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   علوم تغذيه و صنايع غذايي ايرانمجله
  50 تا 45صفحات ،  1386 تابستان، 2، شمارهدومسال 

  
  

حرارت ) قرمز(فراورده گوشتي بررسي الگوي تغييرات باقيماندة نيتريت سديم در چهار گروه 
  0C4 در مدت زمان نگهداري در دماي ديده

  5، مهديه عباسي4، حامد احمدي4يد اخوان طباطبايي، حم3فردوسي... ، روح ا2هدايت حسيني،  1رامين خاكسار
  

   دانشگاه علوم پزشكي شهيد بهشتي دانشكده علوم تغذيه و صنايع غذايي،صنايع غذايي،علوم و  استاديار، گروه -1
  يدانشگاه علوم پزشكي شهيد بهشت، اي و صنايع غذايي كشور انستيتو تحقيقات تغذيه استاديار پژوهشي : نويسنده مسئول-2

 hosseiny@hbi.ir:پست الكترونيكي    
  ، دانشگاه علوم پزشكي شهيد بهشتياي و صنايع غذايي كشور  انستيتو تحقيقات تغذيهپژوهشيار، گروه تحقيقات صنايع غذايي، -3 
  ، دانشگاه علوم پزشكي شهيد بهشتيصنايع غذاييعلوم و   دانشجوي كارشناسي ارشد-4
  غذا و دارو، وزارت بهداشت درمان و آموزش پزشكيشگاهي كارشناس مركز تحقيقات آزماي-5

   

  27/4/86 :     تاريخ پذيرش                                                                                               6/3/86 :تاريخ دريافت
  چكيده

 و اسـتفاده از نيتريـت سـديم در ايـن محـصولات، بـه عنـوان نگهدارنـده،                    هـاي گوشـتي     با توجه به مصرف روزافزون فـراورده       :سابقه و هدف  
ها، اين مطالعـه      زايي نيتروزآمين   اكسيدان و تثبيت كنندة رنگ و مخاطرات ناشي از استفاده از اين نمك مانند ايجاد مسموميت و سرطان                   آنتي

 انجام  0C4گوشتي توليدي كشور در مدت زمان نگهداري در دماي           گروه فراورده    4با هدف تعيين الگوي تغييرات باقيماندة نيتريت سديم در          
  .شد

 قرمز حرارت ديده بر اساس استاندارد ملـي كـشور          ي گروه فراورده گوشت   4در اين مطالعه كه به روش توصيفي انجام گرفت،           :ها مواد و روش  
 3يم، در يكي از واحدهاي توليـدي كـشور، در            نيتريت سد  mg/kg120 درصد گوشت حاوي     90 و   80،  60 تا   55،  40شامل محصولات داراي    

 بـار   2  نوبـت و      21 روز، در  87 ، بـه مـدت       0C4ها در حين فرايند و طي نگهداري در دماي            نمونه. ها توليد شد    نمونه براي هر گروه از فراورده     
   . مورد آزمون قرار گرفتندAOACتكرار از نظر ميزان باقيماندة نيتريت سديم  طبق روش  

 در روزِ توليد با يك روند نزولي پس از اتمـام  mg/kg 66 درصد گوشت از مقدار   40ميزان باقيماندة نيتريت سديم در فراورده  حاوي        : يافته ها 
 80، در فـراورده حـاوي        mg/kg 20بـه    63 درصـد گوشـت از       55ميزان نيتريت سديم در فراورده حـاوي        . رسيد mg/kg21بررسي به مقدار    

 روز نگهداري، تفـاوت بـين سـطح         87پس از   . رسيد mg/kg3 به   51 درصد گوشت از     90 و درفراورده حاوي     mg/kg4 به   53 از   درصد گوشت 
 بـا   40 گروه فراورده از نظر باقيماندة نيتريت، اختلافي بين سطوح           4درمقايسه  . نيتريت سديم در هر فراورده به طور معني داري كاهش يافت          

