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Abstract 
 

Background and purpose: Nitrate and nitrite salts to prevent the growth of Clostridium specie 
can be added to meat products.According to carcinogenetic properties of this ions, aim of this study was 
to measurement of nitrate and nitrite content in meat product in Mazandaran. 

Materials and methods: A cross sectional study on 42 sample of red Meat Products (sausages 
with 40% and 60% meat, hamburger with 30% meat)- most widely consumed products- that produced in 
Mazandaran factories, evaluated for residual nitrate and nitrite content by colorimetric Griess Ilosvay 
method in Mazandaran food control lab in 1388. Student t-test were used for mean of nitrate and nitrite 
content (P<0.05) 

Results: The mean of nitrate in sausage 40%, sausage 60% and hamburger was respectively: 81.14, 
115.1 and 89.9 mg/kg. Also mean content of nitrite was 39.62, 9.29 and 20.50 respectively. 

Conclusion: All sample s nitrite content, was lower than threshold tolerance. Since enzymatic and 
microbiological agents reduce nitrate to nitrite and regards to nitrite carcinogenesis, more attention to 
nitrate level in meat products is essential. 
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  پژوهشی          

  
  
  ــدرانـــازنـــــی مـکــــزشــوم پــــلــــه دانشــــگاه عـــلـــمج

  )228-233   (1390  سال  اسفند   1  ویژه نامهبیست و یکم دوره 
 

228  1390اسفند  ، 1نامه  ویژه ، بیست و یکم دوره                                                               دانشگاه علوم پزشکی مازندران                      مجله  

  اندازه گیری باقیمانده نیترات و نیتریت سدیم در 
  های گوشتی تولیدی بعضی از شهرهای استان مازندران  وردهآفر

  1387 سال  نیمه دوم در
 

        1زین العابدین بابایی
        1غلامعلی باقری

        2ابراهیم صالحی فر
        1بهزاد جوادیان
  1لاله کریم زاده

  

  چکیده
هـای گوشـتی اضـافه       وردهآها به فر   های نیترات و نیتریت برای جلوگیری ازرشد میکروارگانیسم        نمک :سابقه و هدف  

هـای   وردهآتـرات در فـر  گیری نیتریـت و نی  های فوق، این پژوهش با هدف اندازه       زایی یون  باتوجه به خواص سرطان   . شود می
  .گوشتی تولیدی کارخانجات استان مازندران انجام شده است

مطالعه به روش مقطعی در آزمایشگاه کنترل کیفی مواد غذایی دانشگاه علوم پزشکی مازندران انجام            :ها مواد و روش  
 60  گوشـت، کالبـاس بـا      رصـد  د 40  شامل سوسیس بـا    وردهای گوشتی تولیدی استان   آ فر  کارخانه 5  نمونه از  42تعداد  . شد

باشـند، مـورد آزمـون قـرار         ترین محصولات گوشتی استان می     درصد گوشت، که پرمصرف    30گوشت و همبرگر با     درصد  
بـرای مقایـسه میـانگین    . گیـری شـدند    انـدازه Griess Ilosvayمقدار نیتریت و نیترات با روش آنزیمی رنگ سـنجی  . گرفت
  .شد استفاده t-testها از آزمون  داده

همچنین .  بود8/89 همبرگر ، در1/115، در کالباس 14/81نیترات در سوسیس گرم در کیلوگرم   میلیمیانگین   :ها یافته
گرم در کیلوگرم بود که مقادیر محاسـبه    میلی50/20و  29/9، 61/39میانگین باقیمانده نیتریت در محصولات فوق به ترتیب        

  .تر بود ، پایین)>p 05/0(تاندارد  کارخانه، از میزان حد مجاز اس5شده در 
ثیر عوامـل  که نیترات تحت تأ با توجه به این. تر بود ها میزان باقیمانده نیتریت از حد مجاز پایین    تمامی نمونه  در :استنتاج

ت در  زا بودن نیتریت ثابت شده است، لزوم تمرکز بیشتر برمیـزان نیتـرا             شود و سرطان    می ءآنزیمی به نیتریت احیا    میکروبی و 
 .رسد نظر می های گوشتی به وردهآفر
  

