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 چکیده
ایه  ترکیاهات    انهدازه  اسهتفاده بهیش از   رونهد  شهمار مهی  بهه  گوشتیهایوردهآفر برخیفرایند تولید  در استفاده مورد مجاز هایافزودنی جمله از نیترات و نیتریت

 شهده در  عرضهه  سوسیس و کالاها   انواع در نیتریتمیزان  ارزیابی با هدف پژوهشای  اندازد  خطر میکننده را بهسلامتی مصرف آمیز بوده وشیمیایی مخاطره

 یبها درصهدها   انهواع سوسهیس و کالاها    نمونهه   144د در مجموع تعهدا   انجام پذیرفت ملی ایران استانداردحد مجاز مطابقت آن با  وطاس  های شهرفروشگاه

در آزمایشگاه مواد غذایی اداره کهل اسهتاندارد و   آوری و تصادفی جمعکاملا  بطور در فواصل زمانی متفاوت در شهر طاس برند پرمصرف از چهار مختلف گوشت

میهزان باقیمانهده نیتریهت در    هها نشهان داد کهه    آنهالیز آمهاری داده   ند گرفت مورد آزمون قرارتحقیقات صنعتی استان خراسان جنوبی با روش اسپکتروفتومتری 

از حهد مجهاز بهود، در ایه  رابطهه در       ها بیشهتر درصد نمونه 0و  12، 16، 20کوکتل به ترتیب در آلمانی و سوسیس کالاا  خشک، سوسیس مارتادلا، کالاا 

در ایه    تعیهی  گردیهد    ppm8/33±2/22 ا هقابل مصرف تشخیص داده شدند  میانگی  نیتریت در کل نمونه های مورد آزمون غیردرصد از نمونه 10 مجموع

میهزان    ( ارزیابی گردیهد  ppm 2/92±0) ( و بیشتری  مقدار درکالاا  مارتادلاppm 40/1±3/22) کوکتل کمتری  مقدار میانگی  نیتریت در سوسیسرابطه 

بنهابرای  اعمهال   کننهده اسهت   نگهران  کهه ایه  وضهعیت    های سوسیس بیشتر از حد مجاز بوددرصد نمونه 8کالاا  و  هاینمونه درصد 24ر دباقیمانده نیتریت 

 گردد پیشنهاد میهای طایعی جایگزینی بخشی از نیتریت با نگهدارندهکه ضم  آن ،تر ضروری بودههای پیشگیرانه دقیقنظارت

 

 ، طاس، نیتریتکالاا  ،سوسیس :های کلیدیواژه

 

 مقدمه

 مهواد  از وسیعی طیف مناع گوشتی محصولات و گوشت 

 (1) باشهند مهی  هاویتامی  و هاچربی ها،پروتئی  مانند مغذی

شههری   جوامهع خها    شهرای  و  افزایش روزافزون جمعیهت 

و از  داده کهاهش را  تهازه  موادغهذایی  بهه  فیزیکهی  دسترسهی 

 از خانه و در خارج را روز افراد مجاورند بیشتر ساعات طرفی

بهه انهواع    تغذیهه جههت   سپری نمایند، لذا در محل کار خود

آلمهان بهه     (2)انهد  روی آوردهو یا غذاهای آماده فودها فست

های گوشتی فرآوردهانواع کننده تولیدکشور عنوان بزرگتری  

در بهوده و   کیلوگرم در سال را دارا 02سرانه مصرفی بیش از 

کیلهوگرم   6هها حهدود   مصرف سهرانه ایه  فهراورده   نیز ایران 

سوسهیس و   انهواع ایه  رابطهه    در (3) شهود تخمی  زده مهی 

 های گوشهتی بهوده و  فرآورده تری مصرف پر کالاا  در رده

 امروزی از روند رو به رشدی برخهوردار  در جامعه آنها مصرف

  (0)است 

 شهده در  ههای تولیهد  هها و سوسهیس  تقریااً کلیه کالاا  

دیده  های گوشتی کشور ما از نوع حرارتکارخانجات فرآورده

انههواع سوسههیس و کالاهها  حههرارت دیههده    (2) باشههندمههی

حیوانهاتی  ) های کشتاریدام از گوشت مخلوطی پایدار حاصل

 کهه  و آب هستند مانند گاو، گوساله، گوسفند و مرغ(، چربی

 ههای طایعهی و یها   پوشهش  دیگر در داخهل  موادی با همراه
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 فراینهد  طهی  از پر شهده و پهس   در شرای  مناسب مصنوعی