داري اخـتلاف    بـه طـور معنـي   90 و 80 با 55 و 40ولي بين باقيماندة نيتريت سديم در سطوح       درصد گوشت وجود نداشت،      90 با   80 و   55
     ).>05/0p(وجود داشت

شود با در نظـر گـرفتن         هاي ناشي از باقيمانده نيتريت و مشتقات حاصل از آن براي سلامت انسان، پيشنهاد مي                با توجه به زيان    :گيري نتيجه
 گـروه فـراورده     4ها، ميزان مجاز نيتريت افزوده شده با توجه به درصد گوشت آنها تغيير يابـد و بـراي                      فراورده جوانب ميكروبي و ارگانولپتيك   

  .گوشتي حرارت ديده موجود در كشور، با توجه به درصد گوشت و الگوي تغييرات باقيماندة نيتريت سديم از اين ماده استفاده شود

   گوشتي حرارت ديده ، باقيماندة نيتريت سديمهاي ت سديم ، فراوردهينيتر :واژگان كليدي

    مقدمه •
اكـسيداني و     امروزه، جهت تثبيت رنگ، ويژگـي آنتـي       

هـاي   ها و بهبود طعم در فراورده       مهار رشد ميكروارگانيسم  
شـود، ايـن تركيـب،        از نيتريت سديم استفاده مي    گوشتي  

 امـا   .)1(هاي گوشتي اسـت      فراورده  مهمترين عمل آورنده  
سديم بـه دليـل ايجـاد تركيبـات           رويه نيتريت    بي استفاده
ها، ايجاد حساسيت و تـشكيل   زا مانند نيتروز آمين   سرطان
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هـا را در معـرض    ميوگلوبولين سلامت انـسان  تركيبات مت 
  ). 2. (خطر قرار داده است

زا كـه از طريـق مـواد          در بين مواد شـيميايي سـرطان      
 اهميـت   هـا قـدرت و      رسند، نيتروزآمين   غذايي به بدن مي   

بالايي دارند و تحقيقات انجام شده روي حيوانات، همگـي          
 كننـد  زايي اين تركيبات را تأييد مـي  قدرت بالاي سرطان

ميزان نيتريت افزوده شده و شرايط پخت در تشكيل         ). 3(
هاي گوشتيِ حرارت ديـده نقـش    ها در فراورده   نيتروزآمين

يـن  مهمي دارند و مقدار نيتريت سديم افـزوده شـده بـه ا            
  ). 4(ها مؤثرترين عامل است فراورده

ها با مجذور غلظت نيتريـت        ميزان تشكيل نيتروزآمين  
از اين رو، با . سديم موجود در فراورده، رابطه مستقيم دارد

كاهش حتي مقـدار كمـي نيتريـت سـديمِ افـزوده شـده،              
اي   ها را به طور قابل ملاحظه       توان تشكيل نيتروز آمين     مي

، ميزان    ها  ير درصد گوشت در فراورده    با تغي ) 3(كاهش داد 
در طول مـدت    باقيماندة نيتريت سديم  در حين فرآيند و         

زمان نگهداري به دليل تركيـب بـا ميوگلـوبين گوشـت و             
مانند تاثير بار   (توليد  نيتروزو ميوكروموژن و ساير عوامل          

  )5، 6. (يابد كاهش  مي) ميكروبي محصول
كالباس در كـشور    از آنجا كه فرمولاسيون سوسيس و       

ايران در مقايسه با ساير كشورها منحصر به فرد است و بـا      
وجود اشـتراك در فرمـول پايـه، تفـاوت هـاي زيـادي در               

تـوان ضـوابط و       فراوري و درصد گوشت وجـود دارد، نمـي        
هاي توليد داخل به  مقررات آن كشورها را در مورد فراورده  

ــرد ــار ب ــه شــماره  . ك ــران ب ــي اي ــتاندارد مل  2303در اس
، 40چهار گـروه  حرارت ديده به قرمزِ  گوشتهاي  فراورده
شـوند و ضـوابط        درصد گوشت تقـسيم مـي      90 و   55،80