  نیترات، نیتریت، سوسیس، کالباس، همبرگر :های کلیدی هواژ
  

  مقدمه
 منظـور  به ها گوشت آوری عمل جهت سدیم نیترات

ــا آن قرمـــز رنـــگ تثبیـــت  فعالیـــت از و جلـــوگیری هـ
 همچنین و مسمومیت فساد و عامل های یکروارگانیسمم

  .گیرد می رارق استفاده مورد ،مطع بهبود
  

   :lalehkarimzadeh@gmail.comE-mail                 دانشگاه علوم پزشکی مازندران: ساری -لاله کریم زاده :مولف مسئول
    دانشگاه علوم پزشکی مازندران.1
  شکی مازندران علوم پز، دانشگاهدانشکده داروسازی، داروسازی بالینی گروه .2

  11/11/90:             تاریخ تصویب4/2/90: تاریخ ارجاع جهت اصلاحات           6/10/89: ریافت تاریخ د 
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    و همکارانزین العابدین بابایی                        هشی   پژو  
  

229  1390اسفند  ، 1نامه  ویژه ، بیست و یکم دوره                                                               مجله دانشگاه علوم پزشکی مازندران                       

 و کلـستریدیوم  علیه دارنده بر نگه یک به عنوان نیتریت
 ).1(رود مـی  کـار  بـه  نیـز  مولـد فـساد   هـای  باکتری دیگر

شد میکروارگانیسم ها   نیتریت این توانایی را دارد که از ر       
افزودن نیتریت بـه    .  کلستریدیوم جلوگیری کند   خصوصاً

ورده های گوشتی نه تنها اثرات ضـد میکروبـی دارد           آفر
ورده، ممانعت ازاکسیداسیون   آبلکه باعث تثبیت رنگ فر    

ــر    ــت ف ــود باف ــوع و بهب ــم مطب ــدها، ایجــاد طع ورده آلیپی
  دررهـایی آرام نیتریـت   زمانی که آزادسـازی و    . شود می
. شــود نیتــرات اسـتفاده مــی  باشــد از نظـر  ورده مــوردآفـر 

 شود در بافت منتشر     ءکه به نیتریت احیا    نیترات قبل از این   
 حداکثر مجاز نیترات و نیتریت که درایـران       ).2،3(شود می
ــر  مــی ــه ف ــوان ب  120هــای گوشــتی اضــافه کــرد   وردهآت
 مقـدار نیتریـت لازم      .)4(باشـد  گرم درکیلـوگرم مـی     میلی

ای بـه   ه ـ وردهآفر جلوگیری از رشد کلستریدیوم از    برای  
ینـد بـستگی   ابه نـوع فر  باشد و ورده دیگر متفاوت می   آفر

نیتریت با بعضی ترکیبات موجود در بافت واکـنش         . دارد
دهد، بـه همـین دلیـل تعیـین نیتـرات و یـا نیتریـت در                  می
 وقتـی   ورده بیانگر میزان اضافه شده نیست مخـصوصاً       آفر

 )erythrobic( د ویا اریتروبیک اسـید    که اسکوربیک اسی  
به منظور تسهیل رهایی نیتریـک اکـساید از نیتریـت طـی             

بخش عمده نیتریت کـه   . شود یند حرارتی، استفاده می   افر
 5 -15( به نیتریک اکساید تبدیل شده است با میوگلوبین       

ها  ، چربی ) درصد 5 -15(های سولفیدریل    گروه ،)درصد
ترکیــب )  درصــد20 -30(هــا  و پــروتئین)  درصــد1 -5(

بـه  )  درصـد  10کمتـراز (بخـش کـوچکی      تنها شود و  می
 به شـکل نیتریـت بـاقی        ) درصد 10 -15(شکل نیترات و    

 به همـین دلیـل باقیمانـده نیتـرات و نیتریـت را              )5(ماند می
  .کنند گیری می اندازه

 در. شود می ءدهان و معده به نیتریت احیا      نیترات در 
دهــدو  آمیــدها واکــنش مــیهــا و معــده نیتریــت بــا آمــین

در . زا هستند ایجاد کنـد      نیتروزه که سرطان   -ترکیبات ان 
مطالعات کشورهای مختلـف از جملـه انگلـستان،کلمبیا،         
شیلی، ژاپن، دانمارک و ایتالیا بین دریافت بالای نیتـرات          

 باتوجه بـه  ).7(با سرطان گوارشی ارتباط مستقیم دیده شد   

رف و بـا توجـه بـه        های فوق از یـک ط ـ      زایی یون  سرطان
هـای بررسـی      ویژگـی  ءگیـری نیتـرات جـز      که انـدازه   این

