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  چكيده

ها به منظور تثبيت رنـگ قرمـز آنهـا و جلـوگيري از فعاليـت                 تآوري گوش  از جمله موادي است كه جهت عمل      ) NaNo2(نيتريت سديم   
دليل ارتباط آن با تشكيل نيتروزآمينها كه       ه  ولي امروزه ب  . گيرد  مورد استفاده قرار مي    ،هاي مولد فساد و همچنين بهبود طعم       ميكروارگانيسم

 ميزان نيتريت مورد اسـتفاده تـا حـدود يـك پـنجم              ،اميسرطانزايي آنها ثابت شده است و همچنين تأثير آن در ايجاد بيماري متهموگلوبين            
.  بيـشتر گـردد  ppm 120ز  ميزان آن در فرآورده نهايي نبايـد ا        ،در صورت استفاده از نيتريت سديم      .نسبت به دو دهه قبل كمتر شده است       

سه آن بـا ميـزان اسـتاندارد و         هـاي گوشـتي سوسـيس و كالبـاس و مقاي ـ           گيري ميزان نيتريت سديم در فرآورده      هدف از اين پژوهش اندازه    
 كارخانـه وارد    ۱۱ تاريخ توليد مختلف از هر يك از محصولات توليـدي            ۳۰در   ،جهت انجام نمونه برداري   . استتغييرات مقدار آن طي زمان      

گيـري ميـزان    ازهبـراي انـد  . ها در شرايط مناسب به آزمايشگاه منتقل شـد  هاي گوشتي به استان سمنان اقدام گرديد و نمونه  كننده فرآورده 
بعـد از مـشخص     . شـد  كه توسط مؤسسه استاندارد و تحقيقات صنعتي ايران ارائه شده است استفاده              ۹۲۳نيتريت از روش استاندارد شماره      

دارد دار بودن آن با مقـدار اسـتان   ها اقدام گرديد و معني  ميانگين براي كليه نمونه    %۹۵ ها نسبت به برآورد فاصله اطمينان      شدن غلظت نمونه  
 بـا ميـانگين     Aدر آزمايشات انجام شده بر روي محصولات توليدي، در محصولات كالباس با كـد               .  مورد تجزيه و تحليل قرار گرفت      ،نيتريت

 ميلي گرم در كيلوگرم كمترين ميـزان        ۹/۷ با ميانگين    Cگرم در هر كيلوگرم بيشترين ميزان و در فرآورده هاي سوسيس با كد                ميلي ۲/۵۵
 در آزمايش .است مقدار استاندارد كمتر از بسيار >۰۵/۰P كارخانه با ۱۱دست آمد كه مقادير نيتريت سديم در محصولات      ه  م ب نيتريت سدي 

هاي توليدي در روزهاي اول، هفتم، دهـم و چهـاردهم بـه      مقدار نيتريت سوسيس، جهت تعيين تأثير زمانAانجام شده بر روي محصولات   
 ميلـي گـرم در      ۴۲,۵۱,۶۲ در روزهـاي اول، هفـتم و چهـاردهم بـه ترتيـب               Fكيلوگرم و در محصولات      درگرم    ميلي ۳۹,۴۲,۴۳,۵۰ترتيب  

تر بـود و    مقدار نيتريت موجود از حد مجاز پائينM- L- K-H-C-G- E- B- F- D- Aدر محصولات توليدي با كد . دست آمده كيلوگرم ب
 با آزمايشات انجام شده بر روي محصولات دو شركت به صـورت تكـراري          همچنين مطابق . مشكل خاصي در اين محصولات مشاهده نگرديد      

  .يابد هاي گوشتي سوسيس و كالباس كاهش مي  طي زمان به مرور در فرآورده،هاي مختلف مشخص شد كه ميزان نيتريت در زمان
  

