
da’'k storage before open attractive-display.
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THE RAW MATERIALS OF COOKED SAUSAGE
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I lean beef (g) or
I lean pork (g)
I pork back fat
II or pork trimmings 

water (g)
NaCl (g)
polyphosphate (g)

fat

7.7 
9.9 
79.A 
50.7

with without
phosphate phosphate

50 50
50 50
55 55
105 105
120 100
4.1 3.7
0.6 -

229.7 208.7

gain

s . - - - —
measurable amounts of released water in each test. ^  teSt

Tt,e WBC was measured using the

H H  “ s '•  ^
* C  ... d...r.i~d »  the differ.™;. b.t...n th. - l * t o f  W  « u f M «•«,,£>

L r i r S d  s f f i r s r r s  s .* s = i. - , - •
RESULTS AND DISCUSSION ^ M? ) 45S i"

With added phosphate the “^e r binding^decrea^d ^

months (fl9“« gJ > ^  to a level at which the WBC stayed during the rest of
that came

MONTH
0
1
2
3
A
5
6
7
8 
9 

10 
11 
12

N
3
3
3
3
3
3
3
2
3
3
3
3
3

MEAN
74.23
69.27
74.07 
67.63
59.13 
61.50
60.03 
51.30
53.07 
54.2U
47.03 
39.70
41.13

POOLED STDEV = 2.66

STDEV
2.75
0.31
3.70
4.30
1.59
1.15
1.77
1.84
1.86
1.18
2.29
4.10
3.64

INDIVIDUAL 95 PCT Cl'S FOR MEAN
BASED ON POOLED STDEV
------------------+-------------------

( . . . )
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( . . . )
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(-*-)
(--*-)

(-*->
<-*-->

42 56 70

MONTH N MEAN STDEV
0 3 65.30 3.60
1 3 66.67 5.14
2 3 65.90 4.07
3 3 73.57 4.91
4 3 55.70 0.53
5 2 64.60 3.82
6 3 44.30 1.83
7 3 45.23 4.45
8 3 49.47 2.05
9 3 49.37 1.42

10 3 41.70 4.43
11 3 43.70 2.78
12 3 45.20 7.03

POOLED STDEV = 3.94

INDIVIDUAL 95 PCT Cl'S FOR MEAN 
BASED ON POOLED STDEV
-----+----------- +------------+-------
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( - » - )
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42 56 70
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month
0
1
2
3
4
5
6
7
8 
9

10
11
12

POOLED

1 N MEAN STDEV
BASED ON POOLED

2 63.40 0.85
3 51.73 6.54
3 50.07 10.81 (-

(-
(-

(— * -)

3 48.97 13.37
3 48.33 1 .10
3 39.00 2.46
3 32.10 3.44 (-*--)

<-*--)
(--*--)
( - * — ).

(--*— )
(— *--)

(--*-)

3 23.90 2.25
3 36.13 1.71
3 36.70 1.55
3 26.90 4.04
3 29.20 2.91
3 35.50 2.71

STDEV r 5.66 20 40 60

Figure 3.
The water binding 
capacity (WBC, g 
water/10 0 g meat) 
of pork trimmings 
after 0 -12 months 
of freeze storage 
Cooked sausage 
with phosphate.

month N MEAN STDEV0
1

2 26.50 3.39
3 19.70 3.082 3 23.00 3.763 3 23.37 3.254 3 20.10 3.365 3 26.87 3.196 3 27.07 0.957

8
2 18.10 0.99
2 26.70 2.409 3 19.80 3.47

P°“LE0 STDEV = 3.02

INDIVIDUAL 95 PCT Cl'S FOR MEAN 
BASED ON POOLED STDEV

■+----------- +----------- +_
(----- .....—  1

(---- .......)
( — — .---- )
(-— »---- )

(---- ...---- )
(---- ....— )
(---- ....— )_*__ — )

(----- .... ....)
(---- ...----)
----+----------- +.------------+-
18.0 24.0 30.0

Figure 4.
The water binding 
capacity (WBC, g 
water/100 g meat) 
of lean beef 
after 0-9 months 
of freeze storage. 
Cooked sausage 
without phosphate.

