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SUMMARY

The influence of cooking upon residual chlororganic pestioci-
des in beef and pork was studied.

During cooking, reconstitutiorm dechlorination of DDT took ple-

oe with the formation of a less toxic and cumulating compound =
[DDD. The intensity of reconstitution dechlorination decreased with
increasing fat content in the meat being cooked.

The addition of 7.5 mgH nitrite to the sausage meat prior to
cooking inhibited completely the process of reconstitution dechlo-
rination of DDT,

Cooking of the meat, contaminated with DDT, resulted in par-
tial detoxication of residual pesticides, Hygilenioally, such raw
materials heating with nitrite addition seems inexpedient,
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ZUSAMMENPFASSUNG

hen des Rind- und Schweinefleisches geht das Reduk-
tionsentchloren von DDT unter der Bildung einer weniger toxischen
Kumulationsverbindung DDD vor sich. Die Intensitdt des Reduktions-

entchlorens nimmt mit der Erhdhung des Fettgehaltes im Fleisch

ab.

Die Zugabe von 7,5 mgh Nitrit zum Brédt vor der thermischen
Behandlung hemmt das Reduktionsentchloren von DDT villig.

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

RESUME

On a étudié 1l'influence de la cuisson de la viande bovin®
et porcine sur le contenu résiduaire des pesticides chlororgé~
niques,

Durant la cuisson de la viande de boeuf et de porc avaient
lieu la déchloration réductrice de DDT et la formation de 1la
combinaison moins toxique et cumulante -~ DDD, L'intensité de 12
déchlora*ion diminuait avec l'augmentation du taux de la s;raisg.
dans la viande,

L'apport de 7,5 mg % du nitrite dans la farce avant le tra¥
tement thermique inhibait complétement le processus de la aéchl”
ration réductrice de DDT,

La cuisson de la viande polluée par DDT amenait a la dé-
toxication partielle des restes du pesticide,le traitement
thermique des matiéres premiéres pareilles & l'addition du
nitrite n'est pas utile du point de vue hygiénique,
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BOCCTAHOBI

AHHOTALUA

Wiayuanu BIMAHME BADKM TFOBAIMHH ¥ CBUHMHH HA 0CTaTOYHOE co¥
XaHWe XJNO0DOPraHMYECKMX NeCTHLHZOB.

llpu Bapke TOBAJMHH ¥ CBUHMHH NDOUCXOZUAO BOCCTEHOBUTENBHY
zexaopupobarue T ¢ 06DA30BaHUEM MEHee TOKCUVHOTO M KyMynupy?
ro coenmuerust - M. MRTEHCUBHOCTH BOCCTAHOBMTENBHOrO ZexnOPHP’
HUA CHUXAZACH C YBOIKUYEHHEM COJIeDKSHMA XUPA B MSCE. 4

Buecenue 7,5 Mr% HUTDUTA B fapm mepes TepMUUECKOH odpaoon
ONHOGTED MHTMGHMOBAN0 MPOLECC BOCCTAHOBUTEABHOIO nexnopmpoﬁaﬂw
HnT. |
Bapka usca, sarpasHeHsoro JUIT, npupozuna K 4acTUUHON neTWf
KaIMK OCTATKOB NECTHINIA. Tepuuvyeckas oGpaGoTka TAKOT'O CHPBA ¢’
GeBEHMEM HWTDATA C TUTMEHMUECKO# TOUKM 3peHMA HenenxecooGpasHd’
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lle X
" 5 HCT"uMnﬂue penapard, cozepxam#e JIT, B HacToAmee BpeMs MOY -
PUNersOT B cesboxoM x03micTHE /1-3/. Ozsako HaGmozanTCs

Cllyuay
2 OOHapyerMﬂ OCTATKOB 3TOI'0 MECTHLUMAA B CHPHE MACHOH NI POMKE -
BHOC 7y 147/,

Hauene

Cioy 5 Hue OCTAaTOYHOI'D cozepxanus IIT B nponecce TeXHONOTHYE-

epepaGorin TOBAZMHN M CBMHMHH H3YY6HO HEZOCTATOYHO.

