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۱۳۸۳ تابستان ،۶۳ شماره

سازندگي و پژوهش ۶۰

فيزيكي... خصوصيات نقش

                    

سازندگي و ۱۳۸۳پژوهش تابستان ،۶۳ شماره

در نيتريت باقيماندة ميزان مطالعة
شده عرضه گوشتي فرآورده هاي

۱۳۸۱ سال در تهران در
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آبزيان و دام امور در

چكيده
گوشتي متداول فرآورده هاي در رنگ تثبيت كننده ماده نگهدارنده و يك به عنوان الايام قديم از و پتاسيم نيتريت سديم نمكهاي از استفاده
سرطان ايجاد مسموميت و به جمله ميتوان آن از كه ميسازد انسان متوجة شيميايي عناصر اين بالاي مقادير كه خطراتي به توجه . با است
گوشتي هاي فراورده در نگهدارنده مواد از اين استفاده كنترل ميزان كه نظر ميآيد به دليل نمود،به همين اشاره نيتروزامينها از ناشي زائي
تهران در شده عرضه گوشتي هاي فرآورده در انواع نيتريت باقيماندة ميزان تعيين اين مطالعه از هدف لذا است. العاده فوق اهميت داراي
صورت مطالعه به اين آماري نظر از اســت. كشــور افزودني در ماده اين حدود مجاز مربوط به ــتانداردهاي اس رعايت ارزيابي منظور به
ــتي(كالباس و گوش هاي فراورده انواع نمونه از ۱۱۸ تعداد آن در گرفته و انجام اتفاقي نمونه گيري مبناي بر توصيفي-تحليلي يك مطالعة
باقيماندة ميزان شاخص نظر مذكور از نمونه هاي و اتفاقي انتخاب به طور كشور سطح در مختلف كارخانه هاي توسط شده سوسيس)توليد
ــدا ميانگينحســابي و ــاريدر مورد  شــاخص نيتريت، ابت ــلآم تحلي منظــورتجزيه و ــه ب ــرارگرفتند. ــررســي ق ب ــورد م ــت ــري ــت ــي ن
يافتن منظور به طرفه يك واريانس آناليز روش استفادة از با و شده محاسبه و محصولي كارخانه هر از آمده بدست داده هاي معيار خطاي
كه داد حاصله نشــان گرفتند. نتايج قرار تحليل و تجزيه مورد ها داده مختلف و محصولات مختلف كارخانه هاي بين احتمالي اختلاف
يك واريانس آناليز اســاس بر و بوده ۱-۸۱ ppm محدودة داراي كالباس) و مختلف(انواع سوســيس باقيماندة نيتريت فراورده هاي ميزان
اساس بر ضمناً است. نبوده دار معني مختلف گوشــت درصد با ــتي گوش هاي فراورده به مربوط نيتريت باقيمانده مقدار اختلاف بين طرفه
شده انجام مطالعة به توجه با داري با يكديگر ندارند. معني تفاوت كالباس و باقيماندة نيتريت در سوسيس ميزان متوسط الذكر فوق آزمون
مربوطه، استانداردهاي رعايت لذا ۶۰) ميباشــد(۷/۷درصد)، ppm) شــده پذيرفته مجاز حد از بالاتر مواردي در نيتريت باقيماندة ميزان

ميشود. توصيه گوشتي فرآوده هاي در افزودني مادة مرتب اين كنترل و اندازهگيري

سرطانزائي نيتريت، فرآوردههاي گوشتي، كليدي: كلمات

۱۳۸۲ ماه تاريخ پذيرش: اسفند   ۱۳۸۲ : شهريور ماه دريافت تاريخ
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۱۳۸۳ تابستان ،۶۳ شماره

