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  چكيده

از جمله افزودني هاي مورد استفاده در فرآورده هاي گوشتي هستند كه اثرات سرطان زايي آن ها به اثبات رسيده است. هـدف از   و نيترات نيتريت :زمينه و هدف
  مي باشد. 1390سال  اين مطالعه تعيين ميزان نيتريت و نيترات در انواع فرآورده هاي گوشتي سوسيس و كالباس عرضه شده در شهر كرمانشاه در

كارخانه عرضه كننده فرآورده هاي گوشتي در شهر كرمانشاه به طـور تصـادفي تعـداد     19. در اين مطالعه از بودمقطعي  –مطالعه از نوع توصيفي  :بررسي روش
تفـاوت ميـانگين هـا بـا آزمـون هـاي آمـاري        نمونه جمع آوري گرديد و جهت تعيين ميزان نيتريت و نيترات آن ها از روش اسپكتروفتومتري اسـتفاده شـد.    100

ANOVA  وt.test .مورد تجزيه تحليل قرار گرفت  
قـرار داشـت. بـر اسـاس ايـن مطالعـه        ppm 763 – 167 و ppm 168- 96 محدودهميزان نيتريت و نيترات فرآورده هاي گوشتي مختلف بترتيب در  :هايافته

و  نيتريـت  ميـزان  بـين  نمونه ها در حد مجاز مي باشد. بر اساس آزمون هاي آماري اخـتلاف  %70و  %76مشخص گرديد كه ميزان نيتريت و نيترات به ترتيب در 
و نيترات در كارخانه هاي مختلف  كه اختلاف بين ميزان نيتريت دار نمي باشد. در صورتيمعني گوشت درصدهاي متفاوت با گوشتي هاي فراورده به نيترات مربوط

  ).>05/0p( دار مي باشدمعني
رتب اين دو ميزان بالاي باقيمانده نيتريت و نيترات در فرآورده هاي گوشتي نگران كننده مي باشد. لذا رعايت استانداردهاي مربوطه و اندازه گيري م :نتيجه گيري

  گوشتي امري ضروري است.افزودني در فرآورده هاي 
  

  .نيتريت، نيترات، فرآورده هاي گوشتي، كرمانشاه :هاكليدواژه
   

  مقدمه
از ميــان محصــولات گوشــتي موجــود در ايــران،     

 سوسيس و مانند انواع ديده حرارت گوشتي هايفرآورده

فـرآورده هـاي گوشـتي     مصرف ترين در رده پر كالباس
رونـد  از  فرآورده ها در جامعه امروزي اين مصرف بوده و

. در توليـد ايـن نـوع    ]1[ درو به رشدي برخوردار مي باش
فرآورده هاي گوشتي از افزودني هاي متعددي نظير پلي 
فسفات، نيتريـت و نيتـرات، شـير خشـك، آسـكوربات و      

. كاربرد افزودني ها در صـنايع  ]2[د غيره استفاده مي شو
گوشتي به دليل جلوگيري از فساد مـواد غـذايي، ايجـاد    

و حفظ ارزش غذايي محصـولات مـي باشـد. از    پايداري 
 pHديگر كاربردهاي مواد افزودني مي توان بـه تنظـيم   

ايجاد طعـم و رنـگ مطلـوب در محصـول      مواد غذايي،

سـديم و   اين افزودني ها نيتريت جمله . از]3[د اشاره نمو
هستند كه از ديربـاز تـا كنـون در صـنايع      پتاسيم نيترات
 از و جلوگيري گوشت قرمز رنگ تثبيت منظور به غذايي

و نيز ايجاد طعـم   فساد عامل هايميكروارگانيسم فعاليت
 ـمطلوب، مورد استفاده قـرار گرفتـه    . نيتريـت ]5و  4[د ان

 هـاي موثري جهت جلوگيري از رشد بـاكتري  نگهدارنده
بـه عنـوان    اما اين دو افزودني؛ ]6[د باشكلستريديوم مي

. از ]7[د گردنقلمداد مي نيتروزه –ان  ساز تركيبات پيش
 امـلاح  ايـن  اسـتفاده از  اصـلي  دلايـل  از آن جا كه يكي

 بوتولينـوم  هـاي كلسـتريديوم  بـاكتري  رشـد  از جلوگيري
نگه داري محصولات بايـد   زمان در هاآن مقدار باشد،مي