 مصهرف انسهان   برای لازم فرایندهای و سایر مناسب حرارتی

  (6)گردند می آماده

بمنظور دستیابی بهه برخهی اههداف تکنولو،یهک، بهاهود       

نگهههداری و  قابلیههت ارگانولپتیههک و نیههز افههزایش  خههوا 

بسههیاری از مههوارد در فرمولاسههیون  در  فسههاد جلههوگیری از

 شهود اسهتفاده مهی   از انواع مواد افزودنیگوشتی  هایفرآورده

تهر از سهایر مهواد    رایه   نیتریهت اسهتفاده از  در ای  بهی    (2)

 یا بصورت نمک نیتریت سدیم ونگهدارنده است  ای  افزودنی 

  (3)د شوپتاسیم استفاده می

مخصهو    طعهم  و مطلوب ایجاد رنگ صورتی درنیتریت  

-آنتهی  اثهرات  عهلاوه بهر آن  اسهت،  ی موثر گوشت هایفراورده

خطر ابتلا به بوتولیسهم را   و داشتهضد میکروبی  و اکسیدانی

 ولی اسهتفاده بهیش از حهد    (8) دهدتا حد زیادی کاهش می

محصهولات گوشهتی    فرمولاسهیون  در شهیمیایی  ای  ترکیهب 

 نیتریهت مهازاد  زیرا  (9) بخش استو زیان ضربرای سلامتی م

 آمینواسهیدهایی  دوم و نوع یهاآمی  ممک  است در معده با

دارنهد وارد   وجهود  گوشهتی  غهذایی  بطور طایعی در مهواد  که

 هانیتروزوآمی  بخصو  نیتروزو، -N واکنش شده و ترکیاات

 بهوده  سمی و فعال بسیارای  ترکیاات  (14) وجود آورد به را

ابهتلا بهه    خطهر  و (11) دارنهد  سهرطانزایی و عصهای   و اثرات

ضهم    (12) دهنهد را افزایش می مثانه و معده مری، سرطان

 شهواهدی نیهز   اتحیوانه انجام شهده بهر روی    مطالعاتکه آن

 نیتهروزو  -Nزایی ترکیااتسرطان و زاییالخلقهناقص بر مانی

-نمهوده  ارائه معده و کولون، پانکرا  ریه، مانند هاییاندام در

 راه کاهد  بهه  خهون  از طریهق  ها قادرنهد نیتروزآمی   (13) اند

 از را خهود  زایهی سرطان اثرات و شوند سریعاً متابولیزه و یافته

ثیر أایه  واکهنش تحهت ته    ظاهر سازند،  DNA آسیب طریق

های روده و در شرای  اسیدی و حرارت بالا تسههیل  میکروب

مصرف بهیش از حهد   علاوه بر موارد ذکر شده،  ( 10)شود می

نیتریت موجب اکسیداسهیون هموگلهوبی  و تولیهد ترکیاهی     

شود کهه در عمهل   می (MetHb) هموگلوبی تحت عنوان مت

فعال بهوده و منجهر بهه مسهمومیت و بهروز       تنفس بافتی غیر

 ( 12) گرددسیانوز می

 بهه  نیتریت از مصرف ناشی مضرات عوارض و کهآن بخاطر 

در  مقههدار آن لازم اسهت  شههود، داده ممکهه  کهاهش  حهداقل 

 نااشهد   اسهتاندارد بیشهتر   حهد مجهاز   از گوشتی هایفرآورده

قاهول   قابهل  حهد  WHOو  FAO المللهی ههای بهی   سازمان

اند تعیی  کرده ppm42/4به میزان  دریافت روزانه نیتریت را

در  نیتههرات و نیتریهت اسههتفاده از  حههد مجهاز در ایهران   (14)