و سازندگي ۶۱پژوهش

Pajouhesh & Sazandegi  No:63  pp: 60 - 65

The study of nitrite residue in meat products consumed in Tehran  in 2003
By: Kamkar,A.Department of Food Hygiene, Faculty of Veterinary Medicine, Tehran University, Tehran, Iran., 
Hoseiny, H. Food and Drug Control Labs (F.D.C.L) Ministry of Health. Tehran. Iran., Alavy  S. Veterinary Medicine 
Organization, Tehran, Iran., Bahonar, A, Department of Food Hygiene, Faculty of Veterinary Medicine, Tehran 
University, Tehran, Iran.
Sodium and potassium salts of nitrite have been traditionally used in meat product as preservative ,antioxidant and 
color fixative. Regarding the possible human hazards due to the high Levels of these chemicals, such as toxicity and 
also carcinogenic effect developed due to the formation of nitroso compounds originated  from nitrite sources,an 
investigation was employed on the level of these two preservatives in meat products, sold and consumed  in Tehran.In 
order to assessment for setting up the standards and measuring nitrite residues, 118 samples of meat products (sausages) 
produced by factories in Iran, were selected via haphazardly sampling and the nitrite residues were analyzed in all 
samples by spectrophotometric method.The results of the experiments on the different types and brands of meat 
products indicated that level of nitrite residues were between 1-81ppm, and according to one way analysis of variance 
differences between the means of nitrite residues in sausages with different meat content were not significant between 
the values of them. In addition there were not significant differences between the value of different types of  sausages 
.This survey showed that nitrite residues on the different types and brand of meat products (sausages) are up to 60ppm 
in some cases (7.7%), which indicate the high level of nitrite residues.

Keywords: Nitrite, Meat products,Carcinogenic.

گردد حاصل و غيره) تغييري غذائي ارزش بو، طعم، در خواص (رنگ، اينكه بدون مدت طولاني به غذايي مواد براي نگهداري
رنگ تثبيت منظور به عمدتاً كه نمود اشاره نيتريت و نيترات به ميتوان افزودني مواد اين دستة از ميگردد. افزودني استفاده مواد از
فساد، عامل ميكروارگانيسمهاي ــد رش از جلوگيري آورده، عمل گوشت طعم ويژگي در ــركت ش چربي، بدون ــت گوش هاي بافت
دليل به ۱۸). امروزه ،۱۷ ،۱۲ ،۱۰) استفاده ميگردد ها چربي شدن اكسيد از ناشي تندي  طعم تاخير انداختن و به غذائي مسموميت

.(۲۱،۱۳،۵) ميگردد استفاده گوشتي محصولات همراه نمك در به نيتريت ميشود لذا از تبديل نيتريت به نيترات عمل در اينكه
باشد. داشته دنبال به براي انسان را خطراتي نباشد مي تواند مجاز در محدوده كه حالتي در ماده از اين استفاده اينكه به توجه با
تا اطمينان گيرند دقيق قرار بازرسي و آزمايش ــت مورد ميبايس ــتي هاي گوش جمله فرآورده از هاي غذايي تماميفرآورده بنابراين

شده است. رعايت دقيقاً مواد اين مواد افزودني در استاندارد ميزان گرددكه حاصل
(كه به نيترو اسيد واكنش ميباشد. آنها زائي خطر سرطان نيتريت و (مخصوصاً نيترات افزودني ها به مربوط مسائل از مهمترين يكي
آنجائي از است. شده شناخته شيميآلي كاملاً كه در ميكند نيتروزآمين توليد دوم هاي نوع آمين ميشود) با نيتريت توليد شكستن وسيلة
جايگزين و حذف آن به تصميم FDA آمريكا كشور و در جهان در بهداشتي سازمانهاي مختلف ميباشند، زا سرطان نيتروزآمين ها كه
كه ناشي از بوتوليسم غذايي خطر مسموميت اينكه متعددي از جمله دلايل به اما آن نمودند، جاي به ديگري موادي يا و ماده نمودن
نيتروزآمين ها ميباشد آوردن ميزان پائين از تر پراهميت دهد، رخ آمده عمل هاي گوشت در مخصوصاً نيتريتها حذف اثر در است ممكن

نمايند. صادر را از آن استفاده منع دستور اند حال نتوانسته به تا (۱۷،۹،۸)

مقدمه
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۱۳۸۳ تابستان ،۶۳ شماره

سازندگي و پژوهش ۶۲

باقيمانده... ميزان مطالعه

نيتريت باقيماندة مقدار وضعيت

گوشت اساس درصد محصول بر نوع
مجاز حد مجازدر حد از بالاتر

درصدفراوانيدرصدفراواني

۴۰-۵۰۱۸۹۰۲۱۰

۵۱-۶۰۴۵۹۱/۸۴۸/۲

۶۱-۹۰۴۶۹۳/۹۳۶/۱

۱۰۹۹۲/۳۹۷/۷جمع

كار روش و مواد
به مربوط ــيس سوس كالباس و از انواع نمونه تعداد ۱۱۸ مطالعه در اين
باقيمـاندة ميزان نظر توليد از روز پس از ايران چهار در مختلف كارخانجات

