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Further research on irradiated bacon
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Three lots of bacon were cured (A) without nitrite (0 ppm NaNOz), (B) with reduced nitrite (40 ppm Nﬂﬂo)
(C) with commercial level of added nitrite (120 ppm NaNO,). Other curing agents for the three lots of nl
were 1,57 NaCl, 0.3% sodium tripolyphosphate, 0.25% sucrdse and 0.055% sodium erythorbate. Vacuum packeq
sliced bacon of cures A and B were electron irradiated with 0.5, 1.0 and 1.5 Mrad at 5°C and compared fg,
quality and microbiological safety with unirradiated bacon of cure C.

In preference tests all samples stored 17 days at 5°C showed good quality. 1In eolor and odor tests ou the
samples stored at 5°C under light up to 60 days, irradiation preserved the bacon odor and color in B sample
and developed an acceptable pinkish-red color in raw A samples. Without irradiation the A samples turned |
putrid after 30 days, and samples B and C became sour after 45 and 60 days storage, respectively, There Wi
no indication of lipid oxidation in irradiated samples as shown by the TBA, PV and FFA data. Irradiatiop

1.0 and 1.5 Mrad destroyed bacon spoilage wmicroorganisms. |

An abused storage test at 27°C was conducted with vacuum packed bacon inoculated with C. botulinum SpoTes,
in which the bacon A and B was irradiated and compared with unirradiated bacon €. The inoculated pack gy
showed that 1.0 Mrad irradiated bacon of cures A and B is less likely to undergo spoilage and is safer frop
C. botulinum hazard when abused at 27°C than is the unirradiated C bacon cured with 120 ppm added NaNOZ'
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3 lots de bacon ont été salés (A)sans nitrite (0 ppm NaNO,), (B) avec une quantité réduite de nitrite (40 p
NaNOz) et (C) avec une quantité commerciale de nitrite ajoutée (120 ppm NaNO,). Les autres agents de:salage
pour les trois lots de bacon étaient 1,5% de NaCl, 0,3% de sodium tripolyphosphate, 0,25% de saccharose et
0,055% de sodium erythorbate. Des tranches de bacon des lots A et B emballées sous vide ont &té irradides
par &lectron de 0,5,1,0 et 1,5 Mrad a/5°C et comparées avec le bacon non-irradié du lot C au point de vue
de la qualité et de la sureté microbiologique.

Dans les analyses préférentielles, tous les échantillons conservés 17 jours a la température de 5°C se

sout 1€vélés de bomne qualité. Dans les analyses de couleur et d'odeur sur les échantillons conservés a la
température de 5°C et exposés A la lumisre pendant 60 jours, 1'irradiation a conservé 1'odeur et la couleur
du bacon des échantillons du lot B et a provoqué une couleur rose-rouge acceptable sur les échantfllons ¢IY
du lot A. Sans irradiationm, les é&chantillons du lot A ont pourri apres 30 jours, et les échantillons des 1ot
B et C sont devenus aigres aprés respectivement 45 et 60 jours de conservation. TIln'y avait awcun signe
d'oxydation lipidique sur les échantillons irradies tel que ceux wontrés par les donnees de la TBA, PV et FFA
I'irradiation de 1,0 et 1,5 Mrad a détruit les microorganismes de détérioration du bacon.

Une analyse de conservation abusive a la température de 27°C a étd faite avec du bacon emballé sous vide,et
inoculé avec des spores de C. Botulinum, dans laquelle le bacon des lots A et B a ete irradié et comparé
avec le bacon non-irradie du lot C. Les etudes sur le lot inocule ont montré que 1,0 Mrad de bacon jrradie
des lots A et B a moins de chances de se détériorer et risque moins d etre atteint du C. Botulinum quand
il est conservé abusivement & la température de 27°C, que le bacon non-irradié du lot C tralté avee 120 pp"
de NaNO2 ajoutée.
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n von Bacon wurden: (A) ohne Nitrit (0 mg/kg NaNO,), (B) mit neduziertem Nitrit (40 mg/kg NaNO,)
GrupPe kommerziell ueblicher Zugabe von Nitrit (120 mg/l%g NaNO,) gepoekelt. Andere Poekelzugaben waren:
) mj'tu 3% Natrium Tripolyphosphat, 0.25% Saccharose und 0.055% Natrium Erythorbat, Rohgeraeucherter
-ﬂ_s_C'ltG L'IPPET" A und B, vakuumerpackt, wurde mit Elektronen in der Staerke von 0.5, 1.0 und 1,5 Mrad bei
.- d::ahit und mit dem unbestrahlten Bacon C fuer Qualitaetseigenschaften und mikrobiologisches Verhalten
hes

chen.