MONTH
0
1
2
3
4
5
6
7
8 
9

POOLED STDEV ;

INDIVIDUAL 95 PCT Cl'S FOR MEAN

N MEAN STDEV
1 36.50 *
3 27.67 1.78 (-3 28.80 0.75
3 36.10 4.68
3 30.63 1.89
2 31.80 2.55
3 31.93 3.09
3 26.33 4.65 (—
3 26.90 2.19 (~
3 33.27 2.93

= 3.01 24.0 30.0 36.0 42.0

Figure 5. 
lhe water binding 
capacity (WBC, g 
water/10 0 g meat) 
of lean pork 
after 0-9 months 
of freeze storage. 
Cooked sausage 
without phosphate.

month
0
1
2
3
4
5
6
7
8
9

N
3
3
3
3
2
3
3
2
3
2

P°°LE0 STDEV =

MEAN
51.53 
41.57 
36.93 
40.77 
38.05 
38.07 
22.73 
23.80
22.53 
23.00

4.24

STDEV
2.20
2.84
8.55
2.40
6.29
3.07
1.43
2.83
4.53
3.11

INDIVIDUAL 95 PCT Cl'S FOR MEAN 
BASED ON POOLED STDEV

(-*---)
(-- *----)

(-*--)( - » --- )
(--- *----)

<— *--- )
(--*— )

--+-■*------ +■
28 42 56

Figure 6.
The water binding 
capacity (WBC, g 
water/10 0 g meat) 
of pork trimmings 
after 0-9 months 
of freeze storage. 
Cooked sausage 
without phosphate.



the «BC
(figure 2). The correlation coefficient WBC/time was r = -0.813. With pork triraninQ8 
decreased quite linearly (r= -0.733) 44S in 12 months (figure 3).

Without added phosphate the tests with lean beef (i) and lean pork (ii) gave inconsistent r®°Q|<jrlg 
maybe due to too large water additions that caused the collapse of the sausages during nthSt 
(figures 4 and 5). With pork trimmings a linear (r= -0.869) decrease (55SS) took place over 
after which the test was terminated.

It
capacity. With pork 
linear during at least 12 months

bindih9
was concluded that freeze storage of ground meat results in a strong decrease in water j3
acity. With pork the minimum level i3 reached after 6-9 months, but with beef the decre

of
Because the amount of added water was large than is possible in the industrial prepare ^  yie 
sausages, no direct comparisons with industrial practice can be made. In industrial Produc’g(-0ra£)6 
safety margin of the water binding is so large that the differences in WBC caused by freeze test® 
are not shown as released water but a3 differences in gelling ability and consistency. *-8 ôn in 
will 3how whether these effects of freeze storage can be noticed as quality deterior 
sausages made according to normal industrial formulation.
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INTRODUCTION

L'alimentation dans l'espace est considérée depuis longtemps comme un domaine, peut-etre
lit®’

C'est ainsi qu'entre autres,  ̂ ra^0mais fort intéressant et digne de recherches particulières. _____ __
de vulgarisation ("Le Guide de la Diététique", par le Dr. Emile-Gaston PEETERS, Collect i° 'n^rain teô 
consacre, dès 1971, une page à cette question ; il y est prévu que, malgré les sévères c s
spatiales, la gastronomie gardera ses droits, et que la solution du problème ne consiste ro'utiliser des "pilules" nutritives concentrées. ^eS
La France étant reconnue par beaucoup comme le pays de la gastronomie par excellence, et 'ress‘ 
carnés constituant une base essentielle de l'alimentation des français, il nous a paru 1 aVoflS 
de mettre à la disposition des chercheurs mondiaux les informations et résultats que nou _ents
rassemblés à l'occasion des lancements des Cosmonautes français lors de vols habités

du1

lance

auxquels deux d'entre nous ont été étroitement associes pour la partie 
L'opération soviétique de 1982, du moins dans sa partie "alimentaire", 
chaque fois auparavant que l'Agence spécialisée Intercosmos avait à prévoir le lancemen

"alimentaire" 
a été motiuée Par

a**
le
dans

, . . , cp |oun
l'espace d'un Cosmonaute etranger, une tradition bien établie voulait qu'au cours ou 3 J^t ^ un
SALIOUT soit consommé par l'invité - et par ses collègues soviétiques s'ils y consentaie r çisS 
repas typique de la cuisine de son pays. Il s'était agi jusqu'à présent uniquement de r wrepaS 
appartenant au COMECON ; c'est ainsi qu'il y avait eu dans l'espace un repas hongrois, 
roumain, un repas polonais, etc... Pour la première fois, il était question d'un occiden 
et il fallait donc, cette fois, un "repas français de l'espace" et s'agissant de la Fra 
la gastronomie la plus fine était de rigueur.

en




