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upes de cuisse 
muscles) 
de protéines 
de matière sèc
de lipides  
 
ochettes) 
hettes) 

 
 
 
 
 
S (g) 
MIq (g) 
PIq  (g) 

µM FeSO4) 
µM FeSO4) 
 (ppm) 
mol/ g ) 
ol/ g ) 
colytique 
/ml) 
 de tissu frais)
de tissu frais)

hérol (µg/g de ti

phérol (µg/g de

Effectif

es  25 

44 

44 
ge)  44 
ne)  44 

44 

37 
he   37 

37 
37 
37 
37 
37 
37 
37 
37 
37 
37 
37 
37 
37 
37 
37 
37 
37 
37 
37 
37 
37 
37 
37 
37 
26 
26 
26 
26 
26 
26 
26 
26 
26 

issu  26 

e  26 

f Moyenne E

428,92  2

6,14 

49,78 
11,04 
‐2,52 

6,28 

19,96 
25,57 
5,37 
1,45 
6,59 
0,69 
0,07 
23,56 
2,16 
7,76 
31,67 
28,75 
2,73 
0,14 
0,27 
1,67 
0,09 
0,10 
0,23 
0,11 
1,71 
1,85 
1,81 
30,52 
3,16 
10,78 
3,32 
24,99 
1,59 
40,59 
65,57 
146,74 
10,54 

0,337  0
0,094  0

3,643  0

2,083  0

 

Ecart‐
type  Minim

241,88 95,0

0,17  5,73

2,58  44,7
1,67  7,89
0,80  ‐4,28

0,16  5,93

0,53  18,7
1,21  23,5
1,40  3,27
1,14  0,39
1,26  4,12
0,10  0,49
0,03  0,03
2,88  18,4
0,62  1,13
0,75  6,06
3,04  23,9
4,24  20,2
1,12  0,94
0,04  0,05
0,09  0,14
0,51  0,80
0,04  0,04
0,06  0,04
0,08  0,07
0,05  0,04
0,42  1,06
0,57  1,07
0,55  0,98
4,36  21,4
1,19  1,24
3,40  3,32
1,19  1,24
7,15  12,4
0,37  1,03
3,56  34,0
6,02  49,2
11,65  117,2
0,78  8,20

0,045  0,25
0,013  0,07

0,973  2,48

0,225  1,51

mum  Maximum

00  855,00

3  6,52 

76  55,40 
9  14,25 
8  ‐1,00 

3  6,55 

73  20,83 
58  29,04 
7  8,16 
9  4,02 
2  9,34 
9  0,89 
3  0,16 
42  29,01 
3  3,58 
6  9,86 
91  40,44 
25  38,10 
4  6,44 
5  0,25 
4  0,61 
0  3,23 
4  0,22 
4  0,39 
7  0,42 
4  0,28 
6  2,67 
7  2,83 
8  3,43 
41  41,45 
4  7,28 
2  21,28 
4  6,41 
44  43,30 
3  2,36 
02  52,05 
20  74,15 
23  172,55
0  11,35 

54  0,421 
72  0,129 

85  6,611 

10  2,414 

m 



 

 

 

 


