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Ye Bezichungen zwischen der dem Brite beigefligtien Saccharosemenge und sens
Rohwurstqualitis

Je¥YRCZ ung W.PEZACKI

%nst, fHr lebensmitteltechnologie, tier. Herkuntd, Landwirtschaftliche Uniwersitit,
Znan, /Polen/

i i : die dem Br#te bei-
Un 43 tworten, wie die steigenden Saccharosemengen, :
gemengt $2gdggaggizusggggrggche éualitﬂt der Cerwolatwurst bee}nllussen’.wurden Nﬁraget
€r Zugabe vén 0,0 — 6,4% Saccharose hergestellt. AlsbviggtelchprogzigégﬁgiEeRgog 3e§
¢ Sa . Die beigefligte Saccharosemenge bildete eine g ex
bestaltcghggozgzggagez ﬁls .?.%. ggist. Mit der Vergle;cnprobe wurden also insgesamg sie
en Chargén def Versuchséohwurste hergestellt. Lie Ubrigen #inzelheiten der ngsgel ;fgs—
EﬁEEESSes dieser WHrste blieben unverindert. Ihre sensorische Bewertung fand in der
tskala nach der Ublichen Methodik statt.
s Wurdgcholgende QualitHtsvertnderungen der Versuchsrohwtirste festgestellt.

1. Statist; begrlindet ist der Einrluss des untersuchten Faktors auf die Quer-
chnitthr%Zttighdigcﬁromi, aber vor allem auf den Geschmack der Wlrste. Auch das Aussere
®F WurststHbe bleibt nicht unverindert. : _

2. Auf ischer Bewert scheint die optimale Zugabe von Saccharose zwl=
Szen 0,zi§r8ng%dggss§g§g£é§fggwichtes gﬁgliegen. Die Linge von Aﬁ%bewahrugg dgraRohwuﬁsﬁe
gac? der Heréstellung /wenigstens bis 40 Tagen/ blelb® ohne minfluss auf die Gr8sse der

Ptima)en dem Brite beigetligten Saccharosedosis.

S
d

3e Wer i 2 > harosedosis die Gr8sse von 1,6 — 3,2% des Britgewichtes
uberstggg%,dégeaaﬁgY?%gEengcﬁoﬁwurst ist schlechter als jener, die ohne SacCharose her-
Sestellt wurde.

ot In Hj i r sensorischen Unterschiede der Rohwlrste liegt die Verdnder-
llchkeit gzgtEiigﬁ?gggdigieugrungSProdukte sowie der unvergorenem Saccharoserestmengen.

Wursﬁ In keinem Falle hat man das radenziehen szwischen den frisch angeschnitvenen Roh-
Sts

Cheiben festgesvellv, obwohl in einer Wurstcharge die Saccharose 1/16 Teil des
Stgewichtes betrug.

ggs-iﬁﬁsgggdence between the technological used dose of sucrose and the sensory quality
TN sausages

" *IRCZ AND W. PEZACKI ,
Ustityte of Food Technology of Animal Origin, Universitety of Agriculture,Poznan,Poland

The moq s s contained various doses of sucrose /0,2 to 6,4 per cent/'were

theg acturede%orggtggiigﬁethe influence of the dose of sucrose upon the sensory quality of
T Nvestigated sausages. The raw sausages made without any dose of sucrose was used as
0 2ﬁference system. The amounts of used doses of sucrose formed the following Sequence:
c;r Per cent /where n = 1,25sss0e++6/s The seven variants of the model raw sausages were
quai?ed out. The other stages of the technogical process were notb changed. The sensory
ing %n of model raw sausages was estimated by means of the five-point scoring scale accord-
Uniy hod.
The Chggggglgfugﬁg gzgsory quality of investigated raw sausages were the following:

4 [ : s and principally

& the ¢o of the fresh cross—sections of model sausage P P

aggér taste igieagggg?ﬁigggﬁly changed as the effect of the investigated factor. The apper—
Of thesge sausages was changed as well,

2. § : n uality of investigated sau-
8g % was established that in point of view of the semnsory Qq
ra%es the best addition of sucrose ranging between O,4 and 0,8 per cent of total mass of

40 dﬁsterials. This emount is independent of time of the storage of these sausages /up %o
8/,

34 & t of total mass of raw mate—
By £ the a is higher than 1,6 — 3,2 per cent 0
sagls» the sen§§§y°€u§§§§§s§f therghsausages is worée than the sensory quality of raw sau-
Qhags Dade without any addition of sucrose. Any further amount of the addition of sucrose
§ed the Sensory quality of investigated sausages for the significantly worse,