.(۱۶) گرفتند قرار ارزيابي مورد AOAC روش نيتريت با
به آزمايشگاه انتقال تهيه و از پس مختلف نمونه هاي انجام آزمون براي
و شده يكنواخت كاملاً نمونه گرم ۱۰ مقدار بعدي مرحلة در و شده ابتدا آماده
آب ليتر ميلي گرديد، ۱۰۰ ميلي ليتري منتقل ۲۵۰ يك بشر به توزين از پس
تترابورات گرم ۵۰) اشباع براكس محلول ليتر ميلي ۵ و سانتيگراد درجه ۷۰
رسيده ليتر يك حجم به و سپس ــده ش حل آب مقداري در هيدراته ــديم س
قرار بن ماري روي ــه دقيق ۱۵ به مدت را ــر بش گرديد اضافه آن ــت) به اس
ــوب رس ليتر محلول ــدن ۲ ميلي از خنك ش و پس زده هم به گاهي داده گاه
شده حل هيدراته ــيانور پتاسيم فروس گرم ۱۰۶) يك ــمارة ش پروتئين دهندة
از ليتر ديگر ۲ ميلي زدن بهم بعداز و ــيده) رس ليتر حجم يك به در آب كه
۳۰ هيدراته و روي استات گرم ۲۲۰) ۲ شماره پروتئين دهندة محلول رسوب
به رسيده) ليتر يك حجم  به كه آب در شده حل اسيداستيك غليظ ميليليتر
منتقل ليتر ميلي ژوژه ۲۰۰ بالن يك به ــر بش محتويات آنگاه آن اضافه نموده
درجه در مدت ۳۰ دقيقه را محلول شد. رسانيد ليتر آن به يك حجم گرديده
۲۰ ،۱۵ ،۱۰ معيني (۵، حجم و نموده صاف ــپس س داده قرار حرارت محيط
كرده منتقل ليتري ميلي ۱۰۰ بالن هاي را به شده صاف محلول از ليتر) ميلي
۱۰ آنها از هريك ــپس به و س نموده اضافه به آن آب ليتر ميلي ۵۰ حدود و
نرمال ۵ اسيدكلريدريك محلول ليتر ميلي ۶ و آميد سولفانيل محلول ليتر ميلي
تاريكي دقيقه در مدت ۵ را ها محلول كردن، از مخلوط پس كرده و ــه اضاف
هيدروكلرايد اتيلن دي آمين نفتيل آلفا محلول ليتر و بعداً دو ميلي داده قرار
به و پس از داده مدت ۱۰ دقيقه در تاريكي قرار افزوده به هريك از آنها ــه ب
مقدار ۵۳۸ ميلي ميكرون موج طول در سانتيمتري با Cell يك رساندن حجم
شده ميزان تهيه استاندارد منحني با ــه مقايس از پس و قرائت نموده را جذب

گرديد. جداگانه محاسبه صورت به ها نمونه هريك از در نيتريت

بحث نتايج و
فراواني توزيع به كه دو و ــك جداول ي در موجود اطلاعات ــاس اس بر
باقيماندة مقدار وضعيت اساس بر كالباس و سوسيس محصول نسبي و مطلق
تنها مطالعه مورد سوسيس نمونه ۶۸ تعداد مجموع از است پرداخته نيتريت
پذيرفته مجاز از حد بالاتر نيتريت باقيماندة داراي درصد ۶ نمونه۸/۸ ــداد تع

تعداد ۶۲ در و بوده ايران ملي ــتاندارد اس توسط ــده ش
حد در نيتريت ــدة باقيمان درصد)ميزان ــه(۹۱/۲ نمون
۵۰ از مجموع همچنين ميباشد. شده استاندارد پذيرفته
درصد) نمونه(۶ ۳ ــداد مطالعه تع مورد كالباس نمونه
۴۷ بوده و حد مجاز از ــتر بيش نيتريت داراي باقيماندة
در نيتريت باقيماندة داراي درصد) ۹۴) باقيمانده نمونه
سوسيس محصول دو بين مقايسة در بودند. مجاز حد
معلوم ميگردد ميزان باقيماندة نيتريت نظر كالباس از و
مقدار باقيماندة با كالباس هاي نمونه فراواني نسبي كه
ــه با سوسيس نسبتاً مقايس در مجاز حد بالاي نيتريت

