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BACON WILTSHIRE MIS EN

SOUS V ET CONSERVE AVEC OU SANS NITRATE
B.G. SHAW

; un procédé indust 1 du type Wiltshir®
et 1'immersion s des saumures avec €
3 s décroissantes de nitrite. L@
lors stockage dans des paquets sous
une saumure contenant 26
sentielle pour donner de
Des saumures sans nitrate et contenant 500
donnerent du bacon du dos qui était ptible a
aca d'une augmenta de la croissance des bactéri€
3 y r - produit dans une saumure contenant 26% NaCl et
& €tait moins stable que celui produit
pm de nitrite a 5 000 ppm de nitraté
s gram-négatives furent décelées dans v
iition de nitra a pourrait
rvation.
CTABMJILHOCTEL BAKYYM-JTIAKOBAHHOT'O
K RPACKTEM WIL.SHIRE-SPECK, JKOTX JOr0 C HUTPATOM ¥ EE3 HELC
E WURI 1 X
B. T'. WOY

coseT?

CenbCKOX03ANCTBEHH 3YYHO~UCCIIENOBATENIBCK
MacHO! na:/'{i((/—KCH/I*,’I'JHGT NBC KU UHCTUTYT
Jlaurdopn, BpucTon, AHraus

BexkoH Owi NMpUroTOBJEH HAa 38BOJE NOCPEnCTBOM ynnTwaﬁW;
npouecca ¢ PYUHHM KauyMBAHUEM ¥ NOTrDyXeHueM B paccond
TpaToM ¥ 6e3 Hero M C YMEHbUAGMHMX KOHUEHTDAUUAMU HUTPY
3aTeMm Ounu cHenax paBHEHUA OaKTepuasbHO crabunpHoCcT#
GexoHa B BpeM# AaHEHUA B BAKYYMHHX YHNaKOBKAX.

stabil 1 Jlo6aBnerue HUTpaTa B Paccon, comepxamuii 5% NaCl ¥
zlichen. MUJUIMOHHHX Honei TPUTA HE WUrpano CymecTBEeHHOW ponu B

cTabUIBHOCTY WNUroBoMy GexoHy. Pacconm 6ea HuTpara ¥
nd 1 000 pr mue 500 mMnAM MEeHbLE MWUIMOHHHX HONey HUTpUTa paBanu un
zeben. GexoH ¢ TeHAEHUWEH K IAKMCAHMK B peayisTaTe paapacTaHi?

1T5¢

ro?;

v elten, erzeugien YHO-KUCNIHX GAKTEepHit.

S rch da hnellere Wachstum vor ;
¥ : lefinuii GeKoH, WATOTOBNEHHHA B paccone, comepxameM 224
u T000 wnu 2000 MMANMOHHHX NOJel HUTPUTA, OKasancsd ueﬂea¢
e 8 AC1 und 1 000 ppm oder 2 00 TojuMBHM, YeM GEKOH, M3TOTOBIEeHHH)i B paccone ¢ 1000 uu
¢ 1s der i Son: dx er Lauge Hux poJeli Hurpura M 5000 MMANMOHHMX Honeii Hurparta. B 32;

§ % o S t wurd Eir 3 mefHOTO GeKOHa, M3TOTOBJIEHHOrO 6ea NoGaBJIeHUsA HUTPATE) 4
e iy v e 06HApYXEeHH GONBUME KONUUECTBA IDAMOTDULATENBHHX Gaxrep#”’

MOXeT OOBACHUTH €ro IJIOXOe BHIepXUBAHME XPaHEeHUA.
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lopment of putrid off-odours. The interpretation
life is difficult since techniques