 2303 هـای گوشـتی کـه در اســتاندارد    وردهآکیفیـت فـر  
کـه   باشد و همچنین با توجه به این       توصیه شده است، نمی   

در برخــی از مطالعــات پیــشین کــه درایــران انجــام شــده  
است، میـزان نیتریـت بـالاتر از حـدمجاز اسـتاندارد ملـی              

کـه عـلاوه بـر       رغـم ایـن    و علـی  ،  )10،11(ان بوده اسـت   ایر
دارنـده   نیتریت سدیم از نیترات سدیم نیـز بـه عنـوان نگـه         

گیـری میـزان     ای کـه بـه انـدازه       شـود، مطالعـه    استفاده می 
مازنـدران پرداختـه     هـای گوشـتی در     وردهآنیترات در فر  

باشد در دست نیست، این پژوهش با هدف اندازه گیـری   
های گوشتی تولیدی اسـتان      وردهآت در فر  نیترات و نیتری  

  . صورت گرفت1387مازندران در نیمه دوم 

  

  مواد و روش ها
ــدازه ــه روش مقطعــی    ان ــرات و نیتریــت ب ــری نیت گی

 هـای گوشـتی کـه در       وردهآهـای فـر    برروی کلیـه نمونـه    
هــای گوشــتی واقــع در  وردهآکارخانجــات تولیــدی فــر

دنـد و در    شهرهای آمل، رامسر و تنکـابن تولیـد شـده بو          
بــه آزمایــشگاه مــواد غــذایی دانــشگاه علــوم  1387ســال 

 مجموعـاً . پزشکی مازندران ارسال شده بودند، انجام شد      
با توجه بـه    .  کارخانه مورد مطالعه قرار گرفتند     5تولیدات  

گذشت زمان میزان نیتریت و نیترات موجود در         که با  این
 هـا کـاهش    ثیر عوامل آنزیمی و باکتری    أورده تحت ت  آفر

یابنــد و از طرفــی اســتاندارد ایــران دربــاره باقیمانــده   مــی
 هـای گوشـتی مربـوط بـه روز دوم و           وردهآنیتریت در فر  

هایی وارد مطالعـه     نمونه ،)4(چهارم پس از تولید می باشد     
ها گذشته بود و      ساعت از تولید آن    72شدند که حداکثر    
 درجــه بــه آزمایــشگاه ارســال شــده 5در دمــای حــداکثر

هـای گوشـتی     هوردآ نمونه از فر   42تعداد   کل،   در. بودند
 درصـد   40 شـامل سوسـیس بـا      تولیـدی اسـتان   پرمصرف  
درصـد دارای    30و همبرگر    درصد   60، کالباس   گوشت
 بـه   نمونه ها . های لازم برای ورود به مطالعه بودند       ویژگی

ــا روش اســپکتوفتومتری و در روز  کــادمیوم ءســتون احی
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  بررسی پایداری فیزیکی قرصهای آهسته رهش دیلتیازم 
 

230  1390اسفند  ، 1نامه  ویژه ، بیست و یکم دوره                                                               دران                      مجله دانشگاه علوم پزشکی مازن 

. زمـون قـرار گرفتنـد     چهارم تولیـد بـا دو تکـرار مـورد آ          
ــا حــدود مجــاز اســتاندارد ملــی    مقــادیر محاســبه شــده ب

  .مقایسه شدند) >05/0p(ایران
گیری نیتریت درمـواد غـذایی     های رایج اندازه   روش

ــایی نیتریــت در تبــدیل کــردن آمــین  هــای  براســاس توان
باشد که به نوبـه خـود بـه          های آزونیوم می   حلقوی به یون  

شوند تـا یـک رنـگ        میترکیب آروماتیک دیگر متصل     
azo  واکنش  (  ایجاد کنندGriess-Romijn()8.(  مکانیسم 

. های اسپکتوفتومتری می باشد  فوق اساس بعضی از روش    
 رایج ترین مواد سولفانیلامید به عنوان آمین مـورد نظـر و          

N- )1- اتیلن دی آمـین بـه عنـوان متـصل کننـده            ) نفتیل
 540جذب نوری واکنش فوق در طـول مـوج           . باشند می