 و ppm 124بهه ترتیهب    گوشهتی  ههای فرآوردهفرمولاسیون 

ppm 244 ( 6) تعیی  شده است 

میزان نیتریت در انواع  ارزیابی پژوهشهدف از انجام ای   

کهه   ، چهرا بود شده در شهر طاس عرضه کالاا سوسیس و 

کننده نگران انواع سرطان در کشورابتلا به افزون گسترش روز

 ههای هها و نگهدارنهده  نقش انواع افزودنی بوده و در ای  رابطه

 است  )ازجمله نیتریت( انکارناپذیر مواد غذایی شیمیایی

 مواد و روش کار

گیهری  اندازهتحلیلی بوده و بمنظور  -ای  تحقیق توصیفی 

عرضهه شهده در    انواع سوسهیس و کالاها   مقدار نیتریت در 

 طهی چنهد مرحلهه   بدی  منظور صورت پذیرفت   طاس شهر

فهرآورده   نمونهه  144د تعهدا در مجمهوع   بطور کاملا تصادفی

 کالاها  (، گوشت درصد 04) مارتادلا شامل کالاا  ،گوشتی

درصهد   04) آلمهانی  گوشهت(، سوسهیس   درصهد  64) خشک

برنهد  از چهار  گوشت( درصد 22) کوکتل و سوسیس گوشت(

در ههای پروتئینهی   های عرضهه فهرآورده  از فروشگاه پرمصرف

نمونههه  وزن هههر  آوری گردیههدمنههاطق مختلههف شهههر جمههع

هها  بوده و از تاریخ تولید هیچ یک از فرآورده گرم 244حداقل

در هها در شهرای  مناسهب    روز نگذشته بود  نمونهه  0 بیش از

 مهواد  آزمایشهگاه  بهه  داخل کلم  و در مجاورت یهخ خشهک  

خراسان استان  صنعتی تحقیقات و استاندارد کل اداره غذایی

 روش بهههامطهههابق و در اسهههرع وقهههت   منتقهههل جنهههوبی

 ند مورد آزمون قرارگرفت اسپکتروفتومتری

 قطهر منافهذ   بها  چرخ گوشتی با دو بار هانمونه یک از هر 

یکنواخهت مخلهو     بطور چرخ شده و مترمیلی 0کوچکتر از 

اضافه کهردن  ها عاارت بود از سازی نمونهشدند  مراحل آماده
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گهرم از نمونهه    14آلمهان( بهه    -مرک) اشااع راکسوبمحلول 

 هها پهروتئی   دادن رسهوب ، گرماستخراج با آبهمگ  شده و 

 هیدراتهه  پتاسهیم  دهنده فروسیاناترسوب هایتوس  محلول

صهاف  آلمهان(،   -مهرک ) هیدراته روی ستات و آلمان( -مرک)

