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Zufolge ihrer vorherigen Arbeiten uber die Nitros eme,
schlag die

vor, die darin besteht, wahrend des Auszuges des Nitrosopigments

Autoren eine Verbesserung der HORNSEY-Methoden

durch das Glukoso-Delta_Laktomon auf pH 4,2 zu versauern.

Sie schlagen vor, die Ssuremenge zu erhohen, und die Messungen

auf 540 nm fur die Totalpigmente vorzunehmen.
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r Umwandlungsprozentsatz ist demn das Verhaltnis der

vermindern um mehr als 5 mal die Ver-

IMPROVEMENT OF THE

METHOD OF HO|

M.THENOT

evious works on nitrosohéme, the authors suggest an

then the ratio of the two D.O.

These improvements decrease more than fiv

persion.

AMELIORATION DE LA METHODE

MESURE DES F

A. FROUIN, M. THENOT

OLIDA ET CABY ASSOCIES

A la suite de leurs travaux antérieurs sur le nitrosohéme,

les auteurs proposent une amélioration des méthodes de

HORNSEY, consistant d@ acidifier a pH /

par le G D I
lors de 1l'extraction du pigment nitroso.

Ils proposent d'augmenter la

quantité d'acide et

les mesures d@ 540 nm pour les pigments totaux. Le 7 de con

version est alors le rapport des D.O.

Ces améliorations réduisent de plus de 5 fois

des résultats.




AMELTORATION DE LA METHODE DE ME ES PIGMENTS DE HORNSEY

FROUIN, M. THENOT

NO

d'azote rovenant de la duction du

ormation

‘raction acétonique selon la méthode de

Or,

fférents auteurs, K.BUNNING et R. HAMM,

insi que C. CANTONI

arrivent aux mémes difficultés que nous en utili

ant cette méthode,

4 savoir que les ultats obtenus sont plus ou moins reproductifs

1 souvent ne vont pas dans le méme sens que 1'observation
Visuelle

HORNSEY di

it d'ailleurs lui-méme que 1'extraction n'était pas
Compléte et qu'une partie des pigments restait liée aux tissus.

98 précédentes étu

s ont montré que le pigment nitrosé obtenu
€tait du nitrosohéme dont

1

laison héme-globine.

formation exige la rupture de la

ue la difficulté d'extraction observée avec la mé

écoule

thode de HORNSEY provient des attracti subsis-

ons par polarité c

entre le nitrosohéme et la globine.

attractions proviennent essentiellement des deux radicaux

aci oty X . =
Clde propionique du et ascorbyle, et seront donc réduiteg

'on abaisse le pH.

La

% courbe n” 1 le confirme : elle e

xprime la quantité de pigment

lon HORNSEY en fonction du pH.

On

ne faut

Note un pH minima voisin de 4, au-dessous

uquel

au

lescendre, car il y a oxydation du fer du héme qui pas

Stade

ferrique.
Une

le

plus préc

um est

montre que le pH opti 4,2, que

% eau-acétone préconisé par HORNSEY est le meilleur ( 20-80 ).

"OUs avons &galement trouvé que la quantité d'acide préconisée

4T HORNSEY pour le dosage des pi it insuffisante

ents totaux ét

Pour o s . :
POUr obtenir une dénaturation toujours totale.
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viandes salées se produit grdce a la transformation

3

Cc

mesure

Par ailleurs, HORNSEY obtient le Z de pigment transformé par

des pigments nitroso 3 540 nm, et totaux 3 640 nm; or, les spectres

me transformé sous les deux formes

photomét

lques montrent que le

précédentes, garde la méme résonnance, donc la méme

540

I1 vaut donc mieux faire tout les mesures & cette 1

=
a
o

on &vite ainsi tout calcul avec un coé

fficient peu cert

qui suivent donnent la m

Les tableaux thode de HORNSEY modifiée q

ns.

nous propos

Ces tableaux montrent qu'en répétant 1'analyse sur

produit,
1'cart type est trés fortement réduit : la dispersion sur le 7 de
conversion passe de 10,7 & 1,2 sur le nitrosohéme forn

'hé

partir

globine, de 14,5 a 2,3

for la viande.

On notera que nous acidifions le milieu viande par le GD L pour

le

sage du pigment nitros

» car 1 port direct d

ide provoque-

rait une acidification locale excessive et un vi

du pigment.
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