هـای    بـا روش   نیتـرات معمـولاً   . شـود  نانومتر سنجیده مـی   
شـود هماننـد احیـاء        می ءشیمیایی مختلف به نیتریت احیا    

ایـن   در. یـا روش آنزیمـی     توسط روی، کادمیوم، نـور و     
 نیتـرات بـه     ءپژوهش از روش ستون کادمیوم بـرای احیـا        

  .نیتریت استفاده شد
  

  ازمواد و تجهیزات مورد نی
محلـول بـوراکس     اسـتات روی،   یم،فروسیانور پتاس ـ 

نیتریــت ســدیم، نیتــرات پتاســیم، ســولفانیل  اشــباع شــده،
ــد،  ــا) N-1(آمیـ ــل-آلفـ ــین دی  - نفتیـ ــیلن دی آمـ  اتـ

واســــید   کــــادمیوم  بافرآمونیــــاک،  هیدروکلرایــــد، 
، Damstadt  وکلرئیــدریک غلــیظ، ازشــرکت مــرک   

ــدند   ــداری ش ــان خری ــن   . آلم ــتفاده در ای ــورد اس آب م
 بود )µs 05/0 با هدایت الکتریکی  ( هآزمایش آب دیونیز  

. شـد  می تولید Millipor DirectQ که بادستگاه دآیونیزر
 مــــدل UV-Visible اســــتفاده، مــــورد اســــپکتوفتومتر

Ultrospec4000, Pharmacia     انگلستان بـا، دامنـه طـول
 نانو متـر، صـحت طـول        1/0های    با گام  1100-190موج  

ــانومتر بــود±7/0مــوج  شــامل چــرخ ســایر تجهیــزات .  ن
در اندازه آزمایشگاهی دارای صفحه مشبک که       گوشت  

 تـرازوی    میلی متر تجاوز نکنـد،     4های آن از     قطر سوراخ 
ــالن  ــشگاهی، ب ــی   آزمای ــای حجم  1000 و 200 و 100ه

لیتـری و     میلـی  10لیتری علامت گذاری شده، پیپت       میلی

های دیگر متناسب    ی در اندازه  یها پت در صورت لزوم پی   
جوش، کاغذ صـافی     ع صاف شده، حمام آب    با حجم مای  

ارلـن مـایر     متر،  سانتی 15دار عاری از نیتریت به قطر        چین
  .لیتر بود  میلی300به حجم 

  

  آماده سازی نمونه 
نمونه مورد آزمایش کـه رنـده      گرم   200 گرم از    10

هـزارم    داخل ارلن مایر با تقریـب یـک         بود و همگن شده  
 5هـا،    ن پـروتئین   سپس برای رسـوب داد     .گرم اضافه شد  

لیتر آب    میلی 100 محلول بوراکس اشباع شده و     لیتر میلی
 . درجـه سلـسیوس بـه آن اضـافه شـد     70با دمای کمتر از   

که ارلـن مـایرو محتویـات آن در دمـای اتـاق              پس از آن  
  میلی لیتر  2به منظور رسوب دادن پروتئین    خنک گردید،   

تات  اس ـ  میلـی لیتـر    2ومحلول پروتئین فروسیانور پتاسـیم      
 مخلـوط   و بعد از هر بار افزودن کـاملاً       روی به آن اضافه     

 200بـه یـک بـالون ژوژه          محتویـات ارلـن مـایر      .گردید
لیتــری منتقــل شــد و تــا خــط نــشانه بــا آب رقیــق و  میلــی

 دقیقه در حـرارت اتـاق       30بالن به مدت    . یدمخلوط گرد 
 ،محتویات بـالن بـه کمـک کاغـذ صـافی          . نگهداری شد 
  .که یک محلول روشن حاصل شد ینحو به صاف گردید

  

   گیری نیتریت اندازه
 6لیتـر از محلـول سـولفانیل آمیـد و سـپس              میلی 10
لیتر از محلول اسیدکلریدریک به آن اضافه شد و به           میلی

 . دقیقـه در دمـای اتـاق در تـاریکی قـرار گرفـت             5مدت  
لیتـر از محلـول آلفـا نفتیـل اتـیلن دی آمـین               میلی 2سپس

حلول فوق اضافه شد و سپس به مـدت         هیدروکلراید به م  
 در. گرفـت  دقیقه در دمای اتاق و در تاریکی قرار          3-10

