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DETERMINATION OF "LOUKANEA"™ WEIGHT LOSSES DURING DRYING
BY POLLOWING DRY SUBSTANCE CHANGES
A. Gakev, T. Yanev
Summary

Studies have been carried out to ascertain the possibility
to determine 'Loukanka' sausage weight losses during drying by
way of following dry substance changes. The weights of ten lots
of pork Loukanka and ten lots of beef and pork Loukanka have
been followed by weighing on pre-adjusted scales, or according
to a special formula.

The following conclusions are made on the basis of the re-
sults obtained:

-~ the value of sign-changing differences in the determina-
tion of Loukanka weights by the above-mentioned means is below
2%, what makes it suitable for the purposes of practical appli-
cation;

- no pronounced correlation is observed between the sign of
the differences and the Loukanka weight, and

- the type of Loukanka and the duration of its drying are
factors, influencing the differences in weights determined by
immediate weighing or by following dry substance changes.

BESTIMMUNG DES GEWICHTSVERLUSTES VON LUKANEKA
TROCKNUNG DURCH BEOBACHTUNGEN DER VERANDERUNGEN IN DER
TROCEENSUBSTANZ

A. Gakev und T. Janev

Zusammenhang

Untersucht wurde die Moglichkeit den Gewichtsverlust von Lu-

kanka wahrend der rocknung durch Beobachtungen der Verande-
rungen in der Trockensubstanz zu bestimmen. Das Gewicht von
10 Partien Lukanka aus Schweinefleisch und von 10 Partien Lu-
kanka aus = e

ten Waage

Auf Grund

ergeben:

zeichenwechselnden Differenzen bei der Be-

- Die Grosse der
stimmung des Gewichtes von Lukanka nach den obenerwahnten
Methoden liegt unter 2%, folglich ist sie fir die Ziele der
praktischen Anwendung geseignet.

wird keine ausgepragte Korrelation zwischen dem Zeichen-
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wechsel und dem Gewicht der Lukanka beobachtet.

E

er Herstellung von Lukanka und die Dauer der Trock=-
pung sind Faktoren, die die durch unmittelbare Wagung oder
durch Beobachtung der VergnderuLgen in der Trockensubstanz
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festgestellten Gewichtsdifferenzen, beeinflussen.

NITRITES AND NITROSAMINES IN PROCESSED MEATS

PERTES DES POIDS DU SAUCISSON "LOUKANKA"™ AU COURS DU SECHAGE
ET LA MATURITE, EVALUEES PAR LA DETERMINATION DES MODIFICA-
TIONS DANS LE PRODUIT DESHYDRATE
A. Gakev, T. Ianev
Résumé

Des recherches ont &té effectuées pour 1'établissement de®
pertes de poids chez le saucisson "Loukanka" au cours du séch®”
ge, @valubes par la determination des modifications dans le P*”
duit déshydraté. Les observations ont porté sur dix lots du L
cisson, type "Loukanka", de porc et dix lots du saucisson "LO¥"
kanka” de porc et de boeuf. Les poids ont &té appréciés sur un?
bascule préalablement ajustée et suivant une formule speciale:

Des résultats obtenus ont &té déduits les conclusions sui
vantes:

- Les différences, obtenues lors de la determination des
poids d'aprés les méthodes, mentionnées ci-dessus, sont inféri”
eures de 2 % ce qui les fait applicables en pratique;

- On n'observe pas de corrélation significative entre 169
indices des différences et les poids du saucisson "Loukanka"i

- Le type du saucisson "Loukanka" et la dur&e du séchage
sont des facteurs qui influent sur les différences des poids,
etablis par pesage direct et par les modifications qui ont €%
lieu dans le produit déshydraté.
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détermination des modifications dans le produit
aide d'une formule spéciale.

Tony de nos essais, c'est de vérifier les poids des diffée-
du saucisson sec type "Loukanka" par des &chantillons
' C88 poids &tant appréciés par pesage et par la for-
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s vons préefers de travailler avec d; qui doit nous

des Tﬁ&ultuts plus exacts pour l'analyse dispersive.
%yhme: ;’ tableau 2 sont données les valeurs arithmétiques

e ® 4, et leurs limites confidentielles pour p 0,05.
LEN : tOutes 1es valeurs arithmétiques moyennes la probabilité
“tag‘lyp°‘hése pour une différence non significative de d de 0
“\% a‘e i P 0,01. Donc on peut admettre que les poids des
‘“tl blig Par pesage et par formule, montrent une différence
%Pgl “que significative. Dans le mdme tableau sont données en-
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i L'in:r % 1'obtention de faux résultats pour
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\ leg te 1 valeur de la dispersion restante.
'
{ng Tésultats qui sont donnés dans le tableau 3 montrent que

‘%Pa *0ce du facteur "durée du sbchage” n'est pas &prouvée,

!M)ezue Celle du "type du saucisson”, ainsi que l'interaction
r%\t ve! deux facteurs, sont d'une confiance statistique signi-
" a" L'influence significative du facteur "type du saucisson"
:qla 1. différence de la composition biochimique et structu-
WDQ o Saucissons. Dans 1l'interaction des deux facteurs le

U
Saucisson” influe aussi sur la durbe du séchage. Sur le

en pratique.

Pendant deux ans nos essais ont porté sur 10 lots "Loukanka"
porc et boeuf et 10 lots "Loukanka"™ pur porc. Dans chaque lot ont
$te marquées vingt pidces et examinbes comme échantillons au com-
meneement et aprds 10, 20 et 30 jours de séchage - par cing bi-
tons pour chaque observation. Les pidces ont &té pestes séparé-
ment sur une bascule, vérifiée au préalable,et ensuite hachées
trois fois & la grille de 2 mm et bien homogénéisées. L'humidité
des &chantillons ainsi préparés a &té appréciée par séchage mul-
tiple du matériel dans un séchoir &lectrique 4 une température de
103-105°C.

Les modifications des poids par suite de la dessication,

c.d d. de 1l'augmentation du produit déshydraté, ont &té calculkes

par la formule:

ou:

x = % réduction des poids en grammes;
P = % produit déshydrats/100-humidité/au commencement - avant
séchage;

P, = % produit déshydraté au cours du séchage.

1

Les résultats ont &té &laborés par une analyse dispersive de
corrélation 4 deux facteurs pour &tablir 1l'influence du"type de
saucisson" et de la"durée de séchage" sur le produit déshydraté

et les poids du saucisson.
RESULTATS ET DISCUSSION

Les poids des saucissons type "Loukanka", trouvés par pesage
et par formule, et leur corrélation linéaire sont présentés sur
les figures 1, 2 et le tableau 1.

Le coefficient de la corréelation linéaire entre les rangs va-
riés qui sont &tablis par pesage et par formule se borne pour les
différents essais dans les limites 0,95 - r - 0,97. Donc les va-
leurs absolues des poids, trouvées par les deux méthodes, sont en

bonne corrélation. Les différences d; ne

= G, -G
3 i pesage i formule
montrent pas une correlation significative car r . 0,1, C'est

tableau 2 on peut voir qu'entre les valeurs des différences moyens
nes d pour les deux types de saucisson existe une corrélation in-
verse par rapport 4 la durée du séchage. C'est pourquoi, guoique
1'influence individuelle de la durée du séchage ne soit pas dé-
montrée, les valeurs de d doivent 8tre déterminées séparément
pour chaque période de séchage 10, 20 et 30 jours.