دقيق و مشخصي در زمينه تعيين ميـزان مجـاز نيتريـت             
افزوده شده به سوسيس و كالباس با توجه بـه درصـدهاي     

حداكثر ميزان مجاز اسـتفاده     . مختلف گوشت وجود ندارد   
 است mg/kg120 در سوسيس و كالباس      از نيتريت سديم  

، 40 گروه با درصـدهاي گوشـت        4كه اين مقدار براي هر      
). 7( درصد يكسان در نظر گرفته شده است 90 و 80، 55

هاي گوشتي و به طور       با توجه به مصرف روزافزون فراورده     
اخص سوسيس و كالباس در كشور و گسترش واحـدهاي          

صولات بهداشتي و با    صنعتي توليد كننده، براي توليد مح     

كيفيت مناسب، وجـود معيارهـا و اسـتانداردهاي دقيـق،           
الگـوي  بـا هـدف تعيـين     تحقيقاين . كاملا ضروري است

هـاي    تغييرات ميزان باقيمانـدة نيتريـت سـديم در گـروه          
  . انجام شدهاي گوشتي مختلف فراورده

  ها  مواد و روش •
  ها هيه نمونهت

   ريــف شــده بــر هــا از مــواد اوليــه مرغــوب و تع نمونــه
ــران  ــي اي ــاي اســتاندارد مل مطــابق  )2303شــماره( مبن

  . تهيه شد1هاي ذكر شده در جدول  فرمولاسيون
 3هاي مربوط به هر گروه فراورده،  از           براي تهيه نمونه  

 4 نمونـه بـراي      12در مجمـوع    (نمونه مجزا استفاده شـد      
  ).گروه فراورده

يون اجزا و درصد به كار رفته در فرمولاس- 1جدول 
  فراورده هاي گوشتي توليدي

  فراورده
 90%  

  فراورده
 80%  

  فراورده
 55%  

  فراورده
 40%  

 )درصد(مواد اوليه

 گوشت 40 55 80 90
 روغن مايع 5/13 11 4 0
 سويا 4 0 0 0
 گلوتن 5/3 3 5/1 0
 نشاسته 8 2 2 2
 نمك 6/1 6/1 6/1 6/1
 فسفات سديم پلي 3/0 3/0 3/0 3/0

 نيتريت سديم 012/0 012/0 012/0 012/0
 اسيد آسكوربيك 02/0 02/0 02/0 02/0

 ادويه 83/0 83/0 83/0 83/0
 آرد گندم 3 3 1 1
 شير خشك 1 1 1 1
 آب ويخ 23/24 23/22 73/7 23/2

 )درصد(جمع كل 100 100 100 100

  
گوشت قرمز، نمك و پلي فسفات، داخـل ظـرف كـاتر            

جه سانتيگراد بـه مـدت       در 10 تا   8شد و در دماي     ريخته  
سـپس روغـن مـورد      .  دقيقه در سرعت بالا مخلوط شد      5

نياز، نيمي از يخ، اسيد آسكوربيك، ادويه و نيتريت سديم،      
در مرحله بعد، بقيه يـخ، آرد گنـدم،         . اضافه و مخلوط شد   

 در نشاسته و شير خشك، اضـافه و عمـل مخلـوط كـردن           
.  يافـت   درجـه سـانتيگراد ادامـه      0C12تـر از     دماي پـايين  

هـا بـا دسـتگاه        همه فرمول ) فارش(امولسيون توليد شده    
www.SID.ir
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آميـدي بـا      هاي پلي    داخل پوشش  Handtmann300پركن  
  .  ريخته شدmm30قطر 

گيري باقيماندة نيتريت سديم قبـل از         به منظور اندازه  
هاي توليدي پر شده داخل پوشش به طور          پخت، از فرمول  
خت با استفاده   عمل پ . برداري صورت گرفت    تصادفي نمونه 

 انجام  0C70از بخار آب تا رسيدن دماي دروني فراورده به          
هاي توليـد شـده در زيـر دوش آب            سپس همه نمونه  . شد

