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Die Autoren kalkulieren den Zustand des Nitrits in den Bedingun-
gen des pl und Redox der Fleischprodukte, und zeigen, dass es
in Form von NO ist.

Sie bestdtigen anschliessend, dass eine gewisse Anzahl Korper

dies NO festlegen konnen, es dabei aber mehr oder weni

Dosierung nach GRIESS verfigbar lassen.

Sie stellen f

t, dass organische Sauren starke

und die Formung von Nitroaminen in ausgereiften oder fermen-

tierten Produkten storen oder verhindern mussten.

STUDI

OF NITRITE IN MEAT

PRODUCTS

The authors calculate the nitrite state for pH and

at products and show that it is in the form NO.

en they corroborate that a good many subtances are able to

for it, more or less, the possibili

organic acids

e stro

p nitrosamine formation

product

ETAT ET LA DISPONIBILITE DU NITRITE DANS LES PRODUITS
DE VIANDE POUR LA FORMATION DE NITROSAMINES.

A.FROUIN, D.JONDEAU, M. THENOT

SOCIETE OLIDA ET CABY ASSOCIES

Les auteurs calculent 1 at du nitrite dans les conditions :
de pH et Redox des produits de viande, et montrent qu'il

est sous forme NO.

Ils confirment ensuite qu'un certain nombre de corps peuvent 3
fixer ce NO tout en le laissant plus ou moins disponible :

pour le dosage selon GRIE

Ils notent que les acides organiques

t de puissants

fixateurs, et doivent géner ou emp@cher la formation de ni-

iines dans les produits maturés ou fermentés.
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