افههزودن ، دقیقههه 34گذشههت از نمههودن محلههول رویههی بعههد

رقیهق  اسیدکلریدریک محلول وآلمان(  -مرک) آمیدسولفانیل

 دقیقهه  2 تاریکی بمدت دادن در قرار شده و به محلول صاف

 مرک) هیدروکلرایددیآمی دیاتیل آلفانفتیل افزودننهایتا  و

 3-14دتبمه تهاریکی   در قهراردادن  و مایع قالهی  بهآلمان(  -

 نیتریهت های استاندارد، یهک گهرم   ت تهیه محلولجه  هدقیق

لیتهر آب مقطهر حهل    میلهی  144ر آلمان( را د -مرک) سدیم

حجهم   لیتر از محلول حاصل با آب مقطهر بهه  میلی 2کرده و 

 24و  14، 2مقهادیر  یک لیتهر رسهانده شهد  در مرحلهه بعهد      

لیتر رسانده و لیتر از محلول حاضر را به حجم صد میلیمیلی

 14 و 2، 2/2هههای اسههتاندارد حههاوی بههدی  ترتیههب محلههول

 شهدت  گردیهد  لیتر تهیهمیکروگرم نیتریت سدیم در هر میلی

-یک از محلول و میزان جذب نور در هر شده نگ قرمز ایجاد

 JENWAY) کتروفتومترهای استاندارد توس  دستگاه اسهپ 

6305 UV/VIS- )متههرنههانو 238مههوج  طههول در انگلههیس 

 ( 16) گیری و منحنی استاندارد ترسیم شداندازه

ههای  گیری باقیمانهده نیتریهت در فهرآورده   بمنظور اندازه 

 ها، ابتدا میزانسازی هریک از نمونهمورد آزمون، پس از آماده

دسهتگاه اسهپکتروفتومتر   ها توس  یک از آن جذب نور در هر

قرائت و با استفاده از منحنی استاندارد میزان نیتریت سهدیم  

لیتر بدسهت آمهد و در نهایهت بها     برحسب میکروگرم در میلی

 کیلهوگرم  گرم بهر کمک فرمول ذیل ای  میزان برحسب میلی

(ppm )( 16) محاساه گردید 

𝑁𝑎𝑁𝑂2    (1شماره ) رابطه =
𝐶×20000

𝑚×𝑣
 

m نمونه بر حسب گرم= مقدار   

v  لیتهر کهه بهرای    = حجم محلول صاف شده بر حسب میلهی

 شد  گیری شدت رنگ استفاده میاندازه

cلیتر= غلظت نیتریت سدیم بر حسب میکروگرم بر میلی 

 24 نسهخه  SPSSر افهزا های حاصل با استفاده از نهرم داده 

از بهدی  منظهور    گرفهت  مورد تجزیهه و تحلیهل آمهاری قهرار    

فهرض  اسهمیرنوف جههت بررسهی پهیش     -کولمهوگروف آزمون

 T آزمهون هها،  نرمال بهودن توزیهع متغیهر نیتریهت در نمونهه     

مستقل جهت مقایسه میانگی  میزان نیتریهت بهی  مجمهوع    

ی هها، آزمهون آمهار   ههای سوسهیس و مجمهوع کالاها     نمونه

ANOVA    و تست توکی به منظور مقایسه میهانگی  میهزان

ای بهرای  ک نمونهت Tن فراورده و آزمونیتریت بر حسب نوع 

اسهتاندارد در  حهد مجهاز   مقایسه میانگی  میزان نیتریهت بها   

 42/4داری سطح معنهی  شد  استفادههای مورد مطالعه نمونه

 در نظر گرفته شد 

 نتایج

یهک از   ههر  مقایسهه میهزان نیتریهت در   نتای  حاصهل از   

( ppm124 )های مورد مطالعه با حد مجهاز اسهتاندارد   نمونه

بر ایه  اسها  بهه    نشان داده شده است   1در جدول شماره 

هههای کالاهها  درصههد از نمونههه 96و  88 ،80 ،26ر د ترتیههب

، سوسیس آلمانی و سوسیس کوکتل خشک کالاا  ،مارتادلا

حهد مجهاز اسهتاندارد     مورد ارزیابی میزان نیتریت فرآورده در

-نمونهدرصد  24مجموع میزان نیتریت در درضم  آنکه  بود

ههای سوسهیس بهالاتر از حهد     درصد نمونهه  8و  کالاا های 

    گزارش گردیداستاندارد 
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 (ppm124استاندارد ) مجاز حد با مطالعههای مورد نمونه یک از هر مقایسه میزان نیتریت درتوزیع فراوانی و  -1جدول 
 حد مجاز استاندارد بیش از استاندارددر حد مجاز  توزیع فراوانی 

 )درصد( تعداد )درصد( تعداد فراوانی)درصد( نوع فراورده

 (20)6 (26)19 (22)22 کالاا  مارتادلا

 (10)0 (80)21  (22)22 کالاا  خشک

 (12)3 (88)22 (22)22 سوسیس آلمانی  

 (0)1 (96)20 (22)22 سوسیس کوکتل

 (10)10 (86)86 (144)144 مجموع

 

ههای  دامنه تغییرات و مقایسه میانگی  نیتریت در نمونهه  

سوسیس و کالاا  مورد مطالعه بها حهد مجهاز اسهتاندارد در     

بیان شهده اسهت  بهر ایه  اسها  میهانگی         2جدول شماره 

برآورد گردیهد، در   ppm 8/33±2/22ها نیتریت درکل نمونه

ههای  نیتریهت در نمونهه   ای  بهی  کمتهری  مقهدار میهانگی     

( و بیشهتری  مقهدار   ppm40/3 ± 1/22 کوکتهل )  سوسیس

 ppm 2/0مارتهادلا )  -های کالاها  میانگی  نیتریت در نمونه

 در داریمعنهی  ( مشاهده گردید ضم  آنکهه اخهتلاف  92 ±

 وجود داشت و فرآورده نوع بر حسب نیتریت میزان میانگی 

 مارتادلا و کالاا   بی تفاوت ای  که نشان داد توکی آزمون

دار بهههود معنهههی X=42/4کوکتهههل در سهههطح  سوسهههیس

(413/4=Pدر  ) همچنهی   و ههای مهورد مطالعهه   نمونه تمام 

 نیتریت بطور میزان بررسی، میانگی  مورد مختلف هایمارک

   (>42/4P)بود  استاندارد کمتر از حد مجاز داریمعنی

 (ppm124استاندارد ) حد مجازهای مورد مطالعه با تغییرات و مقایسه میانگی  نیتریت در سوسیس و کالاا دامنه  -2جدول 