 خنـك شـده  و سـپس سـطح آنهـا             0C20سرد تا دمـاي     
  .خشك شد

بـرداري بـه     فرمول، به طور كاملاً تصادفي نمونه   12 از  
 فراينـد   ها طـي    لازم به ذكر است كه همه نمونه      . عمل آمد 

كاملا يكسان و مطابق مراحل ذكر شده، تهيه شدند و بـه            
هـا مربوطـه بـه        هاي فارش جهت انجام آزمون      همراه نمونه 

  محل آزمايشگاه انتقال يافتند و در شـرايط تعريـف شـده           
°C 4گيري باقيمانده نيتريت،   به منظور انجام آزمون اندازه

  . نگهداري شدند
  :ت سديماندازه گيري باقيماندة نيتري
 10 مقـدار     ابتـدا  هاي مختلف،   براي انجام آزمون نمونه   

 250اخت پـس از تـوزين بـه بـشر           گرم نمونة كاملا يكنو   
ــي ــد   ميل ــل ش ــري منتق  ml5 و 0C70آب  ml 100 .ليت

 15بشر به مدت    .  به آن اضافه شد    1محلول بوراكس اشباع  
دقيقه روي بن ماري قرار داده شد و در فواصـل مـشخص             

 محلـول رسـوب     ml2 پس از خنك شـدن       .به هم زده شد   
 از  ml2 و بعـد از بهـم زدن         2دهنده پروتئين شـماره يـك     

  بـه آن اضـافه       3محلول رسوب دهنده پروتئين شـماره دو      
ــالن ژوژه   . شــد ــك ب ــه ي ــشر ب ــات ب  200ســپس محتوي
  .ليتري منتقل و به حجم رسانده شد ميلي

 دقيقه در درجه حرارت محيط      30 محلول را به مدت     
، 10،  15،  20( حجم معيني   . شد، سپس صاف    تهگرفقرار  

 100از محلول صاف شده را به بالن هـاي          )   ميلي ليتر     5

                                                            
 گرم تترابورات سديم هيدراته در مقداري آب حل شده و سپس به 50 -١

  .رسيده استحجم يك ليتر 
 گرم فروسيانور پتاسيم هيدراته حل شده در آب كه به حجم يك 106 -٢

  .ليتر رسيده است
 ر اسيد استيك غليظ حل شده ml30 گرم استات روي هيدراته و 220- ٣

  .در آب كه به حجم يك ليتر رسيده است

ه  آب به آن افـزود     ml50ليتري منتقل كرده و حدود        ميلي
 محلول سولفانيل آميد ml10سپس به هر يك از آنها . شد
 نرمال اضـافه و پـس از        5 محلول اسيد كلريدريك     ml6و  

 يقـه در تـاريكي     دق 5ها را به مدت       مخلوط كردن، محلول  
دي  ميلي ليتر محلول آلفانفتيل اتيلن     2قرار داده و سپس     

 و به مـدت     شدآمين هيدروكلرايد به هر يك از آنها اضافه         
پس از به حجم رساندن،     . گرفت دقيقه در تاريكي قرار      10

مقــدار جــذب نــوري محلــول حاصــله را بــا كــووت يــك  
 ـ 538متـري در طـول مـوج         سانتي انومتر بـا اسـتفاده از       ن

. شـد قرائـت  ) سـاخت ژاپـن   Shimatzo  (اسپكتروفتومتر 
پس از مقايسه با منحنـي اسـتاندارد تهيـه شـده، ميـزان              

ها به صورت جداگانه محاسـبه        نيتريت در هر يك از نمونه     
هاي تهيه شـده در هفتـه اول، يـك روز در              نمونه )8.( شد

فته سوم تا هفته ميان، در هفته دوم، دو روز در ميان، از ه       
، سه روز در ميـان و از هفتـه هـشتم تـا سـيزدهم،             هشتم

 روز  87 نوبت كـه در مجمـوع        20هفت روز در ميان طي      
طول كشيد، از نظر ميزان باقيماندة نيتريت سـديم مـورد           

