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Ir,"®d1at1on allows reduction or elimination of nitrite In cured meats. Experiments have shown that added 
NaN°2 ham could be reduced from 156 to 25 mg/kg, and in corned beef to 50 mg/kg. 25 mg/kg NaNO-j 1s needed 

Prevent the color fading 1n ham after Irradiation. However, corned beef without NaNÔ  was of good overall 
qua11ty. Addl t1on of nitrite to bacon, preserved by Irradiation, could be reduced from the present level of 

to 20 mg/kg.All the quality characteristics, before and after frying, were similar to the nonlrradlated, 
Ul1V 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 

destroyed, there was no residual nitrite and no nltrosamlnes. 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 1n hermetically sealed packages, and treated with a sterilizing dose for 
1stf1but1on without refrigeration.
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Rit*>itEs ist2Ugabe zum Fleisch kann durch Bestrahlung reduziert oder völlig vermieden werden.
Voq icKdurcl1 Experimente bewiesen worden, daß die Zugabe von NaNÜ2 zu gekochtem Schinken 
NaNo, • auf 25 mg je kg und zu Corned Beef auf 50 mg je kg reduziert werden kann. 25 mg 
Schii?]!6 kg sind notwendig, um nach Bestrahlung das Verblassen der Farbe in gekochtem 
Eî  t ari ^u verhindern. Corned Beef jedoch war auch ohne NaNÜ2 von guter Gesamtqualität.
Von jügabe von Nitrit zu geräuchertem Bacon, der durch Bestrahlung konserviert wurde, konnte 
^ aUta ZU? Zeit gebräuchlichen Menge von 120 auf 20 mg je kg reduziert werden. Alle 
hichtn ^Eigenschaften waren, sowohl vor, als auch nach dem Braten, vergleichbar mit dem 
Eestj, ^'tfahlten, voll gepökelten Bacon. Experimente ergaben, daß die Nitritzugabe zu

Eungskonserviertem, geräuchertem Bacon völlig vermieden werden kann. Die auf diese 
Mik erzeuge Ware hatte die übliche Farbe von rohem, geräuchertem Bacon, die verderbenden 
Koste rSanismen wurden zerstört, es gab keinen Nitrit- oder Nitrosaminenrückstand. Die 
uhd ^Voranschläge für dieses Verfahren liegen, für einen mit niedriger Dosis bestrahltem 
U SchU* Vertrieb gekühltem, geräuchertem Bacon, unter einem Cent pro Pfund, und für herme-

,Versiegelten, geräucherten Bacon, der mit einer sterilisierenden Dosis behandelt wurde 
en Vertrieb ohne Kählung) bei weniger als drei Cent pro Pfund.
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L'irradiation permet de réduire ou d'éliminer le nitrite dans les viandes fumées. Des 
expériences ont démontré que l'addition de NaNC>2 au jambon peut être réduite de 156 3 
25 mg/kg et, dans le corned beef 3 50 mg/kg. 25 mg/kg de NaNOg sont nécessaires pour éviter 
la décoloration du jambon après irradiation. Toutefois, le corned beef sans NaN02 était 
de bonne qualité générale. L'addition de nitrite au bacon conservé par irradiation pourrait 
être réduite du niveau actuel de 120 3 20 mg/kg. Toutes les caractéristiques de qualité, 
avant et après friture, étaient similaires 3 celles du bacon complètement fumé non-irradié. 
Des expériences ont démontré qu'on peut éliminer complètement l'addition de nitrite dans le 
bacon conservé par irradiation. Les produits ainsi obtenus avaient la même couleur normale 
du bacon cru, les micro-organismes facteurs de détérioration ont été détruits et il n'y 
avait aucun résidu de nitrite ni de nitrosamines. On estime le prix du procédé 3 moins d'un 
cent par lb. pour le bacon irradié 3 petite dose pour commercialisation sous réfrigération 
et 3 pas plus de trois cents par lb. pour le bacon conditionné en emballages scellés herma- 
tiquement et traité avec une dose de stérilisation pour commercialisation sans réfrigération’

Hcnojib3OBBHHe oéjyveHHa npn oCpaCoTxe mhchhx npoAyxTOB aah nojiHoii hah MacTHVHoü
3aMem>i HHTpHTa
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OéjiyueHHe mhchlix npoAyxTOB no3B0AseT h bcthrho hjih noJiHocTbio 3aMeHHTb h h t p h t, ncnoAb
3yeMbiii juin hx coxpaHeHHH. CorjiacHO 3KcnepHMeHTaM, xoAHHecTBo NaNOg, AoCaBxseMoro s
BerHHHy, moxho CHH3 ht b c 156 AO 25 mt/k t , a b coJieHy» roBSAHHy (corned beei ) -
AO 50 Mr/xr. Ut oCm  iiBeT BeTRHHbi He h3M6hhach nocJie oCAyneHHH, b Hee cAeAyeT Ao6aBHT

% 0̂25 inr/xr NaNO . OAHaxo xavecTBO coAeHoü tobhahhu 6e3 aoöbbxh NaNOg Cbuio b ueAoM 
pomHM• KoAHvecTBO HHTpHTa, AoCaBAneMoro B 6exÔH nocjie oCAyvenHH, moxho 6wao chh3Ht 
c coBpeMeHHoro ypoBHii 120 ao 20 Mr/xr. Bce xavecTseHHhie xapaxTepncThxh oÔAygeHHoro 
éexoHa ao h nocAe noAxapnBaHHH Cnah aH a a or hhhm Teil xe xapaxT epucTHxaii noAiiocTbio ob 
paéOTaHHoro HeoéAyneHHoro CexoHa. DxcnepHMeHTbi noxasaAH, rto éexoH, noABeprHyTbW 
OÖAyHeHHK, coBepmeHHo He TpeCyeT aoÖsbxh HHTpHTa. KoHevHwii npoAyxT hvoa nopnaAk««^ 
useT cbiporo ôexoHa, r-HHAOCTHbie MHxpoopraHH3Mbi Chah yHHHToxenu, ne Chao hh oct&tohh 
HHTpHTa, HH " HHTpo3¿iâ'ÂaT CTOHMOCTb nponecca oÖAyveHHA oocTSBAseT Menee 1 «e!iT®
Ha 4>yHT CexoHa, obpaCoTaHHoro MaAoii A030K oCAyveHHH h npeAHasHaveHHoro .taa xPaH ^ 
b xoAOAHAbHHxe, h He CoAee 3 U6HT0B «a <I>yHT CexoHa b repMeTHHecxoH ynsxoBxe, °ÔP^ V  
TBHHoro CTepHAH3yiomet! A03OÎ oCAynenHA a nneAHasHageHHoro aah xcaneHKA Ce- c-"^