   نيتريت سديم، كالباس، سوسيس،سمنان :ها واژه كليد

                                                            
 سمنان، دانشگاه علوم پزشكي، دانشكده بهداشت: پاسخگو نويسنده ∗

  ٠٢٣٢-٥٢٣٩٧٧٨:                              نمابر٠٢٣٢-٥٢٤٢٢٣١: تلفن
E-mail: Nassehi48 @yahoo.com  
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  ١٩٨

    فصلنامه پژوهشكده علوم بهداشتي جهاددانشگاهي    

  مقدمه
خير انداختن  أظور جلوگيري يا به ت    استفاده از مواد شيميايي به من     

اي به علت موفقيت قابل ملاحظـه كـاربرد          فساد مواد غذايي تا اندازه    
هــاي انــسان، حيــوان و نباتــات  ايــن تركيبــات در معالجــه بيمــاري

مـواد افزودنـي جهـت پايـداري، نگهـداري ارزش غـذايي،              ].۱[است
  و افـزايش طعـم و يـا ايجـاد رنـگ            PHجلوگيري از فساد، تنظـيم      

   ].۳، ۲[دنشو مطلوب به محصول اضافه مي
نيترات پتاسيم و نيتريت سديم از جمله موادي هستند كـه داراي          

 ].۵،  ۴[هـستند تاريخچه طولاني در كاربرد به عنوان عوامل فرآوري         
نيتريت جهت نگهداري مواد غذايي از جمله گوشت فـرآوري شـده،            

تفاده قـرار    پنيـر و غيـره مـورد اس ـ        ،هاي پختـه شـده     ماكيان، ماهي 
) NaNO2(و نيتريت سديم    ) NaNO3(نيترات سديم   ]. ۵[گيرد مي

هـا بـه منظـور تثبيـت رنـگ قرمـز آنهـا و              آوري گوشـت   جهت عمل 
هاي عامل فساد و مـسموميت و        جلوگيري از فعاليت ميكروارگانيسم   

 نيتريـت بـه     ].۶[گيرنـد   مورد استفاده قرار مي    ،همچنين بهبود طعم  
هاي مولـد    عليه كلستريديوم و ديگر باكتري    عنوان يك نگهدارنده بر     

 نيتريـت از طريـق منـابع مختلفـي وارد           ].۷[رود فساد نيز به كار مي    
ترين منابع ورودي نيتريت به بدن       شود و يكي از مهم     بدن انسان مي  

  . استهاي گوشتي حاوي نيتريت   مصرف فرآورده،انسان
. ن وجود دارد  مطالب زيادي در رابطه با اثر نيتريت بر سلامت انسا         

دليل ه امروزه تغييراتي در كاربرد نيتريت در فرآيند فرآوري گوشت ب
ميـزان نيتريـت    . ها اتفاق افتـاده اسـت      آمين ارتباط با تشكيل نيتروز   

نـسبت بـه دو      يك پـنجم     مورد استفاده در فرآوري گوشت تا حدود      
تشكيل نيتريت در بدن انسان بـسيار       ]. ۷[دهه قبل كمتر شده است    

نيترات و نيتريت دريافتي از طريق غذا و يا آب، سنتز           .  است پيچيده
داخلي نيترات، ورود نيترات از خـون بـه بـزاق، تبـديل نيتـرات بـه                 

هاي موجود در بزاق و تبديل مجدد نيتريت  وسيله باكتريه نيتريت ب
به نيترات در خون از جمله عواملي هستند كه در تشكيل آن نقـش              

  ].۸[دارند
 اصلي نيتريت در انسان مربـوط بـه درگيـر           ختيزيست شنا اثرات  

 بــه  و تبــديل اننرمــال) هموگلــوبين (Hbشــدن در اكــسيداسيون 
 كـه قـادر بـه انتقـال اكـسيژن بـه       اسـت ) me THb(متهموگلوبين 