  .بررسي قرار گرفتند
  :ها روش آماري و تجزيه تحليل داده

يم نتايج به دست آمده در مورد باقيماندة نيتريت سـد         
 SPSS 11.5 افزار آماري در روزهاي مختلف با استفاده از نرم    

 طرفـه   با به كارگيري تست آماري آناليز واريانس يـك  و

ANOVA    و تستTukey         براي مقايسه دو به دو و تـست 
Scheffe          ،براي مقايسه روند تغييـرات باقيمانـدة نيتريـت 

  .بررسي شدند
  يافته ها •

 ميـزان باقيمانـدة     گيـري   هاي مربـوط بـه انـدازه        يافته
 گـروه  4نيتريت سديم در فارش قبـل و بعـد از پخـت در           

طـور كـه    همان.  نشان داده شده است2فراورده در جدول    
شود، حداكثر ميزان باقيماندة نيتريـت سـديم     مشاهده مي 

 افزوده شده ، قبل از پخت در فـراورده هـاي            ppm120از  
40  % ،ppm 73ورده،  بود كه با افزايش درصد گوشت فرا

بـه عبـارت    . رسيد% 90 در فراورده    ppm62اين ميزان به    
ديگر، درصد افت نيتريت سـديم ناشـي از پخـت در ايـن              

 درصد بود كه حداكثر آن به ميزان        50فراورده ها كمتر از     
  .گوشت بود%  90و در فراورده % 48
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 سديم پـس از پخـت در روز اول در           باقيمانده نيتريت   
هـاي    ها كاهش يافت كه اين ميزان در فـراورده          همة نمونه 

.  رسـيد  ppm51 و   63،  66  بـه  به ترتيب % 90 و   55 ،   40
% 90 و   80هـاي       درصد افت نيتريـت سـديم در  فـراورده         

 نيتريـت قبـل از پخـت         افت ميزان.  درصد بود  50بيش از   
  . درصد بود18 الي 10بين

 گروه  4ميزان باقيماندة نيتريت سديم در      روند كاهش   
.  رسم شده اسـت    1فراورده گوشتي مورد بررسي، در شكل     

از مقـدار   % 40ميزان باقيماندة نيتريت سديم در فـراورده        
ppm66 در روز اول بــا يــك رونــد نزولــي، پــس از اتمــام 

ميزان باقيمانده نيتريت سـديم  .  رسيدppm 21بررسي به 
% 80، در فـراورده     ppm20 به   ppm63از  % 55در فراورده   

ــه ppm 53از  ــراورده ppm3 ب ــه ppm51از % 90 و درف  ب
ppm2رسيد  .  

 و تست تكميلي بـه      ANOVAبر اساس آناليز واريانس   
 تفاوت روند نزولي كاهش ميزان باقيمانـده        Scheffeروش  

  ).>05/0p(دار بود ها  معني نيتريت سديم بين تمامي گروه
ل از آنـــاليز همچنـــين طبـــق يافتـــه هـــاي حاصـــ

ــانس ــه روش  ANOVAواري ــي ب ــست تكميل  Tukey و ت
مشخص شد كه اختلاف ميزان باقيماندة نيتريـت سـديم،          

اخـتلاف  . دار نيـست    معنـي % 55و  % 40هـاي     بين فراورده 
ولي اخـتلاف   . دار نبود   هم معني % 90و  % 80بين فراورده   

 80هاي   در مقايسه با فراورده   % 55 و   40بين فراورده هاي    
   ).>05/0p(دار بود  معني% 90و 

