
297

شماره2
فضلآراوهمكاران-مجلهتحقيقاتآزمايشگاهىدامپزشكى،دوره4،

و كالباس هاي درسوسيس نيتريت باقيمانده و سديم كلريد خاكستر، ميزان بررسي
حرارت ديده توليد شده در شهر اهواز و مقايسة آن با استانداردهاي ملي ايران

 .3 م. طاهرى، ،3 م. لويمي، ،2 ا. مقدم، زند ع. *1، فضلآرا،

1391/01/16 پذيرش: 1389/10/05 دريافت:

خلاصه
لحاظ سهولت به گوشتي فرآوردههاى بويژه و ميروند بهشمار بشر تغذيه با ارتباط در پروتئيني ارزش با منابع ازجمله آن فرآوردههاى و گوشت
تهية در  افزودني مواد جمله از نمك، هستند. مصرفكنندگان استقبال و توجه مورد جهان نقاط اكثر در امروزه ذائقهپسنديشان، و مصرف
مورد درصد 2 ميزان به حداكثر ايران، صنعتي تحقيقات و استاندارد مؤسسه 2303 شمارة استاندارد براساس بايد كه است گوشتي فرآوردههاي
نمكهاى نيتريت است. آن مطلوب مزة و طعم نيز و گوشتي فرآوردههاي در آب جذب و نگهداري ظرفيت بالابردن آن علت كه گيرد قرار مصرف
رشد از جلوگيري مطلوب، مزة و طعم ايجاد فرآورده، در مطلوب رنگ ايجاد منظور به گوشتي فرآوردههاي در كه هستند افزودنيهايي ازجمله نيز
پيچيدة واكنشهاى سرى يك طريق از چند هر ميگيرند، قرار استفاده مورد فرآورده نگهداري زمان مدت افزايش و بوتولينوم اسپوركلستريديوم
مصوب استانداردهاي حد در بايد آنها مصرف ميزان رو اين از باشند؛ سرطانزا مىتوانند تركيبات اين كه ميكنند توليد نيتروزامين تركيبات شيميايى،
مجاز حد از چنانچه كه است خاكستر ميزان گوشتي، فرآوردههاي متشكله مواد نوع بيانگر ديگر عوامل از نيتريت). برپاية 120ppm (حداكثر باشد
پرمصرف گوشتي فرآوردههاي از برخي فوق، نكات به توجه با لذا است. محصولات در گياهي پركنندههاي از حد از بيش استفادة معناي به رود فراتر
از نظر مختلف كارخانه 5 از كالباس و سوسيس نمونه 180 تعداد ماه، 3 طي در گرفته صورت بررسي در گرفت. قرار بررسي مورد اهواز شهر در
استفاده با فرآوردهها اين نمك ميزان استاندارد، يا مرجع روش به محصولات خاكستر تهية از پس شدند. آزمايش نيتريت باقيماندة و نمك خاكستر،
استاندارد با مطابق اسپكتروفتومتري روش از استفاده با نيتريت، باقيماندة همچنين و (741 شماره (استاندارد پتاسيم تيوسيانات با تيتراسيون روش از
استانداردهاي ملي حيطة در نيتريت باقيماندة و نمك ميزان كه داد نشان آماري آناليزهاي از حاصل نتايج شد. اندازهگيري 923 شمارة به ايران ملى
ليونر) كالباس و خشك كالباس كوكتل، (سوسيس فرآوردهها ساير در و استاندارد درحد آلماني سوسيس در خاكستر ميزان همچنين داشت، قرار

.( p< 0/05) بود ملي استاندارد حد از بالاتر
نيتريت. باقيماندة نمك، خاكستر، ديده، حرارت گوشتى فرآوردههاى كليدى: واژههاى