4y i ducts of lactic fermentation
an he dire in the dinamism of the accumulation of produc :
°fdtgifferent Zﬁgﬁﬁﬁslgfttﬁe Tesidue of unfermented sucrose are reasons of the variability
©® Sensory quality of investigated raw sausages,

adgag in slimy and a sticky substance was observed, ewen if the
deq sucgggecagg Eﬁg %ﬁﬁk_°£1§te£nt s part of tg%al mass of raw materials.
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Correlation entre le volume de dose du saccharose appliqué dans la technologie et la qgglﬂ
organoleptique de la charcuterie crue.

J.PYRCZ et W.PEZACKI

Institut de la Technologie d‘Aliment d‘Orgine Animal & 1°’Académie d’Agriculture & Poznah
/Pologne/

Pour répondre & la question, comment le saccharose ajouté en différente quantité au mé1a0f
de matitres premidres exerce son influence sur la qualité organoleptique de la charcuteriﬂ
crue produité, ona produit de la charcuterie & laquelle on avait ajouté 0,2-6,4% de ce s¥%
C‘est la charcuterie produit sans saccharose qui était le systbme de référence. La quant
de saccahrose ajouté créeait la série & la dépendance 0,2 %, dans laquelle n = 1,2,...0°"
On a ainsi produit sept variétés qualitatives, la charcuterie comparative y comprise. Aut?
éléments du procédé technologique n‘ont pas changé. Les qualités erganoleptiques de la cb
cuterie expérimentale ont &té appreciés & 1l‘aide de 5 points conformément aux méthodes
d‘essais obligatoires.

On a constaté les changements suivants de 1‘appréciation organoleptique dans la chare¥
terie crue expérimentale. '
1. Sous 1‘influence d‘un élément étudié, la couleur, 16 odeur et surtout le goldt de la cov
fratche ont essentiellement changé on moyenne., Quant & 1‘aspect exterieur da la charcuter
il a aussi changé & un certain dégré. "
2. L’apprécation organoleptique de la qualité de charcuterie crue approuve comme un &1éme?
d‘addition optimal le saccharose & la limite de 0,4-0,8% de la masse de sa matidre premibﬂ
Le temps de la conservation de la charcuterie pré&te, apres la production, n‘influence p2f
sur le volume de dose optimal de saccharose /au moins jusqu’au 40 jours/. |
3. Si la masse de saccharose ajouté dépasse 1,6-3,2% de celle de matidre premidre transfofﬂ
la qualité de charcuterie produtte sera pire que celle produite sans saccharose etautant f
que sa dose soit plus grande.

4, Ce sont la différente dynamique de 1‘accumulation des produits de la fermentation de
1l’acide lactique et le différent reste du saccharose non fermenté qui causent 1’inconstef’
de 1’apprécation organoleptique de la charcuterie produite avec 1‘addition du saccharosee
5. Entre les tranches de charcuterie on n’a pas constaté la présence de la substance gluan
et muqueuse malgré que dans une verieté de charcuterie crue produite la masse de saccharo?
constituait 1/16 partie de masse de sa matiére premiére.

B3auMO33BUCUMOCTD MEXAY BEIMYMHOI TEXHOJOTMYECKO! Z03H Caxapos
¥ _ODIaHONENTHUECRIMA KAUEeCTBAMM CHPOKONUEHHX KO0J0aC
U.IHPY, B.IESALKN

VECTUTYT TEXHONOTMM NUNM EUBOTHOT'O NPOMCXOXZEHMS
llosHaHBCKOIl CenbCcKOXO3ficTBEHHON axazemuu /lonxsuma/

1

{4

YroCH yCTEHOBUTH, KAK BIMAET Caxaposa, AOCABIAEMAT B DABHHX KOIMYECTBAX K CMECH
CHpBf, Ha CEHCODHHE CBOHCTBA CHPOKONYEHON KOJIOACH, OHIM U3TOTOBISHH KOJGacH ¢ m0GaBieEl”
eM o,é-e,u% 3TOTO caxapa. CucrTemoii oTcuéra OmHIa KOJIOACA, M3TOTOBICHHAH Ge3 caxapoah. Ko7
JIUYECTBO ZOGaBIAEMO caxagosm 06pasoBazo pAA C 3aBMHCUMOCTED 0,21%, rze n = I,2.,.6, BME”
CTe& C KOHTDOJNBHOJ KOJOACO} STHMM ke CnocOGOM OHJIM BHPSOOTAHH CeMB KAUeCTBORNHX BapnanToB’
OcraibHHe UYaCTH TEXHONOTHYECKOT'O MpOLecca HE MSMEHANNCh. Xerarenbrne CeHCOpHHEe KagecTBE
ONHTHHX KOJGaC OLEHUBANNCEH N0 S5-0alIbHO{ MKEAJe COINIACHO OCUEIPUEATON METOZUKE .