مي رسد. درصد ۶ به رقم اين و بوده پايين
در موجود ــات اطلاع ــاس اس بر ــرف ديگر ط از

مي شود مشاهده نيتريت باقيماندة و درصدگوشت به توجه با ۳ شمارة جدول
داراي موارد ۱۰درصد تنها ۴۰-۵۰ گوشت درصد با گوشتي فرآوردههاي كه
حالي در اين و بوده در ايران ــده ش مجاز پذيرفته حد بالاي باقيماندة نيتريت
گوشت با درصد فرآوردههاي گوشتي مورد در به ترتيب اين ارقام كه ــت اس

است. بوده و ۶/۱ ۸ ترتيب۲/ ۹۰-۶۱ به و ۵۱-۶۰
بين مطالعه ــولات مورد محص در نيتريت باقيماندة ــزان مي كلي طور ــه ب

بود. متغير ۱-۸۱ ppm
ميزان كشور مختلف هاي كارخانه آزمايش مورد هاي نمونه مجموع در
۶۰ ppm مجاز حد از بيش ها، فراورده از درصد ۷/۷ تنها نيتريت ــدة باقيمان
شامل مجاز حد بالاي باقيماندة نيتريت ضمن انواع محصولات حاوي در بود.
سفيد)(۸/۸ قرمز سوسيس(گوشت و درصد) سفيد)(۶ قرمز كالباس(گوشت

است. بوده درصد)
باقيماندة مقدار معيار خطاي و متوسط به كه ۴ شمارة جدول ــاس بر اس
پرداخته ۱۳۸۱ درصد گوشت در سال ــتي بر اساس ميزان گوش فرآوردههاي
درصد با ــتي گوش هاي فرآورده در نيتريت باقيماندة مقدار ــط متوس ــت اس
درصد با ،۲۲ حدود ۵۱-۶۰ ــت گوش درصد ۲۸، با ۵۰-۴۰ حدود ــت گوش
آمده ــت بدس نتايج به توجه با ــت. اس بوده ۲۰ از كميبيش ــت۶۱-۹۰ گوش

نيتريت محصول باقيمانده درصدفراوانيوضعيت مقدار
۴۷۹۴درحد مجاز

مجاز حد از ۳۶بيش

۵۰۱۰۰جمع

وضعيت سوسيس براساس محصول نســبي و فراواني مطلق توزيع جدول-۱:
۱۳۸۱ سال در آن در نيتريت باقيماندة مقدار

نيتريت محصول باقيمانده درصدفراوانيوضعيت مقدار

۶۲۹۱/۲درحد مجاز
مجاز حد از ۶۸/۸بيش

۶۸۱۰۰جمع

مقدار وضعيت براســاس كالباس محصــول نســبي و مطلق فراواني ــع ۲: توزي جــدول-

۱۳۸۱ سال در آن در نيتريت باقيماندة

در نيتريت باقيماندة مقدار وضعيت گوشت و درصد اساس بر گوشتي محصولات نســبي مطلق و فراواني توزيع :۳ جدول-
۱۳۸۱ سال در آن
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۱۳۸۳ تابستان ،۶۳ شماره

و سازندگي ۶۳پژوهش

۴۰-۵۰ گوشت درصد با گوشتي هاي فرآورده در نيتريت باقيماندة ميانگين
ــت گوش درصد با ــتي گوش هاي فرآورده در مقدار اين و از بقيه بوده بالاتر
و طرفه يك واريانس ــز آنالي آزمون ــاس اس ــت. بر اس كمتر از همه ۶۱-۹۰
گروه ــه س باقيمانده بين مقدار نيتريت بين ــلاف اخت (TuKey)HSD روش

. نميباشد دار معني محصولات
ــط مقدار ۵ متوس ــمارة ش جدول در اطلاعات ــاس اس ديگر بر طرف از
مورد در و درصد ۲۱ حدود ــه مورد مطالع محصولات كالباس ــدة در باقيمان

است.در بوده درصد ۲۳ حدود ــيس سوس
نيتريت مقدار اختلاف t-student آزمون
الذكرمعني فوق محصول دو در باقيماندة