میهانگی    ±انحراف معیار فراوانی نوع فراورده

(ppm) 

و تست  ANOVAآزمون آماری  ایتک نمونه t-testنتیجه آزمون 

 توکی

 P       13/2=T 32/3 =T=400/4 92 ± 2/0 22 کالاا  مارتادلا

3 =df  
*42/4=P 
 

 P     22/6=T  >441/4 26/±0 2/0 22 کالاا  خشک

 P     41/2=T  >441/4 2/68 ± 6/3 22 سوسیس آلمانی

 P     02/9=T  >441/4 1/22 ± 40/3 22 سوسیس کوکتل

 P     2/14=T  >441/4 33/22 ± 8/2 144 کل نمونه ها

 

 میزان میانگی  مقایسه نتای  حاصل از 3شماره  درجدول 

مهورد   هایکالاا  ها و همچنی مجموع سوسیس در نیتریت

 میهزان  مطالعه نشان داده شده است  بر ای  اسا  میهانگی  

 از بالاتر داریمعنی طوربه های کالاا در کل نمونه نیتریت

 ( P=41/4)های سوسیس بود نمونه

 های مورد مطالعهمقایسه میانگی  میزان نیتریت در سوسیس و کالاا  -3جدول 
 مستقل  t-testآزمون آماری  میانگی  ±انحراف معیار فراوانی فراورده

 T=62/2 2/80±6/22 24 کالاا 

98=df 

41/4=P 
 0/64±9/36 24 سوسیس
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 گیرینتیجهو بحث 

در تولیهد  اسهت کهه   هایی افزودنیجمله  از نیتریت سدیم 

گوشتی نظیر انواع سوسیس و کالاها    هایبرخی از فرآورده

نیهز   و بهاهود  گیرد  ای  ترکیب موجهب می مورد استفاده قرار

که یک ترکیهب  آن شود، ضم فرآورده میرنگ  و حفظ طعم

ای برابر طیف گستردهمیکروبی با اثر باکتریواستاتیک در  ضد

 موبوتولینه کلسهتریدیوم رشهد   ازهها بهوده و   از میکروارگانیسم
شهرای    ( 12) کندجلوگیری میبوتولیسم( مسمومیت )عامل 