¥ JCTaHOBIEHH Clezynuue U3MeHeHHus ®ejaTeNbHHX CEHCODHHX KayecTB CHPOKOITYEHNX OHHTHHX
Kojoac:

1. llox BIMAHMEM HCCTEZyeMOTo (axTopa CTATMCTHUECKM BHCOKO CyLECTBEHHO MEHSETCH
UBET U 3allaX CBEKETO paspesa KOJj0aCH U NPEEAe BCETO - e€ Bxyc., B  onpezensHuoil crenexns
UBMEHAJCA Ta8KKEe BHENHUU BUz KOJIOACH .

2, CEHCODHaA OlLEHKA KAuecTBa CHPOKONUEHHX KOJNCAC CBUZETENHCTBYST O TOM, UTO ONTH-
ManpHAsA 7M00aBKa caxaposs Haxozmurea B rpaHuuax 0,4-0,8% waces ux CHPBR. Ha Bejnmummy on-
TMMi%LHOMﬁ 03B Caxapos He BIMAET CPOK XPAHCHUA M3TOTOBIEHHHX KONGAC /M0 KpailHeit uepe
pio zHeit/.

3. Ecmu macca zoGaBieHHO#i caxaposH MPEeBHCUT 1,6-3,2% maccH nepepadoTaHHOTO CHDBHAs
KaueCTBO M3TOTOBIEHHO! KONGacH yXyAllaeTCH IO CDPABHEHND ¢ U3TOTOBIEHHON BOOGmE Ge3 ca-
XaposH, M 3TO KayeCTBO TeM Huxe, 4eM BHIIE Z033a Caxaposh,

4. B OCHOBE MBMEHAEMOCTN X€JATENBHHX CEHCODHHX CBO{iCTB KOZGAC, M3FOTOBICHENX C
PasHOil 100aBKO/ CaXaposH, JeKUT pasHad AUHAMIKA HAKOMJEHUT B HMX MPOLYKTOB (epuerT AN
MOJIOUHON KHCIOTH, & TaKKE pas3HHii OCTATOK CaXaposH, KOTOpad K ZIaHHOMY BpPEMEHM emé He
NOZBEPINACh PEePMEHTALKH,

5. Hu B opHOM ciyuae He OCHAPYKCHO MEXNY JIOMTUKAMM MOpE3aHHON KOIGACH npucyTcTBMC
CIU3UCTOTO0, BASKOIO BemecTBa, HECMOTDA HA TO, YTO B OZHOM M3 BUZOB M3TOTOBIGHHOW CHPO~

g
KONYEHO) KOnGacH Macca caxapO3H COCTaBIAJA i/IG 9aCTh MBCCH €€ CHDBA.

bt bd H1 1M IS
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dle Beziehungen zwischen der dem BrHte beigeflizten Saccharosemengze und sensorischer
Sohwurstquali tit

PYRCZ 7., PEZACKI W.

Ingty . . ’ 2
pgstl?Ut f. Lebensmitteltechnologie tier. Herkunft,Landwirtschaftliche Universitlt,
Znan /Polen/
e Einleitung
Seit Die Bedeutung von milchsHurerglrender Mikroflora fir die Qualitdt der Rohwurste steht
Koh] Jahrzehnten ausser jedem Zweifel. Im zusammenhang damit klar ist auch die Rolle der
mit enhydrate in Rohwurstherstellung als NHhrboden fHr diese Mikroflora und Verhfitungs-
Unttel von Fehlfabrikaten. Diesbezligliche mehr oder wenig systematische wissenschaftliche
ersuchungen, die eine Grundlage flr Ver8ffentlichungen bildeten, sind umfangreich und
Steen schon viel Fragen beantwortet. Eine wissenschaftlich begrtindete Programmierung und

stagerUng des Herstellungsprozesses von Rohwlirsten ist trotzdem bislang noch nicht voll-

e . =

d}ng m¥gliche. Noch ziemlich viel technologische Hinwelse stammen nHmlich nur von der

tischen Erfahrunge

Jahp Laut der Literaturangaben soll man dem Wurstbrite 0,170,5% Kohlenhydrate zuftigen. Seit

aup en ¥ndern sich diese Anwelsungen nicht, wenn auch inzwischen das und jenes wichtiges