 حيـواني  طرفـي مطالعـات   از باشـد امـا   كـافي  به مقـدار 
شواهدي مبني بر ناقص الخلقـه زايـي و سـرطان زايـي     
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.گوشتي هاي فرآوردهدر تراتين و نيتريت ميزانيبررس 95

هايي ماننـد ريـه، كولـون،    نيتروزه در اندام -تركيبات ان
 . حضــور]14-8[ت ارائــه نمــوده اســ پــانكراس و معــده

ــرات ــت و نيت ــاري   در نيتري ــاد بيم ــبب ايج ــذا س غ
. ]15[د مـي شـو   خردسال نيـز  افراد در هموگلوبينميمت

غـذا وارد بـدن انسـان     طريـق  از نيتراتي كـه  حد كشنده
 و بـوده  بـدن  وزن بر كيلـوگرم  گرم ميلي 330 شود،مي

. بـر طبـق   ]16[ت تر اس نيترات سمي از برابر 10نيتريت 
 ورودي قبـول  قابل ، حدWHOو  FAOاستانداردهاي 

 بـراي  بـدن و  وزن 5/0-0 سـديم  بـراي نيتـرات   روزانه

 ايران . در]17[د مي باش بدن وزن 2/0-0 سديم نيتريت

گوشتي در روز  هاي درفرآورده نيتريت و نيترات مجاز حد
تعيين شده  ppm 500 و ppm 120 اول توليد به ترتيب

 در كرمانشاه تاكنون تحقيقات چون متأسفانه .]18[ت اس

محقق بـر آن   است، نگرفته صورت اين زمينه در جامعي
 نيتريـت و نيتـرات موجـود    ميـزان  شد تا در اين مطالعه

در كرمانشاه  )كالباس و سوسيس( گوشتي هايدرفرآورده
 موجـود  اسـتانداردهاي  بـا  تـا  دهـد  قرار را مورد بررسي

ــن    ــي اي ــزان خطرزاي ــه و مي مقايســه اي صــورت گرفت
  محصولات مشخص گردند.

 
  روش بررسي

تحليلي انجام  –در اين مطالعه كه به صورت توصيفي 
برند تجاري سوسـيس و كالبـاس موجـود در     19شد، از 

و  70بازار شهر كرمانشاه با درصدهاي مختلف گوشـت ( 
نمونـه   50نمونـه (  100درصد) در مجموع تعـداد   60،40

نمونه كالباس) به طور تصادفي انتخاب و  50سوسيس و 
به آزمايشگاه منتقل گرديد و در همان روز توليـد از نظـر   
ميزان باقيمانـده نيتـرات و نيتريـت مـورد بررسـي قـرار       

تهيه گرم  250نمونه هر از گرفتند. لازم به ذكر است كه 
بار  حداقل دو در گام اولها  يك از نمونهسپس هر شد. 

چرخ ميلي متر  4با چرخ گوشتي با قطر منافذ كوچكتر از 
 ـطور يكنواخت مخلـوط گرد ه و بشده   جهـت انـدازه   د.ي

ميزان نيتريت و نيترات در نمونه هاي جمـع آوري   گيري
تحقيقـات   و اسـتاندارد  مؤسسـه  روش اسـتاندارد  از شـده 

از  عبارتنـد  روش ايـن  صـول ا شد. استفاده ايران صنعتي
 ،هـا پـروتئين  راسـب كـردن   ،گرم با آب استخراج آزمونه

 و (Merck) سـولفانيل آميـد   ضافه كردنا ،صاف كردن
)N-1(  اتـيلن دي آمـين دي هيدروكلرايـد    –آلفا نفتيل 

(Merck) گيـري شـدت رنـگ ايجـاد شـده در      اندازه و
و به كمـك  با روش فتومتري و نيترات مجاورت نيتريت 

ســاخت كشــور  unicoمــدل  (دســتگاه اســپكتروفتومتر
. ]19[ت انجـام پـذيرف   نانومتر 538در طول موج امريكا) 

در اين روش جهت رسوب دادن پروتئين از محلول هاي 
س بـوراك و  اسـتات روي ، (Merck)م پتاسـي سيانور  فرو

(Merck) از محلـول   تشـكيل رنـگ  و براي  اشباع شده
، (Merck)ظ كلرئيدريك غلـي اسيد ، سولفانيل آميدهاي 

)1-N اتيلن دي آمين دي هيدروكلرايد –نفتيل  –) آلفا 
 غلظـت  مشـخص شـدن   از و آب مقطر استفاده شد. بعد