میکروبهی   موجود در سیسهتم گوشهت کهه خصوصهیات ضهد     

پتانسهیل   ،pHل دهنهد شهام  تأثیر قهرار مهی   نیتریت را تحت

)نمهک، فسهفات    نمونه احیا، ترکیب شیمیایی و اکسیداسیون

نیتریهت در   ( 18) باشهد سازی میو درجه حرارت ذخیره و   (

ازت تاههدیل شههده و بهها   اثههر اکسیداسههیون بههه مونوکسههید  

شههود، بههدی  ترتیههب   میوگلههوبی  گوشههت ترکیههب مههی   

حرارت  ای  ترکیب در اثرگردد  نیتروزومیوگلوبی  حاصل می

رنهگ  اصهلی   گردد که عاملبه نیتروزومیوکرومو،ن تادیل می

 ( 2) دیده استهای حرارتصورتی کالاا  و سوسیس

دلیل ایجهاد ترکیاهات   رویه از نیتریت سدیم بهاستفاده بی 

، ایجهاد حساسهیت و همچنهی     نیتهروزآمی  زا نظیهر  سهرطان 

-تهدیهدی بهرای سهلامتی مصهرف     هموگلهوبی  مهت تشکیل 

تولید شهده   مقدار نیتروزآمی  ( 12) آیدشمار میکنندگان به

باقیمانهده   نیتریهت  شده و نیز میزان افزوده نیتریت انبه میز

 میههزان تشهکیل  از طرفهی  (،19) دارد بسههتگی در محصهول 

 فرآورده رابطه در موجود نیتریت مجذور غلظت با نیتروزآمی 

کهاهش مقهدار کمهی از     بها  کهه  به ایه  معنهی   مستقیم دارد

 توجهی کهاهش قابل به میزان هاآمی نیتروز تشکیل نیتریت،

از جملهه ایهران    کههشورها  اکثههر  در ( 24) کهرد  خواهد پیدا

تهدوی   مورد مهصرف نیتریههت سههدیم    خاصهی در مقهررات

 اسهت کهه تها حهد     ایه   بر بهداشتی و سهعی مهسؤولی  شده

نتهای    د شهو  هادد امکان مصرف ای  ماده شههیمیایی کهاهش  

 10ر دسهدیم   نیتریهت  کهه مقههدار  ددانهشان  حاضر مطالعه

های سوسیس و کالاا  مورد آزمون بیش کل نمونه درصد از

 بهر کهه   ایمطالعه دررابطه  مجاز استاندارد بود  در ای  ز حدا

شهده در   عرضهه  کالاها   و های مختلف سوسیسروی نمونه

سهدیم   نظهر میهزان باقیمانهده نیتریهت     ایران از هایفروشگاه

 انمیهز های مورد بررسی درصد نمونه 0/0ر ه، تنها دانجام شد

 تشهخیص داده شهده اسهت    اسهتاندارد  حهد  نیتریت خهارج از 

 هایدر فرآورده نیتریت باقیمانده میزان ولی در ارزیابی (،21)

 گردیهد کهه در   شهر کرمان مشهخص  در شده عرضه گوشتی

ها ای  میزان بیش از حد مجاز استاندارد درصد از نمونه 3/12

باشهد، از  که تقریاا مشهابه نتهای  ایه  تحقیهق مهی      (22)بود 

 و سوسهیس ) گوشهتی  ههای انهواع فهرآورده   طرفی در بررسی

میزان مشخص شد که  کرمانشاه شده در شهر عرضه( کالاا 

هها  درصهد نمونهه   24و 26ر د تنها ترتیب نیتریت و نیترات به

که از ای  لحاظ نسهات بهه نتهای      بود مجاز استاندارد حد در

ی مهورد  ههای گوشهت  ای  مطالعه درصهد بیشهتری از فهراورده   

 ( 0)آزمون از وضعیت نامطلوبی برخوردار بودند 

 های حاویدرصد نمونه 18 در ای  بررسی، در مجموع در 

 21-64های حهاوی نمونه درصد 14و درصد گوشت  04 -24

د گوشت میزان باقیمانده نیتریت سهدیم بیشهتر از حهد    صدر

 هههایباقیمانههده نیتریههت در فههرآورده مجههاز بههود  در بررسههی

درصهد   14ر دکه  شد تهران مشخص شده در عرضهگوشتی 

درصهد از   6 وگوشهت   درصهد  24 تها  04 حهاوی  هایفرآورده

باقیمانهده  میهزان   ،درصهد گوشهت   64 تها  حاویهای فرآورده

 ایهران بهود   در مجاز پذیرفته شده نیتریت سدیم بیشتر از حد

با نتای  مطالعه حاضر نسهاتا از وضهعیت    که در مقایسه (23)

آنکه در تحقیهق مهذکور در    ضم  برخوردار بودهتری مطلوب

 6 های سوسیس ودرصد نمونه 8/8 مجموع میزان نیتریت در

داده  حد استاندارد تشخیص از های کالاا  بیشدرصد نمونه

-بهه سهدیم   نیتریهت  مقهدارحالیکه در مطالعه ما  در (6) شد

و کالاها   ههای سوسهیس  از نمونهه  درصد 24 و 8 ترتیب در

بیش از حد مجاز استاندارد ارزیابی گردید کهه از   مورد آزمون

ههای کالاها  مهورد بررسهی     ای  حیث بویژه وضعیت نمونهه 

 نگران کننده بود 

 ppm هها میانگی  نیتریت در کل نمونهه  در تحقیق حاضر 

محاساه شده و بیشتری  مقدار میانگی  نیتریت  8/33±2/22

کهه حهاوی    (ppm2/0 ± 92) مارتهادلا  های کالاا در نمونه
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 ضهم  آنکهه میهانگی     گردیهد  ارزیابی درصدگوشت بود 04