نميباشد. دار
بار و ــوار خ ــازمان س گزارش ــق طب
افزودني ) مواد FAO) جهاني كشاورزي
قرار ــي بررس مورد مختلف از جنبه هاي
از آنها نظير ــي ــورد بعض م در و ــه گرفت
نيتريت ميزان و ــيم پتاس يا سديم نيترات
به كه است ــده روزانه ارائه ش قبول مورد
در ازاء ميليگرم ۰/۴ و ميليگرم ترتيب ۵
امروزه است. بدن انسان وزن كيلوگرم هر
نيتريت كه حداقل ــت اس داده شده نشان

محصولات در Clostridium butulinum ــد رش جلوگيري از نياز براي مورد
.(۸) مي باشد ۴۰تا۸۰ ppmآمده گوشتي عمل

ــط متوس طور به غذا همراه روزه ــر ه كه داده ــان نش متعدد ــات مطالع
درصد ۲۶/۳ سبزيجات، از ۶۱/۷ درصد گردد كه دريافت نيترات ۵/۸۴ mg
از درصد ۳/۹ دانه اي (حبوبات)، محصولات از درصد ۴ ــاميدني، آش آب از
فرآورده و شير از درصد ۰/۸ و گوشتي از محصولات جات، ۲/۶ درصد ميوه
گوشتي محصولات و گوشت ميباشد. تازه گوشت از درصد ۰/۷ و لبني هاي
به كه خام هاي ــون ژامب و صرفاً ــته داش كميرا درصد نقش ۳/۳ ميزان ــه ب
پتاسيم ۱۰۰ نيترات ppm داراي ــوند ساخته ميش جديد تكنولوژي ــيلة وس
با ميگيرد، صورت محدود سطح در هم مواد اينگونه مصرف كه ــند مي باش
اتفاق نيتريت مصرف از ناشي مسموميت هيچگونه آن امروزي مصرف ميزان

.(۱۱) نميافتد
دريافت ميزان همكارانش در مورد Dich و يافته به وسيلة انجام مطالعه
نيترات، روزانه دريافت ــن ميانگي كه داد ــان نش NDMA و نيتريت نيترات،
بر و بالغ بوده ۰/۰۵ mg ،۳/۵ mg ،۷۷ mg ترتيب به NDMA و ــت نيتري
بدن وارد زميني ــيب س نظير ــبزيجاتي س طريق از دريافتي نيترات درصد ۹۰
دريافت ــده ش آوري عمل ــتهاي گوش طريق از نيز عمدتاً نيتريت ميگردد.
منابع نيز دودي شور ماهيان آوري شـــده و عــمل هاي گوشـت ميشود.

بودند (۶). NDMA عمدة
كه ۱۹۸۰ ــال س همكارانش در و Spiegflhalder ــط مطالعهاي توس در
N)) قبيل از فرار نيتروزآمينهاي جستجوي منظور به غذا نمونة ۲۸۲۶ برروي
N)NPIP(آمين ديمتيل نيتروز – N- nitrosodimethylamine (NDMA

و -N –نيتروزپيپريدين) nitrosopiperidine
گرفت صورت ــن) –نيتروزپيروليدي nitrosopyrrolidine NRYR)
۰/۱-۰/۱۵ NDMA و ــرم ــط ۱/۱ ميكروگ متوس طور به كه گرديد ــوم معل

درصد ــه ۲۴ ــود ك ميش نفر وارد بدن هر ــذا غ راه از NPYR ــرم ميكروگ
درصد يك گوشتي و محصولات و با گوشت درصد ۱۰ آبجو، با نيتروزآمين

بدن مي گردد(۱۹). وارد ديگر غذائي مواد با ۲۵ درصد و پنير با
از نمونه ۱۸۰ روي همكارانش و Mendoza ــط توس يافته انجام مطالعة
نيتروزوپيپريدين N-كه داد نشان شيلينيز در هايگوشتيتوليدشده فرآورده
در نمونه هاي نيتروزآمين كلي ميزان شدند، داده تشخيص يك نمونه در تنها
درصد ۱۵ در نيتريت ميزان ديگر از طرف بود، ppb ۱۱۰ تا ۲ ماده اين حاوي

مورد مجاز حد از بالاتر مارتادلا درصد چهار ها و ــيس سوس انواع درصد ۴
.(۱۱) ۱۲۵)بود mg/Kg شيلي( كشور در قبول

حضور از نظر ــيلي ش در ــتي گوش هاي انواع فرآورده مطالعة ديگري در
در و گرفته قرار موردمطالعه ــن آمي اتيل نيتروزودي متيل آمين و ــروزدي نيت
نمونه هاي بود. تمام ppb ۳/۵-۲۱۰ ماده دو ميزان اين نمونه ها ۵۱/۶ درصد
آنها از درصد ۱۱ تنها در حالي كه متيل آمين بودند، نيتروزودي حاوي مثبت