ايران. اهواز، چمران، شهيد دانشگاه دامپزشكى، دانشكده غذايى، مواد بهداشت گروه .1

ايران. اهواز، شاپور، جندى پزشكى علوم دانشگاه پيراپزشكى، دانشكدة تغذيه، گروه .2

ايران. اهواز، چمران شهيد دانشگاه دامپزشكى، اى حرفه دكترى آموخته دانش .3

a.fazlara@scu.ac.ir مسؤول: *نويسنده
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مقدمه
مغذي عامل 40 كلي طور به نيست. پوشيده هيچكس بر غذا اهميت
بدن پيچيدة نيازهاي تأمينكنندة كه دارند وجود اوّليه عوامل عنوان به
از يكي گوشتى فرآوردههاي .(1364 ناصري، و (شهراسبي هستند
مي شوند محسوب بشر تغذيه با ارتباط در پروتئيني ارزش پر منابع
و بوده راحت مصرف نظر از گوشتي فرآوردههاي .(1385 (ركني،
را كه پروتئيني مواد و ميگردند مصرف پختن به نياز بدون معمولاً
قرار مصرفكنندگان اختيار در لازمند و ضروري آمينه اسيدهاي حاوي
روز نقش به روز كه آنجا از .(1364 ناصري، و (شهراسبي ميدهند
فرآورده ها اين روزافزون مصرف به باتوجه گوشتي فرآوردههاي صنايع
محصولات به اين كيفيت كنترل است لازم بنابراين ميشود، بيشتر
اندازهگيرى و بررسى مهم، اين به باتوجه گيرد. انجام جديترى صورت
و مقايسة فرآوردهها اين در نيتريت باقيماندة و نمك خاكستر، مقادير
حدودي تا كه مدنظرقرارگرفت ملي استانداردهاي با حاصل، نتايج
است. جامعه در محصولات اين كيفيت بر موجود وضعيت بيانگر
است، گوشتي فرآوردههاي متشكلة مواد نوع بيانگر كه عواملي جمله از
بهمعناي رود فراتر استاندارد ازحدمجاز چنانچه ميزانخاكسترميباشدو
محصول فرمولاسيون نكردن رعايت و پركنندهها از استفاده افزايش
است گوشتي فرآوردههاي در افزودني مواد جمله از نيز نمك، است.
درصد 2 ميزان به حداكثر موجود ملي استانداردهاي براساس بايد كه
.(1381 ،2303 شمارة ايران ملى (استاندارد گيرد قرار مصرف مورد
عوارضي بروز سبب انسان تغذيهاى رژيم در زياد نمك وجود
در بويژه موضوع اين كه ميشود مدت دراز در خون فشار همچون
براساس بايد و است اهميّت حائز بسيار نوجوانان و كودكان تغذيه
دوران و كودكي از طعام نمك مصرف ميزان پزشكي توصيههاي
بالاتر سنين در خون فشار بروز از تا باشد كنترل تحت جواني
نمك، بالاي مصرف .(2001 همكاران، و Sacks) شود جلوگيري
رعايت لذا ميدهد. افزايش نيز را معده و حلق سرطان به ابتلا درصد
و Key) است ضروري امري غذائي رژيم در نمك مصرف ميزان
مواردي در كه است اهميّت حائز نكته اين ذكر .(2004 همكاران،
دلايل به گوشتي فرآوردههاي به اضافهشده نمك ميزان است ممكن
عوارض تخطي كه رود فراتر ملى استانداردهاي در مجاز حد از ذيل
ميشود: فرآوردهها اين مصرفكنندگان متوجه درازمدت در حد اين از
و نموده عمل استاتيك باكتريو صورت به 1.نمك
ميكند. طولانيتر را فرآورده ماندگاري زمان مدت
صورت (در پركننده مواد از برخي طعم مخفيشدن 2.باعث
. ميشود گلوتن يا گندم آرد سويا، نظير حد) از بيش استفاده
يوني قدرت ايجاد طريق از كه توليدي فرآوردههاي در وزن افزايش .3
مصرف با و ميگيرد صورت فرآوردهها در ماكزيمم آب جذب و حداكثر

فرآورده (فارش) خمير در يخ پودر بيشتري ميزان ميتوان بيشتر، نمك
ميگردد. اقتصادي سودجويي واقع در و وزن افزايش سبب كه افزود

مورد كالباس) و (سوسيس گوشتي فرآوردههاي كه آن به توجه با حال
ميزان بر نظارت است، كودكان و جوان نسل بويژه جامعه عموم علاقة
ضروري موجود، استانداردهاي با آن مطابقت و فرآوردهها اين در نمك