طور مستقيم ممكن است هـم از معـده و          ه  نيتريت ب . ها نيست  بافت
  سـريعاً بـه    ،بعـد از جـذب    .  روده كوچك جـذب شـود      ابتدايهم از   

ــا ممكــن اســت هموگلــوبين را بــه   نيتــرات اكــسيده مــي شــود و ي
به شكل » هم«موجود در گروه + Fe 2. متهموگلوبين اكسيده نمايد

Fe3 +  هـم « و نيتريت باقيمانده به طور محكم با اين          شدهاكسيده «
اجازه انتقال اكسيژن را    + Fe3 كه شكل    ،شود اكسيد شده متصل مي   

 ـ   ]. ۹،  ۷[دهد نمي  مـوقعي آشـكار     بـاليني  شـكل ه  كمبود اكـسيژن ب
 غلظـت هموگلـوبين      درصـد  ۱۰ بـه    meTHbشـود كـه غلظـت        مي

ا ناميـده   ي ـدر ايـن شـرايط كـه متهموگلوبينم       .  و بالاتر برسد   طبيعي
هاي بالاتر سبب خفه شدن       باعث سيانوزه شدن و در غلظت      ،شود مي

 نيتريت ممكن است در معده با تركيبات قابـل          ].۹[گردد شخص مي 
) هاي ثانويه يا ثالثيه يا آميـدها در غـذا          از قبيل آمين   (نيتروزه شدن 

 نيتـروز دي    - N]. ۱۰،  ۹[نيتروز واكنش دهـد   -Nبه شكل تركيبات    
 انـد  در حيوانات آزمايشگاهي مورد آزمايش قرار گرفته       ها آلكيل آمين 

 ۹۲ نيتـروز آمـين و       ۲۰۹ از    درصـد  ۸۵  كه و مشخص گرديده است   
ــر ســرطانزايي شــده شــناخته  نيتــروز آميــد۸۶ از درصــد  داراي اث
شوند، ولـي    ها باعث سرطان كبد مي      بيشتر نيتروزآمين  ].۱۱[هستند

مثانه، ريه، مري، (تعدادي از آنها باعث ايجاد سرطان در عضو خاصي      
تمـاس انـسان بـا تركيبـات         ].۱۲[شوند مي) حفره هاي بيني و غيره    

ط داده  نيتروزآمين با خطر افزايش سرطان مري، معده و مثانه ارتبـا          
 شاهدي كـه در كانـادا در رابطـه بـا            ـ مطالعه مورد ]. ۱۱[شده است 

تماس انسان بـا نيتريـت و نيتـرات مـصرف شـده جهـت نگهـداري                 
 به طور قابل توجهي خطر افزايش       ،هاي گوشتي انجام گرفت    فرآورده

ثابت شـده اسـت كـه يـك سـري از            ]. ۹[سرطان معده را نشان داد    
ميـزان خطـر سـرطان معـده را     C  و Eها از قبيل ويتـامين   ويتامين

دهند و اين كاهش ميزان خطر به كاهش تبديل نيتـرات            كاهش مي 
]. ۹[شـود   نيتروز ارتباط داده مـي     ـ Nبه نيتريت و تشكيل تركيبات      

ها در توليدات گوشتي فرآوري شده       آسكوربات از تشكيل نيتروزآمين   
فاده از  بهتر است به جاي اسـت ،در كارخانجات ].۱[كند جلوگيري مي 

در اكثر كشورها   ]. ۵[اسيدهاي آزاد از آسكوربات سديم استفاده شود      
 ميزان مجـاز  .شود مقررات خاصي در مورد مصرف نيتريت رعايت مي     

 ولي سـعي    . است ppm ۲۰۰،هاي گوشتي  مصرف نيتريت در فرآورده   
 بهداشتي بر اين است كه تا حد امكان مـصرف ايـن مـاده               مسؤولين

