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NITRITES AND NITROSAMINES IN PROCESSED MEATS

THE XXth EUROPEAN MEETING OP MEAT RESEARCH INSTITUTES 
THE ALL-UNION RESEARCH INSTITUTE OF MEAT INDUSTRY USSR

RECONSTITUTION DECHLORINATION OF DDT DURING MEAT COOKING AND 
NITRITE INHIBITION OF THE PROCESS 
I.A.SHOUMKOVA, I.N.KARPOVA, L.D.ROUZANKOVA, L.I.ALBXBYEVA

S U M M A R Y

The influence of cooking upon residual ohlororganio pestioi- 
des in beef and pork was studied.

During oooking, reconstitution dechlorination of DDT took pla
ce with the formation of a less toxlo and cumulating oompound «*• 
(DDD. The intensity of reconstitution dechlorination deoreased with 
increasing fat content in the meat being cooked.

The addition of 7.5 mg* nitrite to the sausage meat prior to 
cooking inhibited completely the process of reconstitution deohlo- 
‘rination of DDT.

Cooking of the meat, contaminated with DDT, resulted in par
tial detoxioation of residual pesticides. Hygienioally, such raw 
materials heating with nitrite addition seems inexpedient.

DER XX. EUROPÄISCHE KONGRESS DER FLEISCHFORSCHUNGSINSTITUTE 
ALLUNIONS-FORSCHUNGSINSTITUT DER FLEISCHWIRTSCHAFT DER UdSSR

REDUKTIONSENTCHLOREN VON DDT BEIM FLEISCHKOCHEN UND 
INHIBITION DIESES VORGANGES MIT NITRIT

I.A.SCHUMKOWA, I.N.KARPOWA, L.D.RUSANKOWA, L.I.ALEXEJEWA

Z U S A M M E N F A S S U N G

Es wurde der Einfluß des Rind- und Schweinefleischkochens 
auf Restgehalt an chlororganischen Pestiziden studiert.

Beim Kochen des Rind- und Schweinefleisches geht das Reduk
tionsentchloren von DDT unter der Bildung einer weniger toxischen 
Kumulationsverbindung DDD vor sich. Die Intensität des Reduktions- 
entchlorens nimmt mit der Erhöhung des Fettgehaltes im Fleisch 
ab.

Die Zugabe von 7,5 mg* Nitrit zum Brät vor der thermischen 
Behandlung hemmt das Reduktionsentohloren von DDT völlig.

Das Kochen des mit DDT verschmutzten Fleisches führt zur 
teilweisen Entgiftung von Pestizidresten. Die thermische Behand
lung der mit DDT verschmutzten Rohstoffe mit Nitritzugabe ist 
vom hygienischen Standpunkt aus nicht zweckmäßig.

R E S U M E

On a étudié 1*influence de la cuisson de la viande bovin® 
et porçine sur le contenu résiduaire des pesticides chlororga- 
niques.

Durant la cuisson de la viande de boeuf et de porc avaient 
lieu la déchloration réductrice de DDT et la.formation de la 
combinaison moins toxique et cumulante - DDD. L*intensité de 1® 
déchloration diminuait avec l ’augmentation du taux de la grais®1 
dans la viande.

L ’apport de 7,5 mg % du nitrite dans la farce avant le tr®1' 
tement thermique inhibait complètement le processus de la décfcl0' 
ration réductrice de DDT.

La cuisson de la viande polluée par DDT amenait à la dé
toxication partielle des restes du pesticide.Le traitement 
thermique des matières premières pareilles à l ’addition du 
nitrite n ’est pas utile du point de vue hygiénique.

XX EBPOtlEjACKHii KOHrPECC PAEOTHHKOB HiiH MBCHOki nPOliUUIEHHOCTl* j
BCEC0B3HUÜ HAy^HO-HCCJlEJOBATEJliCKHii HHCTHTÏT 

MHCH0Í1 nPOUUmiEHHOCTH CCCP
BOCCTAHOBOTEJIBHOE JEXJIOPHPQBAHHE ffi¡T nPH BAPKE MHCA H MHMEW1’0' ;  

BABAS 3T0K ) Í1P0BECCA HHTPMTOM
H . A j y U K O B A ,  H.H.KAPIIOBA, JI.2.Py3AHK0EA, Jl.H.AIEKCEEBA 

A H H O T A U H H

Bayera BJiHSHHe Bapaa tobmhhh h cbhhhhh Ha ooTaTûHHoe c0$‘
xaHne xaopoBraHHieoKKX necTHuMjoB.

nPH BapKe rOBHJUHH H CBMHHHH npOHOXOflMÍIO BOOCiaHOBUTeABB06 
flexJiopHpoBBHMe 22T c o6pa30BaHneu iieHee TOKCMqHoro 11 Kynyjinpy,,**.j 
ro COaXHHeHHH -  M l. MHTeHCHBHOCTB BOCCTaHOBHTB JILHOTO ffiXJIOpHP0
huh cHuxaiacB o yBeJiHqeHiiey ooaepsaHHH rapa b unce.