متـری    یک سـانتی   cellمحتویات بالن را درون یک       آخر
 در طول موج    cellریخته و جذب نور محلول موجود در        

  ).4(گیری شد  نانومتر یا اسپکتروفتومتر اندازه538
  

   نیتراتاندازه گیری
 دوبـار  حـداقل  با گرم نمونه  200: ونهنم کردن آماده

 صـورتی  هب کردن مخلوط و گوشت چرخ با کردن چرخ
 کـه  طوری به(ریخته شد    ظرفی در و درآمد همگن    تقریباً
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 بسته محکم را  آن درب سپس )نباشد موجود هوا ظرف در
 در کـادمیوم  محتوی برای که ای شیشه ستون انتهای در و

 کادمیوم اسفنجی . رفتگ قرار شیشه پشم شده گرفته نظر
 ســطح ارتفــاع تــا شــد شــسته ای شیــشه ســتون داخــل بــه

 موقـع  در ای شیـشه  سـتون . برسد متر سانتی 17 به کادمیوم
 از تر ینپای مایع سطح تا گردید کشی آب گاهی گاه پرکردن
 مـایع  شـدن  خـارج  سـرعت  (نباشـد  کادمیوم ستون سطح
  ).کند تجاوز دقیقه در لیتر میلی سه از نباید

ــتو ــادمیوم نس ــا ک ــی 25 ب ــر میل ــول لیت ــید محل  اس
 25 و آب لیتـر  میلـی  50 نرمـال و   1 حـدود  کلرئیدریک

شـسته   1+9 شـده  رقیق بافر آمونیاکی محلول از لیتر میلی
 سـطح  از تـر  ینیپـا  قیـف  در مـایع  سطح که طوری به ؛شد
  .)9(بود کادمیوم استوانه درون ینموی لوله در مایع

  

  نیتریت به نیترات شدن احیاء
 لیتـر  میلـی  25 کـادمیوم  سـتون  بالای مخزن به درون 

 لیتـر  میلـی  5 آن از بعـد  فوراً یا و همزمان شده صاف محلول
 از شـده  خـارج  ماده. گردید اضافه بافر آمونیاکی محلول
  .)9(قرار گرفت لیتری میلی 100 حجمی بالن در ستون

  

  سنجش
 و لیتر میلی 10 معادل مقداری گذشته ستون از ،مایع از

 آب قـدر  آن و شد ریخته آزمایش لوله به پیپت با را کمتر یا
 مکعـب  متـر  سـانتی  10 دقیقـاً  آن حجم که شد اضافه آن به

محلــول آمــاده شــده ( رنگــی معــرف لیتــر  میلــی ده .گردیــد
ــاده شــده اســید    ــول آم ــین و محل ــدروکلرورآلفانفیل آم هی

 15 مـدت  گردید، محلول در   مخلوط و اضافه )سولفانیلیک
 تـابش  از بایـد ( گرفـت  قـرار  آزمایـشگاه  حـرارت  در دقیقه

 چگـالی  بلافاصـله  .)جلـوگیری شـود    خورشـید  نور مستقیم
 مـوجی  درطـول  متـری  سـانتی  یک سل در را محلول نوری
  .شد گیری اندازه میکرون میلی 520 معادل

ــرات   ــزان نیت ــوری، مجمــوع می  وبراســاس جــذب ن
 مجموع میزان نیتـرات     حاصل تفریق . شدنیتریت محاسبه   

به عنوان میزان نیتـرات  از میزان نیتریت،   نیتریت  و نیتریت   
  .)9(بیان شد

 انجام SPSS. 14افزار  با استفاده از نرم: آنالیز آماری
  هــا از آزمــون  همچنــین بــرای مقایــسه میــانگین داده. شــد

t-testاستفاده شد .  
  