]. ۱۳[ و ماده ديگري را جانشين آن نمايند       شيميايي را كاهش دهند   
و ) FAO(كميته تخصصي مشترك سـازمان خواروبـار و كـشاورزي           

ــاني   ــت جه ــازمان بهداش ــي) WHO(س ــذايي   روي افزودن ــاي غ ه
)JECFA(  ،      وزن بـدن را بـراي       ۰-۵/۰حد قابل قبول ورودي روزانه 

 وزن بـدن را بـراي نيتريـت سـديم تعيـين             ۰-۲/۰نيترات سـديم و     
حـد مجـاز نيتريـت مطـابق بـا اسـتاندارد ايـران در                ].۱۲[نـد ا كرده

  ]. ۱۴[باشد  ميppm ۱۲۰ ،هاي گوشتي فرآورده
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  ١٩٩

     همكاران و نياحميدرضا ناصحي                                                                                                  ...هاي گوشتي سوسيس وميزان نيتريت موجود در فرآورده

اي در   تحقيقات گـسترده ،كه در كشورهاي مختلف  با توجه به اين   
 از جمله نيتريت سديم در      ،هاي غذايي  هاي فرآورده  خصوص افزودني 

انه چون در سفأهاي گوشتي صورت گرفته و از طرف ديگر مت فرآورده
 ،هـاي گوشـتي   ايران و از جمله استان سمنان در رابطـه بـا فـرآورده            

 لـذا بـا توجـه بـه         ،تحقيقات گسترده و جامعي صورت نگرفته اسـت       
گيري ميزان نيتريت سـديم در       اهميت موضوع، در اين مطالعه اندازه     

در اسـتان سـمنان مـورد        )سوسيس و كالباس  (هاي گوشتي    فرآورده
 و راه  شده تا با استانداردهاي موجود مقايسه استهگرفت مطالعه قرار

 جـائي   از آن  .هاي مناسب براي رفع مشكل احتمالي ارائه گـردد         حل
 ، هم در اثر حرارت و هم در حين نگهداري از بين مـي رود              No2كه  

لذا در اين تحقيق براي مشخص نمودن تأثير طول زمان بـر ميـزان              
هاي گوشـتي    دي از فرآورده  هاي گوشتي، تعدا   نيتريت سديم فرآورده  

  .هاي مختلف مورد آزمايش قرار گرفتند به صورت تكراري در تاريخ
  

   كار مواد و روش
در يـك  . مطالعه انجام گرفته مطالعـه توصـيفي ـ مقطعـي اسـت     

 ۱۱بررسي و مطالعه مقدماتي مشخص شـده اسـت كـه محـصولات              
هاي گوشتي سوسيس و كالبـاس در سـطح اسـتان             كارخانه فرآورده 

گيري ميزان     اين تحقيق، اندازه   هدف از چون  . شود  سمنان توزيع مي  
 لازم بـود تـا    هاي مختلف محـصولات بـود،         نيتريت در تاريخ توليدي   

گرفـت كـه بـراي        عمل نمونه برداري در روزهاي مختلف انجـام مـي         
تعيين حجم نمونه و تعداد روزهاي مورد نياز جهت نمونه برداري، به 

آزمون اقدام   نسبت به انجام پيش،ف معياردليل مشخص نبودن انحرا
  ].۱۵[شد و انحراف معيار آن از طريق فرمول زير محاسبه گرديد
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سپس از طريق فرمول زير نسبت بـه تعيـين حجـم نمونـه اقـدام                

  ].۱۵[شد
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محـصولات   نمونه از هر يـك از  ٥آزمون انجام شده تعداد      در پيش 
سوسيس و كالباس توليدي يك كارخانه نمونه برداري شد و بعـد از             

 هـر كـدام از محـصولات بـا در        ميزان نيتريت  محاسبه انحراف معيار  
نسبت به تعيين حجم نمونـه   =٠٤/٠dو >P ٠٥/٠نظر گرفتن مقدار 