AusSdem Gebiete der Technik und Technologie der Herstellung dieser Whrste geschah /1, 2,3/

erber dem hat sich doch auch die Fleischqualitdt infolge der Zuchtintensitit und damit
undenen Stressnachfolgen /PSE und DFD Fleisch/ gefnderts.

dep Auf Grund dieser Tatsachen entstand die Frage: wieviel soll man z.Be der Saccharose
Brat zugeben um schmacklich die beste Cervolatwurs®t herzustellen. Die Grundlage der

ort auf diese Frage bilden folgende Versuchsergebnisse,

20
“~!2£§2gg§g§perial und Versuchsveranstaltung

Tog Es wurden wie sonst sieben folgende Chargen von Cervolatwurst mit wechselnden Saccha-
G\Gezengen hergestellts A-0% /Kontrolwurst/, B=0,2%, C=0,4%, D=0,8%, E~1,6%, F-3,2% und
20 ? %. Die WHrste wurden sensorisch nach Vortrocknung /Dp/und RHuchern /W/, sowie an 10,
qe§§32840 Dage der Aufbewahrung /10s, 20s, 40s/ Dewertet. Thre Qualit¥dt wurde auf Grund
gy,

ern, der Querschnittfarbe, des Geschmackes und Aromas in Punktskala /1~5/ bonifi -

3« Resultate

8emy Es wurde eindeutig testgestellt, dass die Rohwurstqualitit mit der dem Bréte beige-
deg ichten Saccharosemenge stark semsorisch Hndert /Tab.1/. Wenn auch der zeitliche Verlauf
dep erstellungsprozesses und Aufbewahrung an stHrksten diese Ver#nderlichkeit beeinflusst,
Dep nfluss von Saccharosemenge ist fast in jedem Falle hoch statistisch gesichert /Tab.2/.
toy Urstgeschmack wird sogar durch die Saccharosemenge stirker als durch den zweiten Fak-
Faktoer Ver#nderlichkeit bestimmt. Der Ausmass von Beinflussung des Aromas durch diese zwei
i nﬁen zeigt keine Unterschiede. Die sensorische Rohwurstqualitit scheinen also vor allem
Weilq cht flfichtigen, weniger die flUchtigen GHrungsprodukte der Kohlenhydrate und ihre je—
dasg € nicht vergorene Reste beeinflussen. Bei anderer Gelegenheit hat man schon ausgedruck§
%lch hier um Einfluss der MilchsHuremenge handelt /%2e Be 4/
wortetie_statistische Beweisung des Einfluss von den zwei oben erwdhnten Faktoren beflr-
Vo 2 die MBglichkeit seiner mathematischen Modellierunge. Die Korrelation wird vor allem
rosemxp°nentiellen Funktionen dargestellt. Wenn man beide Faktoren /Zeitverlauf, Saccha -
/0,759388/ zugleich berlicksichtigt, der Korrelationskoeffizient hat zwar einen hochen Wert
Ge 7 = R=0,955/, aber die lModelle sind ziemlich kompliziert. Um z.B. die Bonitierung des
Die g ackes festzustellen mste man 27 Bestandteile der Gleichung ausrechnen und summieren.
den Fechnnng vereinfacht sich bedeutend falls man eine einfache Korrelation bildety d.h. je-
iakFOr gesondert modelliert. Die Korrelationskoeffizienten bleiben dann zwar weiter
Bep Stisch gesichert, jedoch als Nachfolge einer solchen Vereinfachung muss man eine Stei-
1 eder Rechnungsebweichungen erwarten /Tab. 3 und 4/.
b131 ‘® Versuchsergebnisse begrinden die Ansicht, dass man die bei der Rohwurstherstellung
0,4_0 zugeratene Saccharosemenge vergrssen kann. Wenn die Dosis dieses Kohlenhydrates
Falle’ % der Rohstoffmasse betrigt, die sensorische Rohwurstqualitdt ist besser als in dem
Qg mitWGnn man weniger qQder mehr als diese Dosis der Saecharose anwendet. Die Rohwilirste,
dep g Zugabe von O,8% Saccharose hergestellt wurden behalten seine gute Qualit#t whhrend
Togg ﬁnzﬁn 40 Tage langen Aufbewahrung. Die sensorische Bevorzugung jener mit O,4% Saccha=-
Wurdenngestellten WHrste l4sst etwas friher nach. Rohwlirste mit 3,2-6,4% Saccharosezugabe
ihres immer von Versuchsanfang bis zum Ende am niedrigsten sensorisch bewertet, wenn auch
/Tab. %gssere besonders am Versuchende durch grdssere stabilitdt kennengezeichnet war

