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Die Autoren kalkulieren den Zustand des Nitrits in den Bedingun
gen des pB und Redox der Fleischprodukte, und zeigen, dass es 
in Form von NO ist. Les auteurs calculent l'état du nitrite dans les conditions
Sie bestätigen anschliessend, dass eine gewisse Anzahl Körper 
dies NO festlegen können, es dabei aber mehr oder weniger zur

de pH et Redox des produits de viande, et montrent qu'il 
est sous forme NO.

Dosierung nach GRIESS verfügbar lassen.
Sie stellen fest, dass organische Säuren starke Festiger sind, 
und die Formung von Nitroaminen in ausgereiften oder fermen-

Ils confirment ensuite qu'un certain nombre de corps peuvent 
fixer ce NO tout en le laissant plus ou moins disponible 
pour le dosage selon GRIESS.

tierten Produkten stören oder verhindern müssten. Ils notent que les acides organiques sont de puissants 
fixateurs, et doivent gêner ou empêcher la formation de ni-
trosamines dans les produits matures ou fermentés.

EN G L IS H

STUDIES ABOUT THE STATE AND THE DISPONIBILITY OF NITRITE IN MEAT 
PRODUCTS FOR NITROSAMINE FORMATION.

HCCJIEÄ0BAH1B COCTOHHHH ti HAJIHUHOCTH HHTPHTA B MHCHHX
A.FROUIN, D.JONDEAU, M.THENOT IIPO^yKTAX ä Jih 0EPA30BAHHH HHTP03AMHH0B.

A.iPyEH, a.HTOOTO, M-T®10

•

ACCOIiHUpOBaHHfcie (JlHpMw
OJIHJU h KAEH 
HCCJIEflOBATBJIbCKKft OTfsJI

The authors calculate the nitrite state for pH and redox conditions 
in meat products and show that it is in the form NO.
Then they corroborate that a good many subtances are able to fix NO. 
keeping for it, more or less, the possibility to be measured by 
Griess.
They noted that organic acids are strong chelators and must inter-

ABTOpt! npOHLiBOAÄT paCHBT COCTOHHHH HHTpHTa B yCJlOSH^X 
pH H Pe^OKC MHCHHX npO,HyKTOB , H nOKa3bI3atOT , 4T0 OH

fere with or stop nitrosamine formation in ripened or fermented 
products.

H8.X0AHTCH B (ftOpMe NO.
3aTeM ohh noflflBepxcAaioT , hto HeKOTopoe vhcjio TeJi MO*eT 
(JjHKCHpOBaTb 3TOT NO, BOB 3KG OCTHB.7IHH eTO IiaJlHHHbiM AJlÎ
Ä03HpOBaHHH BO M6T0fljr TPHEC.
Ohh OTMenaioT, hto opraHHmsc kh© khchoth - Mon;Htie
$HKCaTOptl, H AOJ1.VHM MClliaTb HJ1H IipeDHTCTBOBaTb 
06pa30BaHHW HHTpOSaMHHOB B C03peBfflHX HJIH $epMeHTHp°D
npo^yKTax.
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ÎîyDE SUR L'ETAT ET LA DISPONIBILITE DU NITRITE DANS LES PRODUITS DE VIANDE 
Î2HR LA FORMATION DE NITROSAMINES.

(N0 “) (H+)3 (H N0,) (H+) 
E - 0,94 ♦ 0,03 log -------------- - 0,99 H- 0,06 log ----¡¡§-ï-----

A. FROUIN, D. JONDEAU, M. THENOT en sachant que ( N 02 H ) = ( N02”) x ( H+ ) x 10 3,37

^es composés de l'azote existent dans tous les états d'oxydation compris 
6tltre N 5 + ( = NO^- ) et N 3 - ( ■ NH^+ ), les potentiels propres à 
ĉ aque réaction sont connus et l'on peut calculer théoriquement les états 

l'azote dans les conditions normales des produits de viande, c'est-à-

on obtient
E + 0,06 pH - 0,84 

( N03" ) - (N02~ ) x 10 °'03
1,19 - E - 0,12 pH 

( NO ) - ( N02' ) x 10 0,06

*ïe à des pH compris entre 5 et 6,5, et des potentiels d'oxydoréduction 
de 0,2 V à + 0,3 V environ, tant d'après les mesures de LEISTNER que ( n o2 H ) • ( no2" ) x 10 3,37 ' pH

aPrès ces calculs, l'azote serait, en presque totalité, sous forme NH^. 
°üs les chimistes savent que cela ne correspond pas à la réalité parce 
Ûe las vitesses de plusieurs de ces réactions sont quasi nulles. Aussi,

Nous avons raisonné en molécule et la totalité de ces composés présents 
provient du nitrite apporté que nous appellerons (Nit) en concentration 
moléculaire; on a donc

tl°Us n'exposerons pas ce calcul général sans intérêt. (Nlt) = ( N02 ) + ( N03 ) + < NO H ) + ( KO )

Pratique, l'apport de nitrite conduit seulement à trois réactions 
durables, à prendre en considération :

d'où l'on tire la valeur de ( N02 ), et, par les équations précédentes, 
celle des autres composés.

H %  + H. 0 «--- *NO ” + 3 H+ + 2 e~ avec E - 0,94 V
*■ 2 3 o

H No + —u2 + H + e «---- >  NO + H. 0 avec E = 0,99 V
L o

( N i t )
(NO. ) --------------------------------------------

1 . „ E . 0,06 pH - 0,84 1,19 - E - 0,12 pH
0,03 0,06 

1 + 1 0  + 1 0  + io

( N0 ~ ) x ( H+ ) , ,7 
*• = 1 0  ( no2 h )

Ces —Cr°is équations permettent d'exprimer les teneurs en NO , NO et 
No u -

Ce calcul montre qu'au-dessous de 0,300 mv et de pH 6,5, le nitrite 
est quasi totalement transformé en NO, et que dans les conditions 
pratiques des produits de viande, seul NO doit exister à des teneurs 
mesurables.

^ 3  ^ qui est totalement dissocié en NO^ pouvant être négligé ). 

Aü Moment de l'équilibre final, on obtient ( E étant le potentiel

Le dosage du nitrite ( GRIESS - ZAMBELLI ) se faisant par transforma
tion de celui-ci en NO, ne permet pas de constater le phénomène.
Le NO est peu soluble : le Handbook of Chemistry donne 73,4 cm3/l 
à 0° C, et 23,7 cm3/l à 60° C.

01tydorëduction ): Par barbottage prolongé dans l'eau distillée à 20° C, nous avons 
trouvé 51 cm3/l de NO purifié à 20° C.
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e® “aneurs en nitrite analysables sont souvent bien supérieures
ü* 2/i . hup des cl^ fres précédents, ce qui laisse supposer une fixation

^a*»te de NO par les composés des viandes, fixation assez la-

par suite du grand excès de NO injecté. Ce dernier était, pour 
des raisons de sécurité, oxydé par M NO^ K et fixé dans K OH 
en sortie de réacteur, ce qui nous donnait une idée des quanti
tés fixées ( Tableau 2 ) .

°sageg °u à d'autres réactions.
Pa rta^n non»bre de chercheurs ont déjà démontré cette fixation, 

CuÜèrement sur les groupes S H  ( CASSENS, CANTONI, MIRNA )

Les deux séries d'expériences sont concordantes, et montrent que 
de nombreux corps sont capables de retenir NO de façon bien 
plus intense que les amines, notamment les acides organiques 
et les réducteurs, ce qui montre que le risque de formation de

les groupes 0 H ( CHALLIS ). nitrosamines est probablement très faible dans de nombreux
l* £i. produits de viande, et tout particulièrement dans les produits

dans ce cadre, puisqu'elle conduit à une liaison covalente
fermentés ou maturés comme les saucissons secs ou les jambons 
crus, maturés et séchés.

°u» av
Il semble, aussi, qu'une extrême prudence soit nécessaire pour 
tirer des conclusions sur les risques de formation de nitrosa-
mines à partir des études sur milieux modèles.

aVotls regardé la fixation de NO en présence de diverses
Par ailleurs, l'effet antibactérien des acides organiques est 
connu, et provient de leur facilité de passage au travers des

du jNq8 a°8age selon GRIESS, ceci par rapport à l'eau pure. 
eXpër•NoUs lences se sont faites en deux stades.

de jq °ns d'abord mesuré l'absorption quantitative volumétrique 
d- Cm3 de NO par 100 cm3 de solution dans un appareil 
dbf ( Prolabo ) dont le liquide hydrostatique était du mer- ” à 2o°■̂6  ̂ sous la pression atmosphérique.
^e^ ^°sable par GRIESS était, ensuite, mesuré dans la solution.

parois cellulaires. Il est possible que l'effet Perigo s'ex
plique par leur passage dans les cellules avec le NO qui 
leur est lié de façon labile.

ttetndre la saturation ( Tableau 1 ) .
Ht , av°ns~nous renouvelé l'expérience en faisant absorber NO 

barb
“st ottage en grand excès dans les mêmes solutions, lequel 

h Ulte dosé» selon GRIESS.
Ojj lere8 expériences étaient faites à pH régulé ( 6,5 ) par 

^  No 6n fermenteur ( BIOLAFITTE ). L'absorption volumétrique 
ne Pouvait être mesurée avec une précision suffisante
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