بودند (۳). دي اتيل آمين حاوي نيتروزو
-N ميزان نظر از ــي غذائ ماده ــة ۲۱۵ نمون روي اي ــه مطالع ــان آلم در
در مواد اين حاوي آنها درصد از ۳۱/۵ كه ــان داد نش فرار هاي نيتروزوآمين
در فرار نيتروزآمينهاي -N متوسط دريافت روزانه بودند. تشخيص قابل حد
نيتروزودي متيل -N۰/۲۸mug ترتيب به ۱۹۸۹-۱۹۹۰ سال در آلمان غربي
- نيتروزوپيپريدين N۰/۰۱۵mug و N۰/۰۱۱mug نيتروزوپيروليدين آمين،

است (۹). بوده براي مردان
و N- نيتزوزآمينها مورد ميزان و همكارانش در Zhukova ــة مطالع
روز در ــتي گوش فرآوردههاي انواع و ــت گوش نمونه ۱۸۶ در ها نيتريت
استاندارد نشان شرايط تحت نگهداري از پس روز ۹۰ و ۶۰ ،۳۰ توليد و
آمين اتيل ــروزودي نيت -N و آمين ــروزودي متيل نيت -N ميزان ــه ك داد
مطالعه مورد هاي نمونه عدد از ۱۶ و تعداد بوده ۰/۱-۳۰mug/ kg ــن بي
باعث نگهداري ــب ــرايط مناس مجاز بودند ش حد از بالاتر مقادير حاوي
طرف از ــد . باش ــته داش نيتريت مجاز حد از بيش عدد نمونه ۱۶ تا ــده ش
از عدد ۴ تعداد mg / Kg ۹/۱۸۴-۰/۲ بوده و تنها نيتريت ــزان مي ــر ديگ
نمودند بيان الذكر فوق محققين بودند، مجاز حد نيتريت بالاي داراي آنها
تعداد مينمايد، و افزايش پيدا نگهداري زمان نيتروزآمين با - N ميزان كه
نيتروزآمين  –N نگهداري داراي روز ۶۰-۹۰ پس از ۵۲ نمونه از نمونه ۸

بودند (۲۲). مجاز بالاي حد

نيتريت باقيماندة مقدار

گوشت اساس درصد محصول بر نوع

ميانگين معيار± خطاي
Mean±S.E

حداقل
Minimum

حداكثر
Maximum

تعداد
N

۴۰-۵۰۲۷/۱۷±۴/۶۹۲۲۰۲۰

۵۱-۶۰۲۱/۸±۲/۴۸۱۸۱۴۹

۶۱-۹۰۲۰/۳۶±۲/۵۵۱۷۵۴۹

سال ۱۳۸۱ در نوع محصول فرآوردههاي گوشتي براساس (ppm)نيتريت معيار مقدار باقيماندة و خطاي متوسط جدول (۴):
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سازندگي و پژوهش ۶۴

مي باشد،  در آن مشكل نيتروزآمين حذف كه فرآورده اي است Bacon 
حرارت درجة ميشوند. چون تشكيل ها نيتروزآمين روند پختن طي در زيرا
تشكيل آن كمك دوم به نوع آمين هاي نيتريت و و حضور پخت بالا در طي
سديم آسكوربات ۵۰۰ ppm ميزان كه است داده نشان اخير مطالعات ميكند.
نيتروزآمينها ــكيل تش مقدار زيادي ــديم به س نيتريت ۱۲۰ ppm همراه ــه ب
دهد. ضمناً ــد كاهش ــده ميتوان ش پخته و ــده ش آوري در bacon عمل را
آوري عمل در نمك همراه آلفاتوكوفرول به پتاسيم و ــوربات اضافهنمودن س
انجام مطالعات با لذا .(۱۷،۱۲،۵) ميدهد كاهش را نيتروزآمين تشكيل امكان
نيتروزآمين ميزان تشكيل بايد شده فرايند هاي گوشت آنها در كاربرد و شده

.(۱۹) يابد بيشتري كاهش
پائين اثر گلوكونودلتالاكتون در اي برروي مطالعه همچنين ــمندان دانش
كه نتايج حاصل دادند انجام گوشتي هاي فرآورده در آوردن ميزان نيتروزآمين

