F]

Sty

)
Loy

F

NITRITES AND

A. FROUIN, M.THEN

Service de Rect

92300, LEVALLOTS-

UMMA K
SUMMARY

”ltls study gives the
tion, the nitrosoheme.
cal (

spectromet

They show
broken
0

Fe,

that the
a complex is

ron is tempo
formed

wh

10 which NO is strongly fixed;
hood i

d of nitrosamine formation.

This reaction is autocatalytic, in
Fet++ th

i8ents and, per
lipid o

ich explains

contra

the
ydation.

AUF DIg

RouTy

JONDEAU

M.THENOT, D,

Dj
leses gpss
Ny Studium 8ibt die Verwesungsdynamik des stoffes der kelfle
rngu'm-mv
Dy .
Nacy g
LT ; :h'! verschiedenen Methoden e Erge
i ¢ "w‘t'? trometrie, Conduktime Mineralbesti
Bi1dun, PSF gehende Befreihung des
fag : SINer von roher Formel
Mag} l’jf"” bleibt, was, die Bildu
fs
3 €8er chemische Prozess ist

“Thitpe) (n =

ten Pet++ ;
Fe lie stabilisi

) des

» was

complexants

autokatalitische

85

ITROSAMINES I

PROCESSED MEATS

MPOSITION DU NITROSOHEME (Pigment des viandes

M.THENOT, D.JONDEAU

Service de Recherche, Société Olida-Caby, 147,
LEVALLOIS-PERRET - FRANCE.
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