  
   گروه فراورده4 قبل و پس از پخت در ،باقيمانده و درصد افت نيتريت سديم - 2جدول

  باقيماندة نيتريت سديم،
  قبل از پخت

  باقيماندة نيتريت سديم،
  فراورده  پس از پخت در روز اول

ميزان نيتريت سديم 
 افزوده شده

)ppm(  مقدار 

)ppm( 
  افت

  )درصد(
 مقدار

)ppm(  
  افت

  )درصد(

  افت  نسبت به مقدار
  قبل از پخت

  )ددرص(

40%  120  1/1±73  39  7/0±66 45  10  
55%  120  9/0±72  40  2/1±63  47  12  
80%  120  2/0±65  46  9/0±53  56  18  
90%  120  1/0±62  48  3/0±51  57  18  
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  0C4گهداري در  گروه فراورده گوشتي در مدت ن4 در ppm باقيماندة نيتريت سديم بر حسب -1شكل
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 بحث •
هـاي   عنوان افزودني در توليد فراوردهه  نيتريت سديم ب  
به دليل خطرات تركيبـات مـشتق       . رود  گوشتي به كار مي   

شده از نيتريت سـديم ميـزان افـزوده شـده  آن مـستلزم          
  .دقت و كنترل بيشتري است

دهد كه عمليات پخـت،       نتايج به دست آمده نشان مي     
  شود  ت سديم ميسبب افت باقيماندة نيتري

 با توجه به مطالـب عنـوان شـده در بـالا و همچنـين               
كـه داراي   % 40ميزان باقيماندة نيتريت سديم در فراورده       
 بـود و    ppm66بالاترين ميـزان باقيمانـده نيتريـت يعنـي          

 ppm80مقايسه آن با حد مجاز استاندارد ملي ايـران كـه            
ر، توان نسبت بـه كـاهش ايـن مقـدا           در روز اول است، مي    

  .تحقيقات بيشتري انجام داد
 در  0C4درمدت زمان نگهداري در شرايط تعريف شده        

 روز، روند نزولي ميزان باقيماندة نيتريت سـديم         87 مدت
تر، كمتـر بـود و       گوشت پايين  در فراورده گوشتي با درصد    

در فـراورده هـاي     . نيتريت بيشتري در محصول باقي ماند     
 ppm 26 و   27رتيب در   ، ميزان باقيمانده به ت    % 55 و   40

بـه  % 90 و 80هـاي     اين ميزان در فـراورده    . ماندباقي  ثابت  
 رسيد كه نشانه واكنش نيتريـت بـا         ppm 2 و   3ترتيب به   

در نتيجــه، هــر قــدر ميــزان . مــشتقات ميوگلــوبين اســت
گوشت بالاتر باشد، ميزان باقيماندة نيتريت سديم، كمتـر         

 در انتهـاي    هاي با درصد گوشـت كمتـر،        و در نمونه  . است
حـداقل  . مانـد   بررسي، ميزان نيتريت بيـشتري بـاقي مـي        

ــد     ــوگيري از رش ــراي جل ــاز ب ــورد ني ــديم م ــت س نيتري
كلستريديوم بوتولينوم در محصولات گوشتي عمـل آوري        

  ).9، 10(   است ppm 80 تا 40شده 
هــاي   روي نمونــه1380در مطالعــه كامكــار در ســال 

هـاي   روشـگاه عرضه شده در ف مختلف سوسيس و كالباس
ايران از نظر ميزان باقيماندة نيتريت سديم، اين باقيمانده          

هـاي     درصد از نمونه   4/4 متغير بود و     ppm 108 تا   1بين  
ــاز    ــد مج ــيش از ح ــاوي ب ــايش، ح ــورد آزم   )ppm60(م

در مطالعــه ديگــر كامكــار در ســال ). 14(نيتريــت بودنــد
تي هاي گوش    كه ميزان باقيماندة نيتريت در فراورده      1381

عرضه شده در تهران را مورد بررسـي قـرار داد، مـشخص             
 ،%50 تـا  40هـاي گوشـتي     درصد فـراورده  10شد كه در    

باقيماندة نيتريت سديم، بيشتر از حد مجاز پذيرفته شـده          
 در ايران بود، در حـالي كـه ايـن ارقـام در              ppm60يعني  

 61 و   60 تا   51هاي گوشتي با درصد گوشت        مورد فراورده 
نتايج به دست ). 15( درصد بود  1/6 و   2/8 ترتيب    به  90تا  