" BHUM W3 0CHOBEMY JONOBUE MHOTHMX TOXHOJOTHUECKUX IIDOLNECCOB

org :“n“iiuﬂﬁnegnocwu ABNIAGTCA TEPMHYECKEA 06DaCOTKE CHDhA M ug-

Tren Ma;qu:anﬂn HHTpUTa. B CBA3M C 3THM OCOGH HHTEpEC NpejcTaE -

Piingy e ocme BO37IeCTBUA OTHOCHTENHHO BHCOKHX TEMNEepaTyp ¥ HHUT-

Py CO&nuneH?TKH necrunuza. Ussecrro, uro IAT oTHOCHTCH K KaTero-

OGHapyxMBannﬂn C BHCOKO# TepMOCTOHKOCTED. Hekoropue aBTopH /8/ He
iy = CyuecTBeHHNX noreps JIT Npu KungveHuxm NEeCTHIHAE B BO-

PDeBBHue : EH?X paCTgopax B TedyeHHe 4 vacos. Tonsko 8-yacoBoe Ha-
“Dﬂnonzn I0-II5°C B BozHOZMOKCAHOBOH Cpeze B 3aNamHHHX aMIy-

1 0 K Zzexmopuposanmo JIT /9/.

e aps:T:arpeBaHuu IIT B BOzHOK cpeze, CoOZepEamel BOCCTAHOBUTEE -
: paap'm: T OM qucng MEeTaJJH, OTMeYaeTCs OHCTPHH nepexox AT =

e BayK Huew nocaexrero /I0-I3/. Pax asropos /I4, I5/, uayuam

ki g'u H8 0CTaTKA XJIODOPraHMYECKUX NECTHUUAOB B KYDHHOM Mf -

a0I0ZI8 BOCCTAHOBHTEIBHOE JAexnop¥posanue JIT mo JULUA.
iy} :;“BHMS BIUAHUA KYAWHADHOA 0GPaGOTKE TOBAAMHH Ha OCTATKH
KyaBTopHH: UO?BOHMHO EWAIBATE M3MeHeHME B cTpyxrype JIT, mockois-
Sl CNOZB30BAMH KOJIODHMETPHYECKHI METOZ.
°°Dado 8l Z8HHOrO WMCCHeOBAHMA GHIO H3yUNTH BIMAHHE TeDMUYECKOR

T
8 cn:M " HUTDHTA HA M3MEHEHUS CTDYKTYPH OCTATKOB IIT B roBsam-
HUHe ,

BHHH
e

MerTozu uccrnezopanms

g, BOEZE:TOH MCCJIe ZOBaHUA CHYXNIY M3MEJbYEHHHE TOBAZKEA M CBHHH-

iy "Rﬂnpue BHocuam IJIT B KOMMYECTBE OKONO 0,8 ur/xr, Ipm uayue-
% HUTDWTAa HAa BoccTaHOBIeHMe IAT K uscy zoGasaamu NaNO

CUHOIt KoHyeHTpa My 7,5 ur%,

Uigq Eegzﬂqecxyw 00paCoTKy NpOBOAUIK NyTEeM BADKHU (B TEYeHUEe Yaca)

OcTBenton coky.

oy ®a:$:TKH IIT nocne TepMUYeCKOlk 00PaGOTKE ONpPEAENANM B KONGAC-

Pogg . * Al Yero rOTOBMIA MOZGIBHHE 0GpPasnH KOXGAC. CuemuBanu

% CBMHOE MACO B OTHOWEHMM 1:2,8 ¢ noGaBnenuen 2% [oBapeH-
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Ho coam; Hwrpwr Harpus (7,5 wr®) m JAT (0,8 wr/xr) BHOCHIM B
dapm mocae I8-uacoso#t Buzepxkm ero npm 4°C. ®apm HaOuBaNM B HATY-
pambEyD 060n0uKy (ZAMamerp - 4,0 cu), o6xapusams npu II0°C B reve-
HE® uaca M BaDUIM B BOZe X0 ZOCTUXEHMA B LeHTpe GaTona 72°C.