ــه ــا نمون ــور  ه ــف جــذب ن ــادير مختل ــا اســتفاده از مق ب
 گيري شـده بـر حسـب ميكروگـرم در ميلـي ليتـر      اندازه

)ppm( هاي استاندارد رسـم  لمنحني استاندارد در محلو
تحليل آماري و  و منظور تجزيه در اين مطالعه به د.يردگ

نيتـرات و نيتريـت در    احتمالي بين غلظت يافتن اختلاف
مختلف ازنظـر درصـد    محصولات و كارخانجات مختلف

 يـك  واريـانس  آنـاليز  آزمون گوشت موجود در آن ها از

طرفه استفاده گرديد. همچنين به منظور يافتن اخـتلاف  
احتمالي بـين غلظـت نيتريـت و نيتـرات در سوسـيس و      

ــون  ــاس از آزم  Independent sample T-testكالب
  استفاده گرديد.

  
 هايافته

، از مجموع 2و  1بر اساس اطلاعات موجود در جداول 
نمونه سوسيس و كالباس جمع آوري شـده از بـازار    100
نمونه داراي باقيمانـده نيتريـت    30ر كرمانشاه، تعداد شه

 24بيش از حد مجاز بودند و ميزان باقيمانده نيتـرات در  
 12درصـد (  24نمونه بالاتر از حد مجاز بـود. همچنـين   

عـدد) نمونـه    18درصـد (  36عدد) نمونه هاي كالباس و 
هاي سوسيس داراي ميـزان باقيمانـده نيتريـت بـيش از     

دند كه اين ميزان به ترتيب بـراي نيتـرات   ميزان مجاز بو
  عدد) مي باشد. 4(درصد  8عدد) و  20درصد ( 40

، 1هم چنين بـر اسـاس اطلاعـات موجـود در نمـودار      
از  درصـد گوشـت،   51 – 60هاي گوشتي حاوي فرآورده
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انو همكار احسان صادقي 96

) ppm 122بـــالاترين ميـــانگين باقيمانـــده نيتريـــت (
ميــانگين برخــوردار مــي باشــند در حــالي كــه بــالاترين 

) در فـرآورده هـاي گوشـتي    ppm470باقيمانده نيترات (
ــاوي  ــد و  40 – 50ح ــت   51 – 60درص ــد گوش درص

مشاهده شده است. ميانگين ميزان نيتـرات باقيمانـده در   
تمامي فرآورده ها پايين تر از حـد مجـاز پذيرفتـه شـده     

باشـد و ميـانگين ميـزان نيتريـت باقيمانـده تنهـا در       مي
درصـد گوشـت بـالاتر از حـد      51 – 60فرآورده حـاوي  

درصـد   40 – 50مجاز بوده و در فـرآورده هـاي حـاوي    
درصد  61 – 90گوشت در حد مجاز و در فرآورده حاوي 

 گوشت پايين تر از حد مجاز مي باشد.

 نيتراتدامنه  به طور كلي در محصولات مورد مطالعه،
ppm763  دامنــه نيتريــت و 167تــا ppm 168  96تــا 
باشــد. ميــانگين نيتريــت و نيتــرات در محصــولات مــي

و  123 ± 81/13و  478 ± 27/108سوسيس به ترتيب 
مي باشد. به طور كلـي در ايـن مطالعـه ميـزان      119 ± 18/2و  474 ± 37/16در محصولات كالباس به ترتيب 

ــرات در  ــده نيت ــزان درصــ 76باقيمان د محصــولات و مي
درصد نمونـه هـا در حـد مجـاز      70باقيمانده نيتريت در 

 باشد. بيشترين ميـزان باقيمانـده نيتـرات بـه ميـزان     مي
ppm736  درصد گوشـت و كمتـرين    40در سوسيس با

 70در سوسـيس بـا    ppm96 باقيمانده نيتريت به ميزان

  
 در فرآورده هاي گوشتي بر اساس درصد گوشت ppmميانگين ميزان باقيمانده نيترات و نيتريت بر حسب  -1نمودار 

  
  توزيع فراواني ميزان  باقيمانده نيتريت در سوسيس و كالباس - 1جدول 

    سوسيس  كالباس  )ppm(باقيمانده نيتريت محصول
  درصد  فراواني  درصد فراواني 

  64  32 76 38 در حد مجاز
  36  18 24 12 بالاتر از حد مجاز

  100  50  100 50مجموع
  

  توزيع فراواني ميزان  باقيمانده نيترات در سوسيس و كالباس - 2جدول 
   سوسيس  كالباس  )ppm(باقيمانده نيترات محصول