  یافته ها
هـا    میانگین و انحراف معیار یافته     1  شماره در جدول 

 به صـورت کـل و تفکیـک در محـصولات مختلـف بـر              
بیـشترین  . ارائـه شـده اسـت     گرم درکیلوگرم    میلیحسب  

) 61/39(میانگین نیتریت و نیترات به ترتیب در سوسیس         
همچنین با توجـه بـه دامنـه        .  دیده شد  )1/115(و کالباس   

مقادیر محاسبه شده، بـالاترین میـزان نیتریـت مربـوط بـه             
، و بـالاترین میـزان نیتـرات        )06/56( سوسیس و همبرگر  

گــرم در  میلــی) 20/192(مربــوط بــه کالبــاس و همبرگــر 
همچنین میانگین نیترات کل محاسبه شـده       . کیلوگرم بود 

  .از نیتریت کل بالاتر بود
  

انحراف معیار میزان نیتریت و نیترات بر  میانگین و :1جدول شماره 
ی تولیدی در های گوشت وردهآحسب میلی گرم در کیلوگرم در فر
  بعضی کارخانجات استان مازندران

  

  نیتریت   تعداد  
  ) انحراف معیار±میانگین(

 -حدود بالا
  حدودپایین

  نیترات 
  ) انحراف معیار±میانگین(

 -حدودبالا
  حدودپایین

  72/34-24/134  81,14±28,51  22,46-56,06  61/39±3/12 16  سوسیس
  9/50-20/192  115,1±45,9  4,09-21,93  29/9±8/6  14  کالباس
  12/27-20/192  89,9±38,9  1,13-56,06  50/20±8/18  12  همبرگر

  
  بحث

نیتریـت در   ، میـانگین    با توجه به نتایج ایـن پـژوهش       
 با توجه   )≥p 05/0(تر از حد مجاز بود       ها پایین  همه نمونه 
میــزان  عــواملی کــه بــر کــه در پــژوهش حاضــر، بــه ایــن

 زمـان   له بـین  گذارنـد مثـل فاص ـ     باقیمانده نیتریت اثـر مـی     
داری  تولید محصول با آزمون و یـا شـرایط حمـل و نگـه             

رسـد   ها به محل آزمون کنتـرل شـدند، بـه نظـر مـی           نمونه
ورده در کارخانه   آمیزان مجاز افزودن نیتریت سدیم به فر      

 روی 1380 سـال  ای کـه در  مطالعـه  در. رعایت شده بـود   
 در شـده  عرضـه  کالبـاس  و سوسـیس  های مختلـف   نمونه

سـدیم   نیتریـت  باقیماندۀ میزان نظر از های ایران  فروشگاه
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 متغیـر بـود و     ppm 108- 1باقیمانـده بـین      ایـن  انجام شد 
   هــای مــورد آزمــایش حــاوی بــیش از  درصــد نمونــه4/4

ppm 60 باقیمانــده) ایــران شــده در پذیرفتــه مجــاز حــد 
کـه میـانگین و دامنـه        در حـالی   )10(نیتریت سـدیم بودنـد    

 از مقـادیر    تـر  پـژوهش مـا پـایین     نیتریت گزارش شده در     
ها نیتریـت    کدام از نمونه    بود و در هیچ    1380 مطالعه سال 

 1381سـال    در دیگـر  مطالعـه  در. الاتر از حد مجاز نبود    ب
گوشــتی  هــای وردهآفــر در نیتریــت باقیمانــدۀ میــزان کــه

 مـشخص  داد، قـرار  بررسی مورد را تهران در شده عرضه
،  درصد50 تا 40 شتیگو های وردهآفر درصد10 در که شد

شـده   پذیرفتـه  مجاز حد از بیشتر سدیم، نیتریت باقیماندۀ
 هـای  وردهآفـر  در مورد  ارقام این که حالی در بود، ایران در

 بـه ترتیـب   90 تا61و  60 تا 51 گوشت درصد ا بگوشتی
مطالعـه   از  آمـده دست به نتایج. )11(بود درصد 1/6 و 2/8

  درصـد 4/4کـه در   داد نـشان  81 و 80 های سال در فوق
 7/7 و   1380 سـال  در شـده  تولیـد  گوشـتی  های وردهآفر

 1381درسـال    شـده  تولیـد  گوشـتی  های وردهآدرصد فر 
کـه  ،)11(بودنـد  مجاز حد از بالاتر سدیم نیتریت باقیماندۀ

ید افزودن بیشتر از حدود مجاز نیتریت سدیم        ؤتواند م  می
پـژوهش دیگـری کـه       در. در هنگام تولید محصول باشد    

به منظور بررسی میزان نیتریت سدیم در زمان نگهـداری           
ــای  در ــت  4درم ــه صــورت گرف ــزان درج ــدۀ می  باقیمان