بود (۱۲). آن منفي از
دادن دود و ها ــني نمودن چاش اضافه ــت اس داده ــان نش ديگر مطالعات
در نيتريت و نيترات ــن رفت برروي ميزان بالا از پخت تر ــن پائي ــرارت ح در

.(۱۴) ميگذارد تاثير گوشتي محصولات
و ۱۵ ،۷۵) سديم نيتريت مختلف مقادير برروي ديگري مطالعة محققين
دادند انجام سانتيگراد) درجة ۵ و ۴) مختلف حرارتهاي درجه در ( ۳۰۰ppm
آوري شده عمل گوشت نيتريت در ميزان كاهش رسيدند كه نتيجه به اين و
درجة ۱۵ در شده آوري عمل ــت گوش به ــانتيگراد نسبت درجة س چهار در
آمين بوتيل دي نيتروزو -N و نيتروزآمين -N .ــد سريعتر ميباش ــانتيگراد س
درجة ۱۸۰ حرارت در ثانيه ۳۰ مدت كه اي ــده ش ــت عمل آوري گوش در
در نيتريت حد بقاياي در مقدار آن و شده نشان داده شده بود سرخ سانتيگراد

بود (۱۵،۱۴). شده عمل آوري گوشت

ميزان روي و پاستوريزاسيون افزودني مواد مورد تأثير در مطالعهاي ضمناً
سديم كلريد و آسكوربات سديم كه داد نشان حد استاندارد در ها نيتروزآمين
سديم آسكوربات تاثير زمينه اين در و بوده فرار نيتروزآمين هاي كاهش عامل
نيتروز روي تشكيل كاتاليست عنوان به فسفاتها پلي ضمن اينكه است بيشتر
را نيتروزآمينها تجزية ميزان ــيون پاستوريزاس عمل مينمايند. عمل آمينها
كه اضافه ــان داد نش ديگر مطالعه فوقالذكر طرف از .(۴) ــد ميده ــش افزاي
DMNA زنجير نظير كوتاه نيتروزآمين هاي ميزان كاهش نمودن NaCl باعث
ميزان نيتروزآمينها نيتريت عملآوري گوشت با طول ميشود. در DENA و
پيدا ــي افزايش افزودن مواد اضافهنمودن ــدون ب خام ــت گوش با ــه مقايس در
اضافه طريق از واضحي صورت به در گوشت آمينها نيتروز ميزان مينمايد.
ميزان تاثير كميروي انجماد ولي مي يابد كاهش ــديم س ــكوربات آس نمودن

.(۵) دارد نيتروزآمين تشكيل
مختلفي هاي نمونه ۱۳۸۰ سال در نگارنده توسط شده انجام مطالعة در
ميزان از نظر ايران ــف در مختل كارخانجات محصول ــيس كالباس، سوس از
نيتريت باقيماندة ميزان كلي طور به گرفت. قرار آزمايش مورد نيتريت باقيماندة
بود. ۱۰۸ متغير ppm تا يك بين گرفت قرار مورد آزمايش محصولاتي كه در
مقدار ــور كش مختلف كارخانه هاي مورد آزمايش ــاي ه نمونه ــوع مجم در
۶۰ ppm مجاز حد از بيش ها، فرآورده از درصد ۴/۴ تنها نيتريت ــدة باقيمان
ــامل ش نيتريت غيرمجاز باقيماندة حاوي انواع محصولات ضمن در .(۱) بود
و است بوده (٪۱/۱) قرمز گوشت كالباس و (٪۸/۳) قرمز گوشت ــيس سوس
شده تهيه كالباس و سوسيس محصولات به مربوط نمونه هاي هيچيك از در

نبود. مجاز حد از بالاتر نيتريت باقيماندة مقدار مرغ گوشت از
قرمز گوشت ــيس سوس باقيماندة نيتريت مقدار ــط متوس ديگر طرف از
است. كمتر همه از قرمز ــت در مورد كالباس گوش ــتر و بيش انواع ــاير س از
TuKey (HSD) اختلاف روش و طرفه يك واريانس آناليز براساس آزمون
ساير از قرمز گوشت سوسيس به مربوط باقيماندة نيتريت مقدار متوسط بين
ساير از گوشت قرمز در كالباس مقدار و اين (p<۰/۰۵) ــتر  محصولات بيش
الذكر فوق آزمون براساس حالي كه ــت. در اس (p<۰/۰۵) كمتر محصولات
در آن مشابه با مرغ ــت گوش ــيس سوس باقيمانده در نيتريت مقدار ــط متوس