است.
فرآوردههاي در كه هستند افزودنيهايي جمله از نيتريت تركيبات

ميشوند: استفاده ذيل اهداف با گوشتي
فرآورده در رنگ خوش مطلوب رنگ ايجاد .1

بوتولينوم اسپوركلستريديوم رشد از جلوگيري .2
فرآورده نگهداري زمان مدت افزايش .3

فلاحي، 1364؛ ناصري، و (شهراسبي فرآورده كردن طعم خوش .4
.(2005 همكاران، و Richard 1370؛

واكنش بين اثر در كه روده، در نيتروزآمين تركيبات توليد علت به اما
آنها مصرف ميزان است، آمين تركيبات از بعضى با نيتريت تركيبات
ميزان120ppm بر اين باشد. مصوب و مجاز حداستانداردهاي در بايد
شهراسبي 1381؛ ،2303 شمارة ايران ملى (استاندارد است نيتريت پاية
بوده سرطانزايى به مشكوك نيتروزآمين، تركيبات .(1364 ناصري، و
شمار به كبد و معده سرطانهاى عامل عنوان به مىتوانند بويژه و
در صنايع نيتريت تركيبات مصرف كنترل لذا .(1370 (فلاحي، آيند
اين ميزان است ممكن مواردي در زيرا باشد، واقع نظر مد همواره بايد
رود فراتر مجاز حد از ذيل استفاده سوء دلايل به فرآوردهها در تركيبات
مصرف و جامعه متوجه آن مدت دراز عوارض صورتي چنين در كه

بود: خواهد كنندگان
است، ميكروبي رشد مهاركنندة عوامل عنوان به نيتريت تركيبات .1
مدت افزايش سبب توليد، بهداشتي غير وضعيت مخفيكردن ضمن لذا
فرآورده) شدن ليز و ترشيدگي از (ممانعت فرآورده نگهداري زمان

ميشوند.
ميشود فرآوردهها در نيتروزوميوگلوبين ايجاد سبب نيتريت تركيبات .2
ولي ميكند، ايجاد فرآورده در را رنگى خوش صورتي رنگ ايجاد كه
در كمتري گوشت ميزان از تقلب صورت به مواردي در چنانچه
حداكثر به دستيابي منظور به است ممكن شود، استفاده فرآوردهها
تركيبات مجاز حد از بيش مقادير از مطلوب صورتي يا قرمز رنگ
.(2005 همكاران، و Richard) نمايند استفاده فرآوردهها در نيتريت

كار روش و مواد
180 نيتريت باقيماندة و سديم) (كلريد نمك خاكستر، مطالعه، اين در
سوسيس ها شد. اندازهگيري ماه سه طى در كالباس و سوسيس نمونه
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اين بودند. ليونر و خشك نوع از كالباسها و آلماني و كوكتل نوع از
مطالعه مورد  كارخانه 5 محصولات اصلى توزيع مراكز از نمونهها
مى شد تهيه مختلف بهرهاى از نمونهها كه ترتيب بدين شد، خريداري
از هر ماه، هر بود. گذشته توليدشان تاريخ از روز چهار حداكثر و
مورد نمونه 60 ماه، هر ترتيب بدين ميشد. تهيه نمونه 12 كارخانه،
استاندارد مؤسسة العمل دستور طبق بر ابتدا در مىگرفت. قرار بررسي
فرآوردهها تهيه اين خاكستر ،744 شماره به ايران صنعتى تحقيقات و
و اندازهگيرى از پس .(1382 ،744 شماره ايران ملى (استاندارد شد
شماره به استاندارد دستورالعمل از استفاده با خاكستر، ميزان محاسبة
اندازهگيرى به نسبت پتاسيم، تيوسيانات با تيتراسيون روش و 741
بر درنهايت  و (1370 ،741 شماره ايران ملى (استاندارد نمك
تحقيقات و استاندارد مؤسسة شماره923 دستورالعمل اساس
اين در نيتريت باقيماندة اسپكتروفتومