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Irradig

tion allows reduction or elimination of nitrite in cured meats. Experiments have shown that added
NaNo2

in ham could be reduced from 156 to 25 mg/kg, and in corned beef to 50 mg/kg. 25 mg/kg NaNO3 is needed
o Prevent the color fading in ham after irradiation. However, corned beef without NaNO2 was of good overall
qualitY- Addition of nitrite to bacon, preserved by irradiation, could be reduced from the present level of
12 to 20 mg/kg. A1l the quality characteristics, before and after frying, were similar to the nonirradiated,
fui1y Cured bacon. Experiments have shown that nitrite addition can be entirely eliminated from bacon pre-
Served by irradiation. The resulting products had the normal color of raw bacon, the spoilage microorganisms
vere destroyed, there was no residual nitrite and no nitrosamines. The estimated cost of the process is below

cent per pound for low dose irradiated bacon for distribution under refrigeration, and not more than three
cents Per pound for the bacon packed in hermetically sealed packages, and treated with a sterilizing dose for
d1str1bUt1on without refrigeration,
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Nitps

Eét?itZUgabe zum Fleisch kann durch Bestrahlung reduziert oder v8llig vermieden werden.

Von ST durch Experimente bewiesen worden, daf die Zugabe von NaNO, zu gekoch%em Schlgken
NaNO auf 25 mg je kg und zu Corned Beef auf 50 mg je kg Peduélerﬁ w?rdgn E?Pniy z mg
Sth3 € kg sind notwendig, um nach Bestrahlung das Verblassen der Farbe in gekochtem 3

by nken Zu verhindern. Corned Beef jedoch war auch ohne NaNO; von guter Qesamtqualltﬁt. ;
Von d8abe von Nitrit zu gerduchertem Bacon, der durch Bestrahlung konserviert wurde, konnte

QUalie? Zur Zeit gebrduchlichen Menge von 120 auf 20 mg je kg reduziert wetdfg. A}iedem
gichtgdtseigensohnften waren, sowohl vor, als auch nach dem Braten, vergleichbar mi |

SStn eStPahlien, voll gep8kelten Bacon. Experimente ergaben, daB’d?e thrlﬁ?%gabi S?Ere
wﬁigaahlu“gskcnserviertem, gerduchertem Bacon vdllig vormlgden werden kann. Die aul) f»diﬂ—
Mikne, SPZeugte Ware hatte die {ibliche Farbe von rohem, gerduchertem Eaconz j]n vwrdu;;in~an
KDS%D P8anismen wurden zerstdrt, es gab keinen Nitrit- oder.Nltyosamjnenrucysta?q.‘ /}&i
Un ErWopé‘nschli»ige filr dieses Verfahren liegen, flr einen mit ﬂledPlg:P Dosis besf{ahktnT_
tigci M Vertrieb gekithltem, geriduchertem Bacon, unter einem Cent pro xfund?.unf [UHaTirT;vdu
(bel vepsiegﬁlteﬁ, gerducherten Bacon, der mit einer sterilisierenden Dosis behande W

2 Erfrieb ohne K4hlung) bei weniger als drei Cent pro Pfund.
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L'irradiation permet de réduire ou d'&liminer le nitrite dans les viandes fumées. Des
expériences ont démontré que l'addition de NaNOy au jambon peut étre r&duite de 156 a

25 mg/kg et, dans le corned beef & 50 mg/kg. 25 mg/kg de NaNOj sont nécessaires pour &viter
la décoloration du jambon aprés irradiation. Toutefois, le corned beef sans NaNO; &tait

de bonne qualité générale. L'addition de nitrite au bacon conservé par irradiation pourrait
étre r&duite du niveau actuel de 120 a 20 mg/kg. Toutes les caractéristiques de qualité,
avant et aprés friture, &taient similaires & celles du bacon complétement fumé& non-irradié.
Des exp&riences ont démontré& qu'on peut &liminer compl@tement l'addition de nitrite dans le
bacon conservé par irradiation. Les produits ainsi obtenus avaient la méme couleur normalc
du bacon cru, les micro-organismes facteurs de dét&rioration ont &t& détruits et il n'y
avait aucun ré&sidu de nitrite ni de nitrosamines. On estime le prix du proc&dé& 3 moins d'un
cent par lb. pour le bacon irradi& 3 petite dose pour commercialisation sous ré&frigération
et & pas plus de trois cents par 1lb. pour le bacon conditionn& en emballages scell&s herma-
tiquement et traité avec une dose de sté&rilisation pour commercialisation sans ré&frigératio?”

cnonb3 oBaHMe OGJyYeHns npu o6palCoTKe MACHBIX MPOLYKTOB IJs MOJNHON MJIM_YacTUYHOH

38MEHbl HHUT pUTa
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OGnyuyeHre MACHHX NPOLYKTOB MO3BOJAET YACTUYHO WJIN MOJHOCTHIO 3AMEHUTDH HUT PUT, uenonb”
ayemeli IJa ux coxpaHeHMA. COrjnacHo sKCHEPUMEHTAaM, KOJUYeCTBO NaNOz, no6asnaemoro P
BETYMHY, MOXHO CHU3UTH c 156 no 25 Mr/¥r, & B COJIEHYW T OBALUHY (corned beef) -
10°'50 Mr/kr. UroGn mBeT BETUMHB He M3MEHMJICA mocje obJayueHund, B Hee caenyer 106@BuTP
25 Mr/kr NaNOa. ONHEBKO KAYEeCTBO COJIEHO# TIOBAIMHEL 6€3 LOo0CaBKM NaNO2 GhIIO B LIEJIOM X:
pouum. HKonuuecTBO HUTPUTA, no6aBafsemMoro B GeKOHd mocJe OOJyuYeHUA, MOXHO OBLIO cuuanT
¢ coBpemeHnoro yposHa 120 zmo 20 mMr/kr. Bce kayecTBEHHbIE XapaKTepucTUKn oG nyueHHor

" 00~
fexoHa 10 ¥ IocJie NolXapuBaHuA GBIV 8HAJIOTUYHEL TEeM Xe XapaKTepucT VUKaM IOJHOCTBI

pat OTEHHOT 0 HeoGJydeHHOr o GexkoHa. 9JKCINePUMEHTH Nokasanu, HTo GEKOH, MOLBEPrHYyTHM
06JIyYyesurn, COBEPNEeHHO He TpedyeT LOCaBKd HUTPUTE. KoHeuHbli NPOAYKT UMEJ 2mymaﬂb”m:"
LLBET CHPOro GEeKOHa, THUJIOCTHbE MUKPOOPIaHU3MbI GBUIM YHUUT OKEIEl, HE DBUIIO Z(TGTWUHF
HUT puTa, HU HUT PO3 aMUHE . OT OMMOCT L IIpolnecca OOJNYyHYeHUMA COCTEBJSCT MEHESC xeg;;
Ha GyHT GexoHa, 00paboTaHHOT O MaJioli noaolt OGJAydYeHMA ¥ MPEeRHe3HaUeHioro IR Yrﬁﬁﬂ”éo’
B XONOLMALHMKE, M He GoJjee 3 HEHTOB Ha GyHT GekoHa B I'epMeTMdeckol VIaKORT 06 pé i
ot
g xvareHms 6« .
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