ــا  . اقــدام شــد ــه از طريــق همــاهنگي ب بعــد از تعيــين حجــم نمون
هـاي گوشـتي       از نمونـه فـرآورده     ،تهاي توزيـع محـصولا      نمايندگي

سوسيس و كالباس وارد شده به استان كه حـداكثر يـك يـا دو روز                
بيشتر از تاريخ توليـد آنهـا نگذشـته بـود، نـسبت بـه انجـام عمـل                    

  در شرايط مناسب به آزمايشگاه منتقـل ها نه  نموبرداري اقدام و  نمونه
آزمـايش   ساعت نسبت به انجام ٢٤ و ظرف حداكثر مدت زمان       شده

در محل آزمايشگاه مواد غذايي دانشكده بهداشت دامغان در رابطه با          
گيري ميزان    براي اندازه . الذكر اقدام گرديد    هر يك از محصولات فوق    

ــرآورده ــت در ف ــاس از روش   نيتري ــتي سوســيس و كالب ــاي گوش ه
 كـه توسـط مؤسـسه اسـتاندارد و تحقيقـات          ٩٢٣استاندارد شـماره    

اصول اين روش عبارت از     . شدشده است استفاده    صنعتي ايران ارائه    
هـا، صـاف كـردن،         پـروتئين   دادن استخراج آزمونه با آبگرم، رسـوب     

گيري   نفتيل به مايع صاف شده و اندازه-Nافزودن سولفانيل آميد و     
شدت رنگ قرمز ايجاد شده در مجاورت نيتريت بـا روش فتـومتري             

نيـاز جهـت ايـن       نانومتر اسـت كـه مـواد مـورد           ٥٣٨در طول موج    
ــول  ــايش، محل ــوب  آزم ــاي رس ــروتئين   ه ــده پ ــيانور  (دهن ــرو س ف

هاي استاندارد نيتريت سديم      ، محلول )پتاسيم،استات روي و بوراكس   
 نفتيـل ـ   (n-1)سولفانيل آميد و(هاي تشكيل دهنده رنگ  و محلول

بعـد از مـشخص   ]. ١٦[باشـد  اتيلن ـ دي آمين دي هيدروكلرايد مي 
بت به برآورد فاصله اطمينان ميانگين بـراي     ها نس   شدن غلظت نمونه  

دار بودن آن با مقادير اسـتاندارد         ها اقدام گرديد و معني      تمامي نمونه 
  . مورد تجزيه و تحليل قرار گرفت،نيتريت

  
  ها يافته

هـاي    آزمون انجام شده در رابطه بـا سوسـيس و كالبـاس             در پيش 
گرم در     ميلي ١٧/١١ و   ٨٨/٩توليدي، مقدار انحراف معيار به ترتيب،       

 حداقل حجم نمونه مورد نيـاز       a=0.05 به دست آمد كه با       كيلوگرم
به نمونه   ٣٠براي هر كدام از محصولات سوسيس و كالباس توليدي          

ها اقدام  آوري نمونه در حداقل زمان ممكن نسبت به جمع. دست آمد
ها با روش استاندارد مورد آزمايش قرار گرفـت           گرديد و تمامي نمونه   

  . مون فاصله ميانگين جهت تحليل جواب آزمايشات استفاده شدو آز
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  ٢٠٠

    فصلنامه پژوهشكده علوم بهداشتي جهاددانشگاهي    

kgاز آنجايي كه مقدار اسـتاندارد تعيـين شـده برابـر بـا      
mg ١٢٠ 

است و مقادير فاصله ميانگين محاسبه شده همانطور كـه در جـدول        
تـر از مقـدار اسـتاندارد         شـود، بـسيار پـايين        مـشاهده مـي    ١شماره  

هـا و حـد اسـتاندارد،        ا بين فاصله ميانگين تمامي نمونـه       لذ ،باشد  مي
 همچنين مقايسه ميـانگين غلظـت       .داري مشاهده شد    اختلاف معني 