hungen der Gesamtqualitaet (Annehmbarkeit) der drei Gruppen von Bacon nach 17 Tagen Aufbewahrung bei
s.l_.lﬂ zhlst:h.‘ank haben hohe Bewertungen erwiesen. Die Bewertungen fuer Geruch und Farbe der Baconproben,
IntE: peleuchtung 60 Tage bei 5°C aufbewahrt wurden, haben erwiesen, dass der bestrahlte Bacon der
n A und B diese Qualitaetseigenschaften behielt und der bestrahlte Bacon ohne Nitritzugabe die normale
des rohen geraeucherten Bacons hatte. Unbestrahlte Proben wiesen waehrend der Kuehlaufbewahrung

nehme Gerueche auf: A-Bacon wurde innerhalb 30 Tagen faul; B-Bacon innerhalb 45 Tagen sauer; und C-
g uch sauer innmerhalb von 60 Tagen. - Oxidation von Fetten wurde in den bestrahlten Bacon nicht nachge-
5 wie die Laboratoriendaten von TBA, PV und FFA (frele Fettsaeuren) gezeigt haben. Mit der Bestrahlung
16 und 1.5 Mrad wurden die Bacon-verderbenden Mikroorganismen zerstoert.

ppe

fn einem anderen Versuch wurden die Proben von Bacon A und B mit Sporen von G. botulinum vor der Vakuumver-
Lo ng und Bestrahlung geimpft und mit dem unbestrahlten, geimpften Bacon C im Laufe der Aufbewahrung bei
1 eh%er Temperatur von 27°C verglichen. Die Résultate haben erwiesen, dass Bacon A und B, bestrahlt mit
Mrad, frei von den ueblichen Verderbungsbakterien waren und einen hoeheren Widerstandsgrad gegenueber
. botulinum-Gefahr zeigten, als der unbestrahlte Bacon C mit 120 mg/kg Nitritzugabe.

gadburs < Cosbpuonanen LU UBjie90nule ooavng
By oarbiWUlt 5 a. E. BACCAFMAh

‘B, WIERBICKT and A, E. WASSERMAN

i

G

dgricultural Research, Science and Education Adwinistration, U.S. Department of Agriculture, Eastern Regiomnal
P_I*R’esearch Center, 600 E, Mermaid Lane, Philadelphia, Pennsylvania 19118, USA

¥

Apn napreu 1 cxona Spian 34L0TOBEnbL, L€ A05&bi€H4n LATPATCs (A), C i.UnknORHM
JEOBhen LiTpaTa (40 ppm NaNO2) (B) ,# ¢ «#Okeluadeciinh wonuwvecTsok (120 ppm NaNO2) (C).
#p30ic no8anku Selan: 1.0% NaCl, v.3p naTpul LOMUgoCLaT, J.evp CaxxapGia u U.00ud
BETDR{ eruTopdar. CoipOKOYSHHM) OEKOH, NAPTHE A K 8 YyLAKOBAhHBLV NOA buiiyyhOM, GBI
H0ZseprayT C/IEHTPOHHAMY OO6syuerun ao3amk U.o0, L.U w 1,0 Mrad » OXi8%4EEhOM BZAE
& n0CEA 01y, WCCNEZOBAHHNEN HA HAUYECTHO 4 wUKLOJUOJOTEYSCHYIO LOLUYY & CLABhIHKG C
LB yUO KRN SeroHON raptun C. 00paslilbl TLOX NApPTW. OEKOHA LO/i)tu/a LbiCOKYyK OSLyio
Pratoneznruye cxyio OUEHKY HOC/HE XpahehWds b XONOARABhuie L7 anel, Jigasin UEKOHHE LOUvEp-
¢ Y61 Xpaneknw nox ceeTaAON Hpw V0 B upoThRsenun O AHER v LCCASAOBAKBL ha WULAX W
;;‘-pac"h BOTYy4MAN Bh1COMME OUEHKK <A CONYYEeHHOrO SEHOHA LapTHi A 4 8. Udpasusl,
:ngzgpbie He noAwepranvck obnyuesunio NDOABAANN HENPHUATHBLA 3anax BO BpeMn XpaHEeHWA!
-,mkg 32 30 ameii, Semon B 3a 45 axel, a Gewon C au 60 she#. Eexon naptui a % B
‘:ic“osléauunz HOA BaAKyyw, He NPOABWI OKWCIEHWA JUNWAOE, Kg.u yia sako TBA, P_v u FFA
-H'Gnuoc‘““e HUPEBlE MKCHOThl) SEAANTUYECHUMK H2HHBlMM. Curyuenue Aosany 1.0w Lo
%EOH&TW YHEAuTORMIO PHANOCTHELE MUHPOOPrakuikbl GEHOHA, WKCCAeUOBAKAR ha 00 Laldux
'ékne "S-Dawegnoz.u cnopamu C.botulinum , ¢ nocsaedywliny XpaseHuel NpK NOLELIEHHOM
W PaType (47°C) ywasenu 9To ObGAyueHHB1# Gexon A w B posok 1.0 Mrad ke umeeT
UOnOruveckol nopuu ¥ NpABUA LoAee Bb1COKYW OXpaBy 0T SOTYNM3NE, Y&k HOMMED—
A0bakka 180 ppm NaNOp = Heobaysenrom Gekone naprim C.