dep B%ghgeiner Versuchswurst konnte man den in Fachliteratur angemerkten QualitHtsfehler,
M als eine AnhHufung von z8higer und schleimiger Substanz Hussert, festzustellen.
haften Wesenheit wird mit der zu grossen angewandten Dosis von Saccharose und ihrer fehler—
niedri GHrung erklHdrt /5/. Die voraussichtlichen Ursachen /noch gryssere Saccharosemengen,
g€ Temperaturen/ brauchen sxperimentale Bestitigung.
8en v, Scheint also zweckmHssig zu sein zweimal gr8ssere als bislang angenommen wurde Men-—
ateller Saccharose bei der Rohwurstherstellung anzuwenden. Abgesehen davon man kann fest-
mittelg’ dass die technologische Programmierung und Steuerung der Qualit¥t dieser Wirste
Bprech GHrungsdynamik und ihrer Art picht nur in der Auswahl der Kohlenhydrate mit ent-
dep ;- Snder Molekularmasse und ihrer mengenmissingen Zusammenstellung , aber auch in
berUht?aSsung ihrer Menge an den gegenwHrtigen Produktionsziele und Produktionsumstinde
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Tab. N2 1
Die sensorische Bewertung der Versuchsrohwlrste
The sensory score of experimental fermented sausages
Produktions—  Wurst- Sensorische Bonitierung
und Aufbewa-  cnar- Sensory compensation ?eihe97
hrungsphasen gen — e : olge
Pnases of Kinds Aussee %:ggzcnnitt— Geschmack Aroma ggﬁ2§m§§§§el Seque;/
production and of sau- , ... o0y 0 e - Smell Arithmetical ~CO°
preservation sages et 5y by Taste ey
A 2,83 3,10 3,37 4
B 2,83 3,40 13,461 3,86 3,41 3
¢ 5,00 13,46! 4,00 3,63 ! 1
op o [0 zee 337 (00| 351 2
B 2,83 3,14 3,10 3,80 3,21 7
F 2,83 3,46 3,07 13,85. 3,30 5
G 2,85 Diy 7. 2,93 5,83 3,29 6
A 3,83 4,07 5493 4,10 3,98 5
B 3473 4,27 3,96 4,23 4,05 4
v 3,91 ‘4,40 4,36 4,281 2
il D 4,30 4,45 1$y26; 927 [4,32] 1
o 3,90 4,26 4,03 4,20 4,10 3
F 3,97} 4,26 3,10 4,03 3,84 6
G 5y 4,30 5520 % 465 B9l 7 7
A 4,10 4,16 4,26 4,12 4,16 5
B 426 4 R R 14,46 14,531 4,35 3
o] 4,35 4,48 4,63 44,42 4,47 1
10s D 4,411 (4,48 4445 4,42 4,44 2
B 4,47 4,10 4,20 4,20 4,24 4
F 4,03 4,08 3420 4,18 3,87 6
G 3,90 3990 2,95 4,03 3,70 7
A 3,80 pfzié 4,16 4,00 4,06 4
B 4,33 4,37, L6 4,23 4,32 3
c 4,23 4,46 14,53 |4,28] 4,38 2
20a; D 4,23 4,46 [4,60] 14,25, 1
B [+,28] 4,10 3,70 4,03 4,03 5
F 4,26, 4,08 2,43 4,10 3,72 6
G 4,07 3,95 2,40 3,80 %56 7
A 3473 3,82 ,_5_’?5_‘ 3495 3,86 4
3 4503 1 Sgea ks TR 3
G 4,081 | 438 [4,30]  i%,15 14,23 2
40s D 4,10 4,25 4,24 1
B 4,03 4,20 5430 2592 3,86 5
F 4,10 3,67 2,45 3,80 3451 6
G 4,07 3,460 2,50 3,60 3,44 7
“ g Bxol i 1/1 -7 Reihenfolge der
rkl¥rungen - Bxplanatlon T CPs
[] - die beste Rohwurst, Rohwurstqualitit.