 نشان داد كه  81 و   80هاي    آمده از بررسي كامكار در سال     
هاي گوشتي توليد شده كـه        درصد قابل توجهي از فراورده    

داراي %) 7/7 (1381و ســــال %) 4/4 (1380در ســــال 
  .باقيماندة نيتريت سديم بالاتر از حد مجاز بودند

دهد كه با      اين تحقيق نشان مي    نتايج به دست آمده از    
سـديم اوليـه، در صـد        نيتريت   ppm120توجه به افزودن    

دليل اين  . يابد   آن، قبل از پخت كاهش مي      قابل توجهي از  
تـوان بـه واكـنش بـين نيتريـت و ميوگلـوبين               افت را مي  

ــت و  ــت گوشــ ــپلكس نيتريــ ــشكيل كمــ ــم-تــ   هــ
نيتروزوميوگلوبين نسبت داد كه عامل اصلي ايحـاد رنـگ          

. آوري شـده اسـت      هـاي عمـل     گوشـت رخ قبل از پخت     س
تـر، نـسبت بـه        به دليل درصد گوشت پايين    % 40فراورده  

بـه عبـارت    . تـري داشـت     ها ميزان افت پايين     بقيه فراورده 
ها بيـشتر باشـد، بـه         ديگر، هر قدر، ميزان گوشت فراورده     

دليل وجود ميوگلوبين بيشتر در محـيط، نيتريـت سـديم           
، 16-18(شود     و از محيط حذف مي     بيشتري با آن تركيب   

13 ،12.(  
 نتايج اين تحقيق و مطالعات مشابه،  نشانگر آن است          
كه ميزان باقيماندة نيتريت سديم در طول فرآيند و پـس           

هـاي بـا      از آن در طول مدت زمـان نگهـداري در فـراورده           
به طوري كه ميـزان     . درصد گوشت مختلف، متفاوت است    

هاي با درصـد گوشـت         فراورده باقيمانده نيتريت سديم در   
  .كمتر، بيشتر است

باتوجه به مـضرات نيتريـت و مـشتقات حاصـل از آن             
شود با در نظـر گـرفتن         براي سلامت انسان، پيشنهاد مي    

هـا، ميـزان مجـاز        جوانب بهداشتي و ارگانولپتيك فراورده    
نيتريت افزوده شده با توجه به درصد گوشت آنهـا تغييـر            

ه بـر اسـاس اسـتاندارد ملـي ايـران،            با توجه به اينك    .كند
 تا  50 ،   50 تا   40 گروه فراورده    4سوسيس و كالباس در     

. شـود  گوشت تقـسيم مـي   % 90ز   و بيش ا   90 تا   60 ،   60
 گـروه جـاي   4 نيتريت سديم براي هـر  ppm 120افزودن
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 گروه فـراورده    4شود براي     بسي تامل دارد و پيشنهاد مي     
يت سديم بـه يـك      توليد شده در داخل كشور ميزان نيتر      

اين امر، نيازمند تحقيقات بيـشتري      . اندازه استفاده نشود  
 گـروه فـراورده     4در زمينه بررسي وضعيت ميكروبي هـر        

  .است
تتتتتتتتتتتتتتتتتتتتتتتتتتتتتتـــت             :سپاســـگزاري

اي و  معاونت محترم پژوهشي انستيتو تحقيقات تغذيهاز  از
 ضـرورت انجـام ايـن       صنايع غذايي كشور به خاطر تأييـد      

ــه  ــامين هزين ــاتي و ت ــين  طــرح تحقيق ــاي آن و همچن ه
 بـه    و همكارانـشان   مديريت محترم توليد شركت سـوليكو     

ها  دليل تامين مواد اوليه و تجهيزات لازم براي توليد نمونه
هاي گوشـتي آزمايـشگاه       و مسئولان محترم بخش فراورده    

اري اداره كل نظارت بـر مـواد غـذايي و دارويـي سپاسـگز             
  .شود مي
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