lnsi ompezeNeHMs NECTHNHZOB CHPOe U BAPEHOE MACO NMEpeTpaiy
C 0e3BOZHHM CEPHOKHCIHM HaTDUeM, SKCTDAKIHD OCYUECTBIAANM NETDPO-
IeiHuM apupoM. OzHYy 4acTh aKCTPAKTA MCNONB30BANM A QHANMZA CO-
ZeDEAHHMA XHpa, ADYryD - NOZBEPralK OYHCTKE XpoMaTorpafweit Ha KO-
noEKe ¢ cHaurareneM ACK, mocze vero JUIT u erg MeTaGOmdTH Ompeze—
IfJH raso-XHAKOCTHOR XpoMmaTorpadueit Ha xpouaworpa?e_"uner-S" c
ZeTEKTOPOM NOCTORRHOK CKODOGTH DeKOMGHHALMHA (Pu 2 9). Jenosua ra~
30BOH xpowmarorpauu: Komomka crexusnHas U-oGpasnas, mmsa - I u,
BHYTDeHHU{ Aumamerp - 3 uM, ¢ 5% [MOC - 4 Ha xpowmocopGe - W (80~
I00 wem) u 5% SE-30 Ha ToM Xe HOCHTENe, B3ATHX B COOTHOWEHUM
4:I; TeunepaTypa MCHAapHTENR - 22092 KOJIOHKHA - 20091 JeTeKTopa -
2409: CKOPOCTH rasa HocuTens (830T 0cOOOM UMCTOTH) - 60 Mi/MuH.

PeaynsraTH B uX. 06CyxzZeHue

Hcce noBaHUN MOKA3aMM, YTO NPH TEPMUUECKOH 06PaGOTKE IOBAM~
HH ¥ CBHHMHH B BAPEHOM MsACe HaGMDJGETCA CTATUCTUYECKH JOCTOBEDHOE
yuenbmeHHe cozepxarua JUAT. :

UHHEeHHe KOHNeHTpanme JAT B BAPEHOM MACe He OMJIO CBA3SHO *C
NOTEPMME NECTHUHAS BCIEACTBHE OCE3XMDHBAHMA TKaHE# NpU Harpepa-
HEM, KaK 370 HaOmoZam HeRoTOpHe aBTOpH /I7, IS/ M BO Bpews Kymu-
HapHO# OOPaGOTKH MACE NTHIM,

3TO NoATEEPXZADT JaHHNE O PASNMYKAX B KONMYECTBE U COCTABE
ocrarkos [T B eIWHANE XMpa CHPOK ¥ BADEHOM CBUHMHH W IOBAJHMHN
(ra6n. I u 2).