 دهد  آورده شده است كه نشان مي    ١نيتريت سديم در نمودار شماره      
هـاي كالبـاس       غلظت نيتريت سـديم مربـوط بـه فـرآورده          بيشترين

كيلوگرم از اين محصولات    گرم در      ميلي ٢/٥٥با ميانگين    Aكارخانه  
بـا   Cو كمترين غلظت آن مربـوط بـه فـرآورده سوسـيس كارخانـه              

ميـزان  . گرم در هر كيلوگرم از اين محصول است          ميلي ٩/٧ميانگين  
در  A) سوسـيس و كالبـاس    (هاي گوشتي     نيتريت سديم در فرآورده   

طول زمان مورد آزمايش قرار گرفته است كـه نتـايج آن در جـدول               
همچنين مقايسه ميانگين غلظت نيتريت سديم  .ده است آم٢شماره 

   . آورده شده است١شماره در نمودار 
  

  هاي گوشتي   فاصله ميانگين مقدار نيتريت سديم موجود در فرآورده-١جدول شماره 
  سوسيس و كالباس وارد شده به استان سمنان

  %۹۵فاصله اطمينان   ميانگين  نام محصول
  A ۵۶/۵۴  ۲۶/۵۹-۸۶/۴۹كالباس 

  A ۱۶/۵۵  ۸۳/۶۰-۴۹/۴۹سوسيس 
  B ۹۹/۳۲  ۵۵/۳۵-۴۴/۳۰كالباس 

  B ۳۲/۲۶  ۱۹/۲۸-۴۶/۲۴سوسيس 
  C ۸۹/۷  ۰۷/۹-۷۲/۶كالباس 

  C ۷۳/۷  ۹۶/۸-۵۰/۶سوسيس 
  D ۰۹/۳۲  ۵۴/۳۴-۶۵/۲۹كالباس 

  D ۳۲/۳۱  ۲۲/۳۶-۴۳/۲۶سوسيس 
  E  ۴۶/۲۳  ۴۷/۲۶-۴۶/۲۰كالباس 

  E ۲۳/۱۹  ۲۷/۲۱-۱۹/۱۷سوسيس 
  F ۸۹/۵۴  ۸۰/۵۹-۹۹/۴۹كالباس 

  F ۵۳/۲۵  ۴۶/۵۴-۰۶/۴۳سوسيس 
  G ۰۱/۳۶  ۰۱/۳۸-۰۱/۳۴كالباس 

  G ۶۶/۲۵  ۸۰/۲۸-۵۲/۲۲سوسيس 
  H ۲۹/۱۹  ۷۳/۲۲-۸۶/۱۵كالباس 

  H ۵۶/۱۳  ۷۷/۱۵-۳۶/۱۱سوسيس 
  K ۷۹/۳۹  ۰۱/۴۴-۵۸/۳۵كالباس 

  K ۰۳/۳۴  ۲۰/۳۶-۸۶/۳۱سوسيس 
  L ۴۳/۲۰  ۷۰/۲۳-۱۶/۱۷كالباس 

  L ۲۰/۲۳  ۵۶/۲۶-۸۵/۱۹سوسيس 
  M ۵۹/۳۶  ۰۸/۳۹-۱۱/۳۴كالباس 

  M ۶۳/۱۴  ۱۸/۱۶-۰۸/۱۳سوسيس 
  

   در طول زمان A) سوسيس و كالباس(هاي گوشتي  تغييرات ميزان نيتريت سديم در فرآورده -٢جدول شماره 
  mg/ kgبر حسب 

  تاريخ توليد  تاريخ آزمايش  غلظت در كالباس خشك  غلظت در سوسيس آلماني
٣/٥/٨٣ ٧٩  ٥٠ 
١٠/٥/٨٣ ٧٠ ٤٣ 
١٣/٥/٨٣ ٦٧ ٤٢ 
١٧/٥/٨٣ ٦٢ ٣٩ 