Les pesages sont realiseés avec une faute moyenne d'environ
1,5 grammes sans que celle-ci soit en corrélation avec la faute,
commise en appréciant le produit déshydraté, c.d d. &tabli par

formule. Ainsi la faute générale d sera:

d = apesnge i aformule b4 d'od:
dpormne = & - apesage T
Les valeurs de arormule et formule de nos observations sont

presentées sur le tableau 2.
CONCLUSIONS

Les résultats de nos essais nous ont permis de déduire:

1. Les différences, obtenues lors de la détermination des
poids par pesage et par formule, sont inférieures 4 2 % ce qui
les fait applicables en pratique.

2. On n'observe pas de corrélation significative entre les
indices des différences et les poids du saucisson type "Loukanka”
pendant le séchage et la maturité.

3. Le type du saucisson "Loukanka" et la durbe du séchage
sont des facteurs qui influent sur les différences des poids,
#tablies par pesage direct et par les modifications qui ont eu
lieu dans le produit déshydraté.
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NITRITES AND NITROSAMINES IN PROCESSED MEATS
Tableau 1 Tableau 2
Modifications des poids du saucisson type "Loukanka" pendant Valeurs arithmétiques moyennes et limites confidentielle®
le séchage, appréciées par pesage et par formule pour d.
i
Poids, Se- Saucisson " L ou k anka®" a
¢ &tablis  chage Porc_ et boeuf Pur__porc Sechage jours
"g par: jours ?Chintll- Poids fchlntzl— Poids Indices "Loukanka" porc et boeuf "Loukanka”™ pur porc
lons exa- moyens ons exa- moyens 0
= mines granmes/ minés grammes/ 10 20 30 10 20 4——}1/
Début 25 863 25 824 L 745 6,7 10,4 9,6 10,7 8';,
10 25 682 25 640 1,24 1,66 1,75 1,72 1,68 1’0‘
Pesage I 642 25 583 P 0,05 0,05 0,05 0,05 0,05
A 30 25 615 25 534 % /max/ 1,64 1,62 2,15 2,05 2,50 28
g 0 25 690 25 6 e 722 talo 2,05 1,65 1,95 R
0 5 6 i
; » , : 33 % /min/ 0,90 1,40 1,40 1,25 1,55 8
ormule 20 25 647 5 572 647
d 6,0 6
30 25 605 25 522 3ok L e i b e p
% 1,0 0,9 1,75 1,4 1,6 19
Dbbut 25 659 25 643 it : : ‘ 3
(0] 25 534 25 532
i o 20 25 517 25 500 Tableau 3
0 25 5 -
- dme - = 454 25 409 Influence des facteurs "dur&e du séchage" et "type du &%
44 e g ¥
0 25 532 25 535 cisson" sur les différences dans les poids, obtenues ps’
Formule 20 25 517 25 492 deux méthodes d'appréciation
30 25 45 25 403
F Valeur P
F, = 1,35 0,05
w2
=B
By m vy 4,45 0,01
R
7,20 0,01
Références

1. Gakev A., Z. Trendaphilova, D. Katzarov, N. Tutundjiev,
V. Bojilov - Bulletin NITPKIMP, 1-2, 1972

2. Gakev A., A, Mladenov, Z. Trendaphilova, D. Katzarov,
N. Tutundjiev - Bulletin NITPKIMP, 4, 1972

3. Dimitrova N., Z. Trendaphilova, N. Bontchev, 5. Katchama-
kova - Bulletin NITPKI¥P , 5-6, 1971

4. Zlatev I., A. Gakev, N. Dimitrova - Travaux scientifiques

NITIJP,t. III, 1965

I., N. Dimitrova - Travaux scientifiques NITIJP,

’
t. IV, 1968

w
0~
-
| ]
o
@
<

Kireziev K. - Dissertation, 1974

o

7. Mateev L. - Bulletin NITPKIMP, 3-4, 1973
8. Trendaphilova Z., A. Gakev, M. Stoytchev - Bulletin
NITPKIMP, 1-2, 1972

9. Stoytchev M., A. Gakev - Tehnologija mesa, Br. 10, 1968