OCHOBHHE NMOTEPHM NECTHUUAS OHJIH 0CyCIOBNEHH NPOLECCAMN BOCCTE—
HOBHTEJBHOT'O ZE€XNIOPUPOBAKMA: B NOCTHOM MACE OT 67 zo %% JLT nepe-
xomino B JQUl. Kak cnexyer u3 radm. I, npouecc zexnopuposanus JAT
38MELNAGTCA C yBEIMUEHWEM COZEPXAHMA B uAce Xupa. Tak, npu Bapke
cBMHMEE ¢ 20% xupa 24% JUIT nepewmo 3 UL B TO BPeMA KaK B CBUHM-
He ¢ 3% xupa - Goxee 90%. Ilpm BapKe I'OBAZMHN W CBMHMHN He OHIO
oCHapyxeHO oGpasoparus JHIS. BoccTaHOBUTENBHOE Zexnopuposanue AT,
IPOHCXOZANEE NMPH HATPEBAHMH MACA, OCYCIOBNEHO HANWUMEW y MHIIEYHOH
TK8HK 3HAUMTEJBENX BOCCTEHOBMTENBHNX CBOdCTB /I8-I9/, KoTopue mu-
POKO KCTIONB3YDTCA HA MPAKTUKE ANA NPUASHMA MACONDOAYKTEM XeN8TelE -
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HO# DO30BOH OKDECKM. B 3TOM CHyYae HHTDHT HIpaeT pOib AKNENTOPa
BOZODOZa. 38KOMOMEDHO IpEANOJOXEHHE, YTO HHTDHT KaK HEOPraHMYecKom
coeMHeENe OyZeT JNerue BOCCTAHSBAWBATHECA BOZOPOJOM W MOXeT abdexr-
TWBHO KOHKYPMDOBATH B 3T0M oTHOmeEWHM c JUIT.

PeaynsTaTH WHIMOMPOBSHEA HMTDUTOM NPOLECCA BOCCTAHOBHTENBHO-
ro mexnopuposarus JIT ipd Bapke ropammud (6,I% xupa) NpUBEZEHH B

ra61. 3.
Tacauna 3
(n=14)
Cozepxarue NMECTHOHAOB, MKT
u,?gg%gza:nﬁ B npoGe B I r zupa
AT I pirivy pinioig
CHDOE MACO I4,5%1,53 0 11,1%0,22 0
BapeHoe MACO 12,0%1,25 0 10,1%0,37 0
BynsoH 1,5%0,18 0 7,9%2,04 0

W3 TaGnums BHAHO, YTO NPECYTCTEME B CPEZieé HUTDUTA NONHOCTHD
METUOMpYeT NpOLecc BOCCTaHOBHTENBHOro Aexiopuposarus JUIT. Hexoro-
poe cHuxeHWe KoHNerTpauuu [T B BapeHOM MAce OCYCIOBIGHO ero more-
DAME C OyA50HOM. COZEpEaHMe NMECTUNWZA B XMDE CHDOTO ¥ BaPEHOTO MA»

K ku omuaxoso (II,I » I0,I uxr/r xupa, COOTBETCT-

pe3ynbTaTH NOAYYEHH ¥ NPU TEPMHYECKO| oOpadoTke
B ooonoyke (Tadn., 4). Hanwume B fapue HuUTpuTa

TATH AHFH’AuJEGH,ﬂ HATDATOM NPOLECCa BOCCTAHOBH-
fnp# TEPMAUECKOR 06paCOTKEe KONGACHOTO

HBKOBHM. Pe3j
TP”bHP"" AeXI
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WasecTHO, uro JUUI MeHee TOKCHUHOEe coeiuHenue, vyeu JJIIT, u B

; NeHyM CrNocoOHO K Kyuynauu¥ B opraHusme /20/. lponmecc Bog-
saiua JIT npu Bapke MACA MOXHO DPaccMaTpHe
ukanuo ocrarkos MAT. YuuTHBadA, uTO HUTpWE
WErMOMpyeT 3TOT MPOLEecC, TEPMUYECKYD o06paGoTKy MfAca, 38~
IIT, nenecooGpa3Ho NMpOBOIUTEH Ge3 7006aBIEHUA

i

I'pA3HEHHOrO OCT3TKaM{

aTOI'0 COEIMHEeHHA.

TaG6nuruuyga 4
(n= 4)

Cozepxanue necTUUUZOB, MKI

OGBeKT aHanu3a B npoGe B I r xupd
T T T i

®apm cpoit 13,2%1,22 0 1,9%0,I4 0

®apm nocne TepMUUYECKOH

06pasoTKH 14,2%0,77 0 1,8%,17 0
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