BHeoeHne 7,5 ur% HaipHra b Japan nepea TepuHqeoKoä oôpaôo* 
noMocTBio HHraÖHpoEaao npopecc BoccTaHOBHTejiBHoro aexaopHposa11
jmT. 3j(|

BapKa Maca, aarpnaHeHHoro M I , n p o o w a  k MacTHUHoW A ^° ¿ 
Kanm OOT8TKOB necTumma. ïepuimecKaH oöpaÖoiKa Taxoro ciipt» 0 
ÔaBJieHHev K n p n a  o ruriieHHqecKoa t o h k h apeHHH HeuexeoooôpasA8'
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NITRITES AND NITROSAMINES IN PROCESSED MEATS
tm He n lipa^aue npenapaTH, coaepzaaze 4AT, a HacToazee BpeMz noq- 
cjy^H og“6“® 1 3 cejIi0K0“ xoaaaoTae / I - 3 / .  OjHaKO HaönoaauiOH 
^ hhooth /a P7*eH1,H 00T8TK0B 3Toro necTzazaa b cupte mhcho« npoaui -

0lt°8 neDe11611116 00TaT0,,H0r0 coaepiaHHH SSI b npoqecce TexHoaorHqe- 
0 a H ir PaöOTKH roBHaHH“  M CB‘,HHH“  «ayqeH o H e a o c ia T o iH o .

••»tooH  ̂ H3 OCHOBHUX JoaoBua UHorax TexHoaorHqecKzx npoaeccoB
010 B np0““ ™HHOCmr HBSHeTCH TepazzecKaH 0(5paÖ0TK8 cupia H qa-
JiRei l]3‘'B0yT0TS*'H HHTP8T8. B cbh3h o stzm ocoöhz zHiepec npeaciaB- 
Pmtob HaMeHHe B03ael!oTBlta OTHOOMTeaiHo bucokzx leanepaTyp h hzt- 
Pmh ooe2M°°T8TKH neclliI11!'!ia- «ssecTHO, mo MI othocztch k aaTero- 
OÖHapv*a HeHi,a ° B“OOKO0 TepilOCTOÄKOCTBD. HeKOTOpue aBTOpu /8 /  HS 
Ab hjh « » « « O D «  noTepi ifflT npz KananeHa* necTznzaa b bc-
rp,!saHHeil*ePHIÄ pacTBopax B ,MeH*e 4 qacoB. Tobbko 8-nacoBoe Ha-
11 f» np«Tir,npH B soaaoaMOKoaHOBoa cpeae b sanazHHHx airay-

i  ÄM° K aexaOpzpOBaHZD MI /9 / .

ane areHT!!arPei8HHI’ m  * SOaHOfl opeae» °°aep*a»e8 BoccTaHOBZTeai - 
IM o Da ’ B T0U ,il0Jie MeiaJijiu, oTiieqaeTos öuciptia nepexoa MI b 

S “ “" “ nOCJIeÄHero / I0- 13/ .  Ph* aBTopoB /I4 , 15/, Haynap 
«e. PKa Ha oeiaiKH xaopopraHznecKax necTzuzaoB b KypMHOM mh-, ta ..... . AjiupupraHzqeCKHX neOTHUHflOB B KypMHOM

Dg e aa<3j“ w a  BoooTaHOBHTeaiHoe aexaopzpoBaHza OTT ao SM.
Í ®  /i6/ HM8 BJIHaH*a xyaMHapHoa oöpaÖoiKZ roBHazHu h 8 o o t b i k m  
«Í aSTOnij8 8 n0 3 B O J IM 0 Z3M6H6HH8 B CTpyKType Ü3T, DOCKOHB-

g p il°n0JIi30BajlH KOaopZMeTpHqeCKHii MeiOJ.