روز اول   گرم در کیلـوگرم، در     سدیم برحسب میلی   نیتریت
 در 66گوشـت    درصـد  40 حاوی وردهآفر در پخت بعد از 

هـای   وردهآ، در فـر   63 گوشت درصد 55 حاوی وردهآفر
ــت  80 ــر در ، و53درصدگوش ــای  وردهآف ــد 90ه  درص

 بودکــه بــاقی مانــده نیتریــت ســدیم در همــه 51گوشــت 
هـای مطالعـه     یافتـه . )12(تر ازحد مجـاز بـود      ها پایین  نمونه
 1387همچنین در سال    . خوانی دارد  با مطالعه ما نیز هم     اخیر
 نمونه سوسیس و کالبـاس از       30استان سمنان بر روی      در
توزیع شده در   های گوشتی    وردهآکارخانه تولیدی فر   11

هـا گذشـته     استان که حداکثر یک تا دو روز از تولید آن         
گیری نیتریت سدیم بـر اسـاس اسـتاندارد ملـی            بود اندازه 

میـانگین نیتریـت محاسـبه      .  انجـام شـد    923ایران، شماره   

از حد استاندارد بود همچنین دامنـه نیتریـت          تر شده پایین 
با ) 13(ودکیلوگرم ب  گرم در  میلی 9/7-2/55مشاهده شده   

که در پژوهش حاضر دامنه نیتریت بر حسب         توجه به این  
 و در   46/22- 6/56 گـرم درکیلـوگرم در سوسـیس       میلی

 بود، بالاترین مقدار نیتریت سـدیم       09/4-93/21کالباس  
 بـود امـا      مطالعه سمنان  مشابهدر سوسیس پژوهش حاضر     

بــالاترین مقــدار نیتریــت در کالبــاس پــژوهش حاضــر از 
دامنـه نیتـرات در   . مقدار مطالعه سمنان بالاتر بودبالاترین  

گــرم در   میلــی12/27-20/192همبرگــر در ایــن مطالعــه 
افزودن نیتریت و یا نیترات بـه همبرگـر بـه           . کیلوگرم بود 

باشـد بـه همـین دلیـل حـد           دارنـده مجـاز نمـی      عنوان نگه 
 در های فـوق در همبرگـر      مجازی هم برای باقیمانده یون    

از این رو مقایسه بـا حـدود مجـاز          . استنظر گرفته نشده    
ــی  ــسر نم ــد می ــده روش    در. باش ــاد ش ــات ی ــه مطالع کلی

های فوق یکسان و بـر اسـاس اسـتاندارد           گیری یون  اندازه
گرچــه در مطالعــه .  بــوده اســت923ملــی ایــران شــماره 

ــزان نیتریــت محاســبه شــده در هــیچ یــک از    حاضــر، می
د توجه داشت کـه     ها بالاتر از حد مجاز نبود، اما بای        نمونه

کلیه محصولات گوشـتی مربـوط بـه کلیـه کارخانجـات            
. مازندران در این پـژوهش، مـورد آزمـون قـرار نگرفتنـد           

 عوامـل   تـأثیر کـه نیتـرات تحـت        همچنین با توجه به ایـن     
 شــده و بــه نیتریــت ءهــا احیــا آنزیمــی و میکروارگانیــسم

دارنـده مـی     شود، از نیترات هم بـه عنـوان نگـه          تبدیل می 
 وگیـری نیتـرات جـز      که اندازه   استفاده کرد درحالی   توان

های گوشتی کـه در      وردهآهای بررسی کیفیت فر    ویژگی
باشـد و میـانگین       توصیه شده اسـت نمـی      2303 استاندارد

 بود) گرم در کیلوگرم    میلی 115(های فوق    نیترات در نمونه  
. که از نیتریت سدیم محاسبه شده بسیار بالاتر بوده اسـت          

هــایی گوشــتی،  وردهآطمینــان از ســلامت فــربــه منظــور ا
های  وردهآپایش مداوم نیترات و نیتریت بر روی انواع فر        
هــای  وردهآگوشــتی کلیــه کارخانجــات تولیدکننــده فــر 

رو ضـرورت    از ایـن  . رسـد  گوشتی ضروری بـه نظـر مـی       
هـای مختلـف     وردهآتمرکز بیشتر بر میزان نیتـرات در فـر        

  .شود احساس میهای گوشتی  وردهآغذایی از جمله فر
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