٢/٥/٨٣  

٣٠/١١/٨٣ ٣٤ ٤٠ 
١٠/١٢/٨٣ ٢٨ ٣٨ 
١٧/١٢/٨٣ ٢٧ ٣٧ 

٢٩/١١/٨٣  
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  ٢٠١

     همكاران و نياحميدرضا ناصحي                                                                                                  ...هاي گوشتي سوسيس وميزان نيتريت موجود در فرآورده

   ١٣٨٣هاي توليدي كارخانجات مختلف در سال  ميانگين مقدار نيتريت سديم در سوسيس و كالباس
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

  بحث و نتيجه گيري
 ـ كه عوامل مي   از آنجائي   در طبيعـت وجـود      يكروارگانيسمي فراوان

 ،كننـد  دارند كه روند فساد و از بين رفتن مواد غذايي را تسريع مـي             
 به روش مناسبي از جمله كاربرد مواد افزودنـي بـه نحـوي ايـن                يدبا

نيتريت سديم از جملـه مـواد افزودنـي         . روند را كند يا متوقف نمود     
يكروارگانيـسمي بـه   كـه از فعاليـت عوامـل م    است كه علاوه بر ايـن     

 در تثبيـت  ،كنـد  م جلوگيري مي  لينوخصوص عامل كلستريديوم بوتو   
آوري  رنگ و بهبود طعم نيز مـؤثر اسـت و جهـت نگهـداري و عمـل            

هاي گوشتي از جملـه سوسـيس و كالبـاس مـورد             گوشت و فرآورده  
كـه عـوارض و مـضرات        به خاطر اين  ]. ١٠،  ٦[گيرد مي استفاده قرار 

لازم  ،يميايي به حداقل ممكن كاهش داده شـود       ناشي از اين ماده ش    
هاي گوشتي از حد مجـاز كـه مطـابق بـا              مقدار آن در فرآورده    است

هـاي    ميلي گرم به ازاء هر كيلـوگرم از فـرآورده  ١٢٠استاندارد ايران  
 مطالعه حاضر كه    ].١٤[گوشتي در نظر گرفته شده است كمتر باشد       

توزيـع  ) س و كالباس  سوسي(هاي گوشتي    بر روي محصولات فرآورده   
دهـد كـه مقـدار       شده در استان سمنان انجام شده است نـشان مـي          

) سوسيس و كالبـاس   (هاي گوشتي    نيتريت سديم موجود در فرآورده    
داري بـا مقـدار      توزيع شده در استان سمنان اخـتلاف بـسيار معنـي          

استاندارد ارائه شده توسط اداره استاندارد تحقيقـات صـنعتي ايـران            
در ضمن مطالعه حاضر نشان داده است كـه غلظـت           .)>۰۵/۰P(دارد

هاي گوشتي سوسيس و كالباس بـا        ميزان نيتريت سديم در فرآورده    
در اكثـر كـشورها مقـررات خاصـي در          . يابد گذشت زمان كاهش مي   

 مـسؤولين شـود و سـعي    مورد مـصرف نيتريـت سـديم رعايـت مـي         
ايي را  بهداشتي بر اين است كه تا حد امكان مصرف اين ماده شـيمي            

يكـي از مـوادي كـه اثـر مـشابه نيتريـت سـديم در                . كاهش دهنـد  
 كه هيچ نوع استسكوربيك آ اسيد ،كند هاي گوشتي ايفا مي فرآورده

هـاي آن شـناخته نـشده      يا نمـك  آن از مصرف متعادل     زا  اثر بيماري 
لذا در كارخانجات بهتر است با كاهش ميزان نيتريت سديم به           . است