¡0t !̂,8ÍI aaHHOr° HccaeaoBaHZH Ötiao zaynziB BazHHze TepaziecKOl 
H °BHHMHeHHTPHTa 88 H3“eHeHH* CTPyKIyP“ 00T3TK0B M I  B rOBHaZ-

Meioau MooaeaoBaHHH

a4, b « «  zccnenoBaHZH cayraaz z3Meai>qeHHHe roBHAMHa m cbzhz- 
a«» BHnHH°Pile BH00Mffl’ 221 B KO-raqeoTBe okoho 0,8 ur/KT. npz aayqe- 
Jo «OHeo!"! H1,Tpi,Ta Ha JsoccTaHOBjieHHe M I k azcy aofiaBanaz N M ,

T woa KOHpeHTpaiiMH 7,5 ur%.
“a°a sePU!t!e0Kyö 0öPaö0TKy npoBOSMM nyreä Baprans TeneHze naca) ÔOÖCTBeHHOM COKy.
"o* $apa!TKa m  nooJle TeP“B,leOKoa oöpaöoTKM onpeaejHnii b koböbc- 
r°ia*ie ’ M n  'ler° r0T0B1,,IH oöpaamj kojiöho. CueuiMiaRH

* CBMHoe mhco B oTHoueHMM 1:2,8 o aoöasjieHHeM 2J6 nosapeH-

Hoii c o n ; H»tp«T Harpa* (7,5 ur%) a MI (0,8 ar/KT) bhocmjim b 
$apii nocxe I8-qacoBo8 Busepaia aro np* 4°C. tapa HaflMBaa* b Hary- 
paxBHyo oOoHOCKy (OTayeip -  *t,0 cm), oOiapMBajiM npn II0°C b Taqe- 
H*a caca h bspmjih b Boaa ao aocTMieHHH b ueHipe fiaroHa 72°0.

S u n onpeaeasHiH necTHUHaoB capoe h sapeHoe mhco neperapaaM 
c  fie3BoaHiui cepHOKHcaMM HaipHCM, SKCTpaKqHB ocyuecTBaHaM neipo- 
aeMHUM a$MpoM. OaHy qaciB aKcipama HcnoaB30BaaH aan aHaaH3a co- 
aepaaHHs rapa, apyryo - noaBepraa* oiHCTKe xpoMaiorpaJaeí Ha k o - 
aoHKe c CHHHKareaeM ACK, nocae qero JQT z erp MeTafioazTu onpeae- 
HH3* r83o-raaKociHoí xpoMaTorpa$neK Ha xpoMarorpase "UBei-5" c 
aOT6KTOpOM nOCTOHHHOa CKOpOCTH peK0MfiHH8i;MH ( P u  JojlOBHñ ra~
30B08 xpoM8Torpa$Hz: KoaoHKa cieKaHHHaH !7-o0pa3H8H, M i m a  - I m, 
BHyTpeHHHB aHazeip - 3 mm, c  5% n«®C - 4 Ha xpoMocopfie - W  ( 8 0 -  
100 Mam.) z 5 %  S E - 3 0 Ha tom xe HoczTeae, bshtmx b cooTHOuieHMM 
4:1; TeMnepaTypa McnapHieaH - 220°í; kojiohkz - 2009; aeieKiopa - 
2 4 0 Í ;  cicopocTB ra3a HocBTeaa (aaor ocoOofl czctotm) - 6 0  mh/mmh.

Pe3yaiiaTH h mx.oficyaaeHze
HccaeaoBaHHn noKaaaaH, oto npz TepMzqecKO* oCpaóOTKe roBhaH- 

HU Z CBHHZHU B BapeHOM MHC6 HaOaBaaeTCH CTaTMCTMqeCKH aOCTOBepHOa 
yM6HBID8HH8 COaSpiaHZH M I.

UHzraHze KOHueHipaoBB JJT b bhpohom anee He Cuno cbhshho<c 
norepnz necTzpzaa BcaeacTBze 0óe3rapzBaHHH TKSHea np* Harpesa- 
hzh, Kan aro H8(5ai)aaaM HeKOiopkie aBTopu /I7 , 15/ z bo bpbmh Kyaz- 
Hapiioí oflpafioTKZ uzea mayu.

3to noaiBepiaaoi aaHHue o pa3HHiZHX b KoazceciBe z cocTaBe 
0CT8TK0B SJH b eazHzue rapa cnpotí z BapeHog cbzhzhh h roBHazHH 
(ia6a. I  z 2).