  درصد فراواني درصد فراواني 
  92  46 60 30 در حد مجاز

  8  4 40 20 بالاتر از حد مجاز
  100  50 100 50مجموع

0
50

100
150
200
250
300
350
400
450
500

گوشت% 50-40 گوشت60-51% گوشت% 90-61

ميزان باقيمانده نيتريت 
ميزان باقيمانده نيترات
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.گوشتي هاي فرآوردهدر تراتين و نيتريت ميزانيبررس 97

ــون    ــتفاده از آزم ــا اس ــد. ب ــاهده ش درصــد گوشــت مش
independent sample t-test     مشـخص گرديـد كـه

اختلاف مقدار نيتريت و نيترات باقيمانده در نمونه هـاي  
). بـر  p<05/0باشـد ( سوسيس و كالباس معني دار نمي 

اساس آزمون آناليز واريانس يـك طرفـه اخـتلاف بـين     
مقدار باقيمانـده نيتريـت در فـرآورده هـاي گوشـتي بـا       

مختلـف   درصدهاي متفاوت گوشت و نيز در كارخانجات
). همچنين بر p<05/0مورد بررسي معني دار نمي باشد (

اساس همين آزمون، اختلاف بين ميزان باقيمانده نيترات 
در فرآورده هاي گوشتي با درصـدهاي متفـاوت گوشـت    

) اما در كارخانه هاي مورد p<05/0باشد (معني دار نمي 
 ).>05/0pباشد (مطالعه اختلاف معني دار مي 

  
  گيريو نتيجه  بحث

ديـده از جملـه    حـرارت  گوشـتي  هـاي امروزه فـراورده 
 توجـه  بيشتر از گذشـته مـورد   سوسيس و كالباس بسيار

گرفته و مصرف آن ها در جوامع بشـري همـواره رو    قرار
هـا   فـرآورده  . تهيـه و توليـد ايـن   ]20[ت به افزايش اس

. ]18[د ملـي باش ـ  مدون هاي مطابق با استاندارد بايستي
از افزودني هايي نظير نيتريت و نيتـرات   رويه بي استفاده

 دليـل  بـه  سديم در فرايند توليد فراورده هـاي گوشـتي  

 ايجـاد  آمـين،  نيتـروز  ماننـد  زا تركيبـات سـرطان   ايجاد

تهديدي براي  متهموگلوبين تشكيل تركيبات و حساسيت
مصرف كنندگان اين گونه محصولات به شـمار   سلامتي

ســرطان زاي  تركيــب تشــكيل ميــزان .]21[د آينــمـي 
 فـراورده،  در نيتريت موجود غلظت مجذور با نيتروزآمين

 كمي مقدار دارد به اين معني كه با كاهش مستقيم رابطه

به ميـزان قابـل تـوجهي     ها آمين نيتروز تشكيل نيتريت،
. مطالعه حاضـر نشـان مـي    ]22[د كاهش پيدا خواهد كر

 24درصـد و   30دهد كـه ميـزان نيتريـت و نيتـرات در     
درصد نمونه ها بالاتر از حد مجاز پذيرفته شده مي باشد 
و اين ميزان در فرآورده هاي با درصد گوشـت بـالاتر بـا    
وجود عـدم اخـتلاف معنـا دار كمتـر اسـت. هـم چنـين        

اينـد  مشخص گرديد كه ميزان نيترات استفاده شده در فر
توليد بسته به نوع كارخانه متفاوت مي باشـد و در واقـع   
كارخانه ها در اين زمينه از يك ميزان واحد تبعيت نمـي  

ــت،   ــه اي كــه در آمريكــا صــورت گرف ــد. در مطالع كنن
نيتـرات موجـود در    و نيتريـت  مشخص گرديد كه ميزان

انواع فرآورده هاي گوشـتي بـا يكـديگر بسـيار متفـاوت      
در مطالعه اي كه كامكار و همكـاران در   .]23[د باشنمي

 هاي فراورده انواع از نمونه 118 ايران انجام دادند، تعداد

 نمونه و انتخاب طور تصادفي به كشور سطح در گوشتي

 مورد باقيماندة نيتريت شاخص ميزان نظر از مذكور هاي

 نتـايج حاصـله نشـان داد ميـزان     .قرارگرفتنـد  بررسـي 

 گوشـتي مختلـف داراي   هـاي  فراورده نيتريت باقيماندة

 نيتريت باقيماندة باشد. ميزانمي ppm 81 – 1 محدوده

. طي ]24[د شده بو پذيرفته مجاز حد از بالاتر مواردي در
 شده، مقدار نيتريت انجام سمنان استان مطالعاتي كه در