نوع فراورده
  

س 
كالبا

A  
  

س 
سوسي

A  
  

س 
كالبا

B   س
سوسي

B  
س 

كالبا
C   س

سوسي
C  

  

س 
كالبا

D   س
سوسي

D  
  

س 
كالبا

E   س
سوسي

E  
  

س 
كالبا

F   س
سوسي

F  
  

س 
كالبا

G   س
سوسي

G  
  

س 
كالبا

H  س
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K   س
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K  
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L  
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M  
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  ٢٠٢

    فصلنامه پژوهشكده علوم بهداشتي جهاددانشگاهي    

كـه مـاده     از آنجـائي  ]. ١[ديم اسـتفاده شـود    سكوربات س آحداقل از   
توانـد باعـث بـه خطـر افتـادن سـلامت             شيميايي نيتريت سديم مي   

 اطلاع   بايد ها گردد و افراد مصرف كننده از محصولات توليدي         انسان
كافي از مـواد موجـود در محـصولات داشـته باشـند، لـذا پيـشنهاد                 

طـور دقيـق و     هاي گوشتي به     گردد مقدار نيتريت سديم فرآورده     مي
تعداد مطالعات انجام شده در رابطه با       . مستمر مورد پايش قرار گيرد    

هـاي گوشـتي در كـشور بـسيار          افزودن نيتريت سـديم در فـرآورده      
محدود اسـت و از طرفـي پتانـسيل خطـرات ناشـي از آن در ايجـاد         

ــالا  ــرات و عــوارض ناشــي از آن و  اســتبيمــاري ب ــسياري از اث  و ب
هـاي شـيميايي در       تحول آن در طي واكنش     همچنين نحوه تغيير و   

 و غيره دقيقـاً     PHاثر موارد مختلفي از قبيل حرارت دهي، تغييرات         

 ـ        لذا پيشنهاد مي   نيست،شناخته شده    ه گـردد تحقيقـات مـشابهي ب
  .صورت طولي و موازي اين تحقيق جهت رفع ابهامات صورت گيرد

  
  تشكر و قدرداني

وم پزشـكي سـمنان در       شوراي پژوهـشي دانـشگاه عل ـ       همكاري از
 انجام اين تحقيق و نيـز از جنـاب آقـاي دكتـر               از تصويب و حمايت  

محمد نوري سپهر ناظر محترم طرح و جناب آقاي مهندس دلخوش           
خاطر همكاري صميمانه در تمام مراحـل    ه  رياست محترم دانشكده ب   

اجراي طـرح و آقـاي مهنـدس ابـراهيم خليلـي كارشـناس محتـرم                
عمـل  ه  شكده بهداشت دامغان تقدير و تشكر ب      آزمايشگاه مركزي دان  

   .آيد مي
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food/ in fsheet/ 1998/ no 142/ 142 bucon. Htm 

صادقي مجيد، شـيمي آلـي، جلـد سـوم، چـاپ دوم،           محمد سيد -۱۲
  ١٣٧٩ ،دانشگاه اصفهان

 ،واد غـذايي  هاي شيميايي م   پروانه ويدا، كنترل كيفي و آزمايش      -١٣
  ١٣٧٤چاپ دوم، انتشارات دانشگاه تهران، 

 روش آزمــون ،ســسه اســتاندارد و تحقيقــات صــنعتي ايــرانؤم -١٤
، ٢٣٠٣هاي گوشتي سوسيس و كالباس، اسـتاندارد شـماره           فرآورده
١٣٧٤  

هاي  محمد كاظم، ملك افضلي حسين، نهاپيتان وارتكس، روش        -١٥
  ١٣٧٧ ، تهران،لفينؤهاي بهداشتي، چاپ نهم، م آماري و شاخص

 نيتريت در گوشـت  ،سسه استاندارد و تحقيقات صنعتي ايران    ؤم -١٦
 ١٣٧٤ ،٩٢٣هاي گوشتي، استاندارد شماره  و فرآورده
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