OcHOBHue noTepz neoTzuzaa Ouaz ofiyoaoBaeHH npoyeocaMz b o o o t s - 
HOBzieaBHoro aexaopzpoBaHza: b iiocthom Mace o t  67 ao %% MI nepo- 
xoazao b SM. Kaz caeayei Z3 Tafia. I ,  npoyeco aexaopzpoBaHza MI 
3aMeaiHeiCH o yBeazqeHzeM ooaepzaHZH b m h c b  rapa. Taz, npz Bapro 
c b z h z h h  c  20% zzpa 24% MI nepemao i U f l i t o  b p b m h  k b k  b o b z h m - 
He c  3% zzpa - Ooaee 90%. Dpz Bapze roBaazHH z o b m h h h n  h c fiaao 
oflHapyzeHO oOpa30BaHz* M O .  BocciaHOBHieaBHoe aexaopzpoBaHza SM, 
npozcxoasiuee npz HarpeBaHzz aaca, oOycaoBaeHO Hanzozez y MumenHoa 
TK8HZ 3HaqzreaiHHx BoccTaHOBZTeaiHux c b o í o i b  / I 8 - I 9 / ,  Koiopue nz- 
Po k o  zcnoaisyDTOH Ha npaKTMKe aaH npzaaHzz uac onooayKTaM zeaaTeaB-
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NITRITES AND NITROSAMINES IN PROCESSED MEATS
h o b  po3OB0Ä QKpscKK. B 3T0M caynse HMipHi arpaei pcuii aHnemopa 
Bojopoja. 3aKoaoaepio npeanoaoxeHae, w o  h h t p h t  k b k  HeopraHanecico« 
coeaaHeHie öyaei aerne BocciaHaBXHBaTBCH Boaopoaou n m o x b t  3$$eK- 
THBHO KOHKJpHpOBaTB B 3T0M OTHOmeHHH C MT.

Pe3yaiTaTB HHrafiHpoBaHHH h h t p h t o m  npoqecca BoccTaHOBHTejiLHO- 
ro aexaopHpoEaHHH UH apa BapKe roBnaHHH (6 ,L% xapa) npaseaeHH b 
Tafia. 3.

I  i  fi i  i  t  a 3
< * «  *)

CoaepxaHHe n e c T H u u a o B , m k t

OÖläKTHCCJieSOiaHMH b npofie b I r inpa

MT MH MT m
Cupoe whco 14,5*1,53 0 11,1*0,22 0
BapeHoe mhco 12,Oil,25 0 10,1*0,37 0
EyjiBOH 1,5*0,18 0 7,9*2,04 0

«3 Taöaxmi BHaHO, WO npHCyTGTBMC B cpea* HHTpHTa noaHOCTBD 
aHrafiapyer npoqecc BOccTaHOBHieaBHoro asxaopmpoBaHHH MT. HeKoio- 
poe cHHxeHne KOHqeHTpauHM MT b Bapeaoa uhcb ofiyoaosaeHO ero noie- 
paiiH c öyaiOHOM. CoaepxaHHe necTaqaaa b lape ouporo a BapeHoro uh*- 
oa fitiao npaKTaiecKa oaaaaaoBO (II,X  a 10,1 aa r /r  aapa, cootb6tct— 
BeHHO).

ÄHaaoraiHue pesyaBTam noayneHH a npa TepuawoKOB ofipaÖOTKe 
KoaoaoHoro Rapina b ofioaoiae (TaÖa. 4 ). Hananne b $apme Harpaia 
noaaooTiB aoKaDnaao oopa30iaHae M a. CoaepxaHHe M I b xape cnporo 
a TepaanecKH oöpafiOTaHHoro KoafiacHoro Rapina fiuao npaicranecKH oaa- 
H3K0BHM. Pe3yaBT8TB HHrHÖapOBaHHfl HHTpHTOH npoq8CC3 BOCCT8HOBH- 
TeaBHoro aexaopapoBaHHH M I npa TepaanecKOi ofipaÖOTKe KoafiacHoro 
$apma aaaa b Tafia. 4.

H3BeoTao, wo MH aeHee ToacanHoe coeaaHeHae, neM MT, a b 
aeHBneA OTeneHa cnocoöHO k Kyayanuaa b opraHH3ae /20/. npoqeoo bo,- 
OTaHOBaTeaBHoro aexaopapoBaHHH MT npa sapice anoa aoxHo pacoMatpa*- 
B3TB aa k naoianayD jeTOKcaKaqao oct ai kob MT. ynaTHBaa, wo Haipui 
noaHOCTBD HHrafiapyeT 3T0T npoqeco, lepaaiecKyD ofipafioTKy uho a, aa*- 
rpH3HeHHoro ociaTKaaa U H t  qe jiscoo ö pa 3 h o npoBoaaTB öe3 aofiaBneHan 
3ioro ooeqaHenHH.

T a f i a a q a  4
(n  •  4)

CoaepxaHHe neciaqaaoB, mkt

OfiieKT anajiH3a b npofie b I r  ihp«̂
M T M H  M T  P

iapm cupoit 13,2*1,22 0 1,9*0,14 0
4apm nocne lepaanecKot! OfipafiOTKH 14,2*0,77 0 1,8*0,17 0
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