معني داري ندارد. تفاوت كالباس گوشت مرغ
۱۳۸۱ سال حاصله در نتايج با ۱۳۸۰ ــال س در آمده ــت بدس نتايج ــة مقايس
گوشتي هاي فرآورده از كه درصد قابل توجهي است واقعيت اين نشاندهندة
داراي ــد) ۱۳۸۱(۷/۷درص ــد) و ۱۳۸۰ (۴/۴درص ــالهاي در س ــده ش توليد

بودند. مجاز بالاتر ازحد نيتريت باقيماندة
نگاهدارنده ــوان عن به عمدتاً ــا ه نيتريت از ــترده گس ــتفاده اس به ــه باتوج
مطالعات ــج به نتاي باتوجه ــتي و گوش ــولات محص در
از (مواردي نيتريت ميزان ــودن بالا ب بيانگر كه مختلف
آن قبول مورد ــتاندارد اس حد از ــتي) محصولات گوش
آمده ــت بدس نتايج به عنايت با و ــد، مي باش ــورها كش
وجود دهندة ــان نش كه قبلي مطالعات مطالعه و ــن اي از
مجاز حد از تر بالا باقيمانده نيتريت توجهي درصد قابل
ها نيتريت دليل كه اين به و ،(۲) ــتي  گوش محصولات
ايجاد مسموميت در ميتواند كه ها ايجاد نيتروزآمين در
مؤثر دام و ــان انس در ــرطاني س تومورهاي ــش و پيداي
افزايش روز طرف ديگر باتوجه به و از ــد (۲۰،۷). باش
مواد غذائي توليد كنندة كارخانجات فراوان تاسيس كشور و افزودن جمعيت
استانداردهاي و بهداشتي تمامينكات رعايت گوشتي هاي فرآورده خصوصاً

ميباشد. ضروري كاملاً افزودني مواد
امري  كارشناسان ــط توس كارخانجات مواد غذايي كار بر دقيق نظارت
كه ــت داش در نظر را نكته اين بايد همواره و بوده اجتناب ناپذير ضروري و
از فراواني داراي مزاياي داراي معايب ميباشد گرچه افزودني ها از ــتفاده اس
افزايش و غذايي محصولات كيفيت و كميت شدن بهتر شدن، تر متنوع قبيل
مطالعه با كه ــت جاس بنابراين به ــد. ش خواهد محصولات اين ــاء بق و دوام
بهينه كردن جهت گامي در صحيح آنها و مقدار افزودني مواد از شناخت دقيق

شود. برداشته همگاني بهداشت حفظ به كمك و غذايي صنايع
تشكر  تقدير و

نيتريت باقيماندة مقدار

محصول نوع

ميانگين معيار± خطاي
Mean±S.E

حداقل
Minimum

حداكثر
Maximum

تعداد
N

۲/۴۶۱۷۲۵۰±۲۰/۸۳كالباس
۲/۲۹۱۸۱۶۸±۲۳/۰۵سوسيس

در محصول ــتي براساس نوع گوش فرآورده هاي (ppm)نيتريت باقيماندة مقدار معيار و خطاي جدول ۵: متوســط
۱۳۸۱ سال

ميزان باقيمانده... مطالعه
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۱۳۸۳ تابستان ،۶۳ شماره

و سازندگي ۶۵پژوهش

رسيده كه انجام به دانشگاه تهران پژوهشي از بودجة استفاده با اين مطالعه
معاونت حوزه و دامپزشكي دانشكدة پژوهشي محترم معاونت از وسيله بدين
همكاريهاي از ــود. همچنين ــگزاري ميش سپاس ــگاه تهران ــي دانش پژوهش
پزشكي آموزش و ــت، درمان بهداش وزارت و داروي كل غذا ادارة صميمانه

قدرداني مينمايد. تشكر و كمال

استفاده مورد منابع
روش و ويژگيها كالباس- و سوسيس -۲۳۰۳ شماره ايران.،۱۳۷۹ ملي استاندارد - ۱

ايران. صنعتي تحقيقات استاندارد مؤسسه دوم چاپ – آزمون هاي
نامه گوشتي، محصولات در و نيتريت نيترات بررسي ميزان .۱۳۵۲، پروانه، ويدا - ۲
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