_—————

|
N i)

fermented sausage

are best

- die zweitbeste

Rohwurst,

fermented sausage

are second

Sequence of be grow
worse of fermented

sausages

Rest der Zeichen im Text

/Abschnitt 2/.

The rest of signs in
wording /Part 2/
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Tab, N2 2
Varianzanalyse der sensorischer Bewertung von Versuchswlirste.
Analysis of variants tests in sensory score of fermented sausage
.\
v Freiheits- Fherechnet ~ Foalculate Fiab
er8nderlichkeit grade . e
Ch uerschni
Anging Degress  Kussere farbe Gedonmank  Avoma . Hva s Biw
of liberty
Appea- Colour Taste Smell =0,05 =0,01
rance of section
A%‘lgemeine Verfnder-
Lohkei 204 = . S 2 i ¥
Gl°bal changing
Pr ---------------------------------------
se°QUktionsaerie /R/ 5 9,163% 0,225 3,730% 1,060 249 4,82
®rles of production /R/ x
PrOdui ____________________________________
tionsphasen /A/ XX >0 d
1 048 1%,693 246" 5,51
ases of production /A/ 5 109,01 T s axed 8 _,_ £
Roh _____________________________
WUrstchargen /8/ > XX =
06,022 14 1 231 e
1nd3 e /8y © 4,407 18,475 106, 53 g 2.90
Int R e T T
aktion /A x B/ x X 00 1,6 1
Interaotion /axB 2 P 2,969 5,168 1,003 63 1,98
Fehle- ____________________________________
Ny
Mistaye 68 1,000 1,000 1,000 1,000
\
Tab. N 3
Mlathematische Modelle des Linflusses von Saccharosemenge
auf die sensorische Bewertung der Versuchswlrste.
Mathematic models of influences quantity adding of beet
sugar to the sausages to their sensory score
\Er-_~,
tigguk- Korrelations-
o il
Phasen Regressionsgleichungen koeff%z%ent Erkl8rungen
Phages of dquations of regression ;%eggigéigf Explanation
\Efzfzfﬁ}on tion
= 3,414 + 0,019M 0,346 ¥y, — Bonitierung der
W Jq =3, »019 2 s "3 1 Querschnittfarbe,
3 Tp = 3,944 + 0,067i: = 0,046 + 0,005M compensation of
RIS R et e s e e e e o e e Rt R, ey e colour of section
1 ¥q = 4,428 - 0,042M 0,461 Yo = Bonitierung des
Os 5 3 Geschmackes,
i T, = 4,812 + 0,053 - 0,045M° + 0,005M 0,952 compensation of taste
———————————————————————————— M - die beigeflgte
204 Tq = 4344 - 0,68M 0,537 Saccharosemenge, %
= 4 C > 0.882 quantity adding of
. N ¥, = 4,345 - 0,034" + 0,005M ,88 beet sugar, %
————————————— .E £ 3 S Rest der Zeichen im Text
40g ¥q = 4,053 + 0,747M - 0,432M" + O,O49nl3 0,578 /Abschnitt 2/.

- o o, 2 ) The rest of signs in
Y, = 4,184 = 0,0354 - 0,014 + 0,002 0,810 o o e g
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Tab. N2 4
ilathematische ilodelle der ZeitverHnderlichkeit von
Geschmack der Versuchsrohwlirste.
The mathematic models of influence of time to the
Taste sensory score of the experimental sausages
durst- Korrelations-
?hargen Regressionsgleichungen koeff?zient Brkl¥rungen - Explanation
Kinds of aquations of regression Coefficient of
sausages correlation
A Y = 3,267 + 0,123t - 0,005t2 0,709
———————————————————— P i gty pie iy o Bonitierung des Geschma~
B J = 2,834 + 0,217t - 0,008t 0,924 ckes,
———————————————————— 2- Sl e, T compensation of taste
c y = 2,684 + 0,276% - 0,011¢% 0,874 t - Zeit /Tage/, time /days/
3 Ta 5
D Y = 2,404 + 0,356% - 0,01642 0,638 et B s R
———————————————————— 2_ B e e signs in wording
g ¥ = 2,301 + 0,321t - 0,015% Oy 577 /Part 2/
F Y = 2,510 + 0,165t = 0,010t2 0,604
G y = 2,926 + 0,035t -0,002t< 0,609
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