb nyershus értéke nagyobb, mint azt sertéshls esetében tapasz-
taltuk, azonban parolt husnal az E/g érték Kkisebb a sertéshisénal. Ezt egyes
szerz6k a vékonyabb sejtfallal, illetve a sejtszerkezet Osszetételével magyaraz-
zak. Ez a tény egyben magyarazatot ad arra nézve, hogy a péarolt borjuhus
miért elényds a gyomorbeteg dietasok részere, s egyben feleletet ad arra nézve
is, hogy a husmindségtdl fliggetleniil a pérzsanyag képzdédés szilard koagulacios
réteget ad, és ez barmely hus esetében feltételezhetben nehezebb emészthetd-
séget, de mindenképpen nehezebb raghat6sagot jelent.

Mindhdrom husfajta esetében azt tapasztaltuk, hogy a nyershis értékek
15-22, parolthas értékek 10-16, sulthas értékek 22-30, és az er6sen sutott
husok E/g értékei 25-38 kozé estek. A 6. és 7. abrék a zsiros sertés és marha-
comb E/g értékeit abrdzoljak. Itt az értékek altalaban kisebbek a sovany hu-
soknal talalt értékeknél. A zsiros sertéshls esetében az E/g értékek 12-23
kdzé, mig a zsiros marhahUs E/g értékei 20 és 32 kozé esnek. A kisebb értékek
a kotészoveti zsiradék nagyobb mértékét mutatjak. A zsiradéknak kisebb az
Orléssel szembeni ellenallasa, mint a sovanyabb, nagyobb kotészovettel rendel-
kezd husokénak. Ez egyben azt is jelenti, ho%y a hasokat az E/g értékek alapjan
is osztalyozni lehet. A feltlintetett értékek kb. 200 mérés atlagertékeinek tekint-
het6k és igy viszonylag realis lehetdséget biztositanak az egyes hisok hasznal-
hat6sagardl, vagy hasznalhatatlansagarol. Talan a jelenleginel pontosabb értéke-
ket kaphattunk volna, ha a Warner - Bratzler altal hasznalt irészerkezetet is
hasznaljuk. De igy is a stopperoraval mért idGeredmények viszonylag jo és
egybevagd eredmenyeket adtak, mivel az egyes mérések kozott csak 10- 15%-0s
eltérés mutatkozott.
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A husporhanyo6ssagi értékek meghatarozasanak kidolgozasat azért is szor-
galmaztuk, mert igy lehet6ség nyilik a husoknal keletkez6 krusztalképzddés
mérésére is. Egiyben egy szubjektiv tényez6t lényegesen jobb objektiv mddszer-

rel tudunk helyettesiteni.
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NCCNEAOBAHME KOHCUCTEHUMWM MACA METOAOM AMIIEPO-
METPUNN

T. Angop

ABTOp W3bICKaN HOBbLI MeTOf AN OMpeneneHus XKecTKoCcTW Msca. YcTa-
HOBWA, YTO AN TaKOW LENM MOXHO WCMonb3oBaTb MeTof BapHep - BpaTanep-a
B BUAOM3MEHEHHOI (hopMe. METOAOM MOXHO nonyuuts 0OMEE PeasibHble Pesyrb-
TaThl YeM CyGbEKTUBHBIM METOAOM. MeTog HeoOXO0AMMO Aa/iblie YTOYHWUTb, HO
YK€ B HacTOSILLIEM BWE MOXHO C 3TUM 3aMEHUTb CYLLECTBYIOLMIA CYGbeKTUBHBbII
MeToa,

KONSISTENZPRUFUNG VON FLEISCH VERMITTELS DER AMPERO-
METRISCHEN METHODE

T. Aldor

Verfasser suchte eine neuartige Methode zur Bestimmung des Mirbheits-
wertes von Fleisch. Er stellte experimentell fest, dass die von Warner - Bratzier
beschriebene und von ihm selbst modifizierte Methode zur Messung der Mirbheit
von Fleisch brauchbare Werte liefert, reellere Resultate gibt, als das zurzeit
angewendete subjektive Kauwertverfahren. Das Verfahren muss zwar noch
weiter verfeinert werden, ist jedoch bereits in seiner gegenwadrtigen Form zur
Verdréangung einer subjektlven Methode aus der Reihe der angewendeten Ver-
fahren geeignet.
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INVESTIGATION OF THE CONSISTENCY OF MEATS BY AN
AMPEROMETRIC METHOD

T. Aldor

On searching a novel method for the determination of the tenderness (fria-
bility) of meats, the author succeeded in proving by experiments that the method
described originally by Warner - Bratzler and modified by the author lends
itself to the measurement of the tenderness values of meats, yielding more real
results than the estimation by the chewing values based on subjective evalua-
tions, so far in general use. Though the suggested method is to be further.impro-
ved, it can be applied even in its present form, favourably replacing a fully sub-
jective earlier method.

CHANGEMENTS DES VALEURS CARACTERISTIQUES SURVENANT
PENDANT LE TRANSPORT DES POTAGES ET DES LEGUMES

T. Aldor

Lauteur a etudié les changements qui surviennent pendant le transport
et le rechauffement des potages et des légumes. Il a établi que, dans ces denx
sortes d’aliments outre le changement de la consistance, ils se produisent aussi
des changements défavorables perceptibles par nos sens, qui sont bien indiqués,
dans le cas des potages par le changement de la valeur d’extinction de la matiére
séche, et dans le cas des légumes par célli de la densité.



