NITROZAREA AMINELOR DIN PRODUSE DE CARNE
SI ELABORAREA METODELOR DE INHIBITIE IN
FORMAREA N-NITROZAMINELOR
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The piperidine nitrosation process which finds in meat products was
studied, depending on the nitrites-ions concentration, the piperidine
concentration and the pH of the medium.It has been established that
concentration of piperidine aggrandisment leads to increase the rate of
nitrosation.It was found that in the determination of kinetic law in fuction of
pH 1.5-4.6, the speed piperidine nitrification process with nitrites-ions
increases at the same time with [H*] growing.

N-nitrozaminele sunt compusi chimici care prezintd o toxicitate
medie, dar au potential cancerigen extrem de ridicat. Problema N-
nitrozaminelor constituie obiectul a numeroase cercetari, mai ales in
domeniul toxicologiei alimentare. Nitritii utilizati in produsele de
carne in calitate de stabilizatori ai culorii si antiseptici pot interactiona
cu aminele din produsele de carne si pot forma N-nitrozamine [1].

Tema este determinatd de formarea NNA, cancerigene la nitrozarea
aminelor secundare cu nitriti-ioni. Scopul consta in studiul procesului de
nitrozare a piperidinei (amina ce se gaseste in produsele din carne) si
elaborarea metodelor de inhibitie in formarea N-nitrozaminelor.

S-a studiat nitrozarea piperidinei (PIP) cu nitrit de sodiu, iar in
acest scop s-a utilizat metoda Griess. Masurarile s-au efectuat 1a Amax =
520 nm. Din rezultatele obtinute s-a constatat cd [NO,] In sistem
variaza in functie de concentratia PIP, la pH- 2,6, conform (Fig. 1).
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Fig.1. Variatia [NO;] la nitrozarea PIP in dependentd de [PIP].
[NOy] = 1*10* M, [PIP] = (1*1073, 2*10*, 2*105) M
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Concentratia PIP a fost variatd in intervalul 2*10° M-1*¥103 M. S-a
constatat ca cu cat concetratia piperidinei este mai mare, cu atat mai
rapid are loc consumul de nitriti-ioni.

La fel, a fost studiat procesul de nitrozare in functie de pH-ul
mediului. Intervalul de pH s-a variat de la 1,5 1a 4,5

Rezultatele experimentale sunt prezentate in Fig.2
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Fig. 2.Variatia [NO'] la nitrozarea PIP in functie de pH.[NOy] = 1¥10* M,
[PIP] = (1*1073, 2*10*, 2*105) M

NOz' + H3O+ — HNOz + H2O (1) 2HN02 — NLOs5 + HzO (2)

HNO:; + H;O* -H,0 + NO* (3)

S-a demonstrat ca in mediul acid, la pH — 1,5 reactia de nitrozare
are loc cu o viteza mai mare, iar la pH — 4,6, viteza procesului este cea
mai micd. Astfel constatim ca viteza de nitrozare a piperidinei
depinde de pH-ul mediului si de concentratia piperidinei.

Dependenta de pH este determinata de natura agentilor de nitrozare
(1, 2). La concentratia inalta de ioni de hidrogen are loc formarea
cationului de nitrozare [2].

Din datele cinetice cu privire la nitrozarea PIP s-au calculat
vitezele (Fig.3, 4).
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Fig. 3. Viteza de nitrozare a PIP cu[NO>] in Fig. 4. Viteza de nitrozare a PIP cu
functie de[PIP]. [NO2] = 1¥10* M, [PIP]=  [NO2] in functie de pH. [NO>]= 1*¥10*
(2*107,2%104, 1*10° ) M, pH-2,6 M, [PIP] = 1*103 M
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Din (Fig. 3) am constatat ca cu cat concentratia piperidinei este mai
mare, cu atat mai rapid are loc viteza de consum a NO, la nitrozare PIP.
Dar la concentratia piperidinei 2*10° viteza de reacsie este cea mai
mica. Conform rezultatelor prezentate in (Fig.4) constatim ca viteza
procesului de nitrozare a piperidinei creste odata cu cresterea [H*].

Pentru inhibitia procesului de nitrozare au fost folositi 2 anti-
oxidanti Cvercitina si Catehina. Cvercitina este un antioxidant natural
puternic cu proprietati reducatoare si cel mai frecvent se gaseste in
cojile de ceapa [3].

S-au constatat ca in prezenta acestor antioxidanti [NO,] in sistem
scade odata cu cresterea concentratiilor (Fig. 5, 6).
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Fig. 5. Inhibitia procesului de nitro- Fig. 6. Inhibitia procesului de nitro-

zare a PIP cu [NO; ]in functie de zare a PIP cu [NO;] in functie de
[Cv]. [NOy] = 1*¥10* M, [PIP] = [Ct]. [NOy] = 1*¥10* M, [PIP] =
1#¥103 M, pH-2,6 1¥10° M, pH-2,6

S-a observat ca procesul de inhibitie are loc mai rapid la concentra-
tia 2*10* M, fiindca cu cAt mai mare este concentratia inhibitorului,
cu atat mai intensiv [NO;'] se reduce pana la [NO»] (ec. 4, 5).
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