 استان در شده توزيع كالباس و سوسيس سديم موجود در

 ارائـه  مقدار استاندارد با داري معنا بسيار اختلاف سمنان

ايـران دارد   صنعتي تحقيقات استاندارد و اداره توسط شده
 بـا گذشـت   هـا  فـرآورده  در اين سديم و غلظت نيتريت

. در تحقيقي كه در سال هاي ]25[د ياب مي كاهش زمان
نمونـه   69 در چين صورت گرفت از بين 1999 – 2000

در سه نمونـه  سوسيس كه مورد آزمايش قرار گرفت تنها 
مجـاز   حـد  از بـيش  رفتـه  بكـار  نيتـرات  ) ميـزان 3/4%(

 هيچ يك در سديم مقدار نيتريت ولي شد داده تشخيص

. در آخـرين  ]26[د نبـو  استاندارد حد از بالاتر ها نمونه از
موجود در  ميزان نيتريت تعيين مطالعه مراقبتي كه جهت

 200فرآورده هاي گوشتي در انگلستان انجام شد، تعـداد  
نمونه مورد ارزيابي قرار گرفتند. نتايج نشان داد كه تنهـا  

ت نه ميزان نيتريت بيش از حد مجاز بوده اس در يك نمو
 كه حالتي در و نيترات سديم نيتريت كه آنجائي . از]27[

نباشد براي سلامت انسان خطر آفـرين   مجاز محدوده در
بوده و اثرات مخربـي بـر سـلامتي انسـان دارد بايسـتي      

 دقيـق  پايش مورد مستمر طور اين دو افزودني به مقدار

توليدكننـدگان   گـردد كـه   اطمينـان حاصـل   گيرد تا قرار
در  افزودنـي  مـواد  اسـتاندارد  فرآورده هاي گوشتي ميزان

نمـوده انـد.    رعايـت  محصولات توليـدي خـود را كـاملا   
 از حاصل نيترات و مشتقات و نيتريت به خطرات باتوجه

گـرفتن   نظـر  در بـا  مي گردد پيشنهاد سلامتي، آن براي
 ميزان نيتريت ها، فراورده ارگانولپتيك و بهداشتي جوانب

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 io

h.
iu

m
s.

ac
.ir

 o
n 

20
26

-0
5-

26
 ]

 

                               4 / 7

https://ioh.iums.ac.ir/article-1-1386-fa.html


 
 
 
 
 

 
 
 
 

 1393، بهمن و اسفند6، شماره11دوره       دو ماهنامه                    

انو همكار احسان صادقي 98

به فرآورده ها توسط كارخانجات در حد مجاز  شده افزوده
نگه داشته شود و كارشناسان مواد غذايي نهايت توجه را 
به اين امر مبذول دارند تـا بـدين گونـه گـامي مـوثر در      

عمومي جامعه و متعاقبا كمـك  جهت مراقبت از سلامت 
به دولت از طريق كاهش هزينه هـاي درمـان، برداشـته    

  شود.
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Abstract 
Background and aims: Nitrite and nitrate are preservatives that have been used in meat 
products (sausages) and include carcinogenic effects. The aim of this study was determining 
the mount of nitrite and nitrate in different types of meat products marketed in Kermanshah. 
Methods: The method of study is descriptive cross-sectional. A total of 100 samples were 
obtained from meat products factories (19 factories) randomly. Nitrite and nitrate level were 
determined using spectrophotometric method. The mean differences were analyzed using 
ANOVA and t. test methods. 
Results: Levels of nitrite and nitrate in different types of meat products were between 96 – 
168 ppm respectively and 167 – 763 ppm respectively. Levels of nitrite and nitrate in 76% 
and 70% samples were up to 100 ppm and 500 ppm. The difference between the means of 
nitrite and nitrate levels in sausages with different meat content was not significant. The 
differences between the means of nitrite and nitrate levels in different factories were 
significant (p<0.05). 
Conclusion: High level of nitrite and nitrate in meat products is worrying. Consequently, 
observation over the standards and measures of these food additives is essential.      
 
Keywords: Nitrite, Nitrate, Meat products, Kermanshah. 
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