 داریمعنهی  طهور به های کالاا در کل نمونه نیتریت میزان

 ولهی در بررسهی   (P=41/4) سوسیس بهود  هاینمونه از بالاتر

شده در عرضه( کالاا  و سوسیس) گوشتی هایانواع فرآورده

 (ppm122) نیتریت باقیمانده بالاتری  میانگی  شهرکرمانشاه

داده شهد  گوشت تشخیصدرصد 21-64 در محصولات حاوی

و  ههای سوسهیس  در نمونه باقیمانده مقدار نیتریت اختلاف و

هها، نتیجهه آزمهون    کهل نمونهه   در ( 0)ناود  دارکالاا  معنی

داری از حهد  آماری نشان داد که میانگی  نیتریت بطور معنی

کهه  بهود، ضهم  آن  استاندارد تعریهف شهده در ایهران کمتهر     

داری نیهز در میهانگی  میهزان نیتریهت     معنهی آماری اختلاف 

  در (˂42/4P)برحسههب نههوع مههارک فههراورده مشههاهده شههد 

 عرضهه ( کالاا  و سوسیس) گوشتیهایانواع فرآورده بررسی

 نیتریت و نیتهرات  میزان بی  اختلافکرمانشاه  شده در شهر

 گوشت از لحاظ متفاوت درصدهای با گوشتی هایدر فراورده

 اخهتلاف  ناوده و همانند نتای  تحقیق حاضر دارمعنی آماری

کارخانجهات   ههای فهرآورده نیتریهت و نیتهرات در    بی  میزان

انجهام شهده در شههر    تحقیهق  در ( 0)بهود   دارمختلف معنهی 

اصفهان نیز همانند ای  تحقیق میهزان باقیمانهده نیتریهت در    

و سهالامی(   )سوسهیس گوشهتی مهورد مطالعهه     های فرآورده

 ، همچنهی  مقهدار  (20) گردیهد  کمتر ازحد استاندارد گزارش

 در شهده  توزیع کالاا  و در سوسیس موجود نیتریت سدیم

 اسهتاندارد ملهی   مقهدار  بها  داریمعنی اختلاف استان سمنان

 بها  هها فهرآورده  ایه   در نیتریت سهدیم  و غلظت هداشت ایران

 ( 22)یافت  گذشت زمان کاهش

نشهان داد کهه    پهژوهش نتای  حاصهل از ایه    در مجموع  

 ههای عرضهه  میزان باقیمانده نیتریت سدیم بویژه در کالاها  

مصرف بیش  کهه آنجها از مطلوب نیست  شده در شهر طاس

کننهدگان  مصهرف  بهرای  شهیمیایی  از حد مجاز ای  افزودنهی 

تهر از  ههای جهدی  لذا اعمال مراقاهت  آمیز خواهد بودمخاطره

-ها و مراجع نظارتی ذیصلاح ضروری به نظر مهی ارگانجانب 

شهود متخصصهی  دخیهل در امهر     رسد ضم  آنکه توصیه می

های گوشتی تا حد تولید انواع محصولات غذایی بویژه فراورده

بجههای ترکیاههات شههیمیایی، نظیههر نیتریههت، از انههواع امکههان 

ت تولیهدی  های طایعهی در فرمولاسهیون محصهولا   نگهدارنده

 اده نمایند خود استف

 تشکر و قدردانی

 و تحقیقههات صههنعتی اداره کههل اسههتانداردبدینوسههیله از  

آزمایشهگاه   جهت در اختیار قهراردادن  استان خراسان جنوبی

 گردد تقدیر و تشکر می مواد غذایی
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Abstract 
Nitrite and nitrate are used in some products, such as sausages. Excessive consumption of these chemicals is 

hazardous for humans, so the use of these compounds must be within the standards ranges. The aim of this research 

was measurement of nitrite residue in meat products which were marketed in Tabas city. Totally100samples from 

four different meat products were collected randomly and studied in the food laboratory of South Khorasan 

provincial of standard and industrial research service by spectrophotometric method. Data were analyzed with SPSS-

19 software. The statistical analysis of data showed that the nitrite content in Mortadella, dry sausages, Bockwursts 

and cocktail sausages was higher than Iranian standard limit in 24%, 16%, 12% and 4% of samples, respectively and 

in this regard, 14% of all samples were distinguished unusable. The average amount of nitrite in all samples was 

72.33± 2.8ppm, moreover the highest and the lowest level of nitrite observed in Mortadella (92±4.7 ppm) and 

Cocktail sausages (52.1±3.04 ppm), respectively, also the average amount of nitrite in all samples and different 

brands, was lower than the Iranian standard limit, significantly (P<0.05). The results of this survey indicate that 

nitrite residue in 20% of Mortadella & dry sausage samples and 8% of Bockwursts & cocktail sausage samples were 

higher than the standard limit, so it is believed that stricter preventive measuring is necessary and partial replacement 

of nitrate with natural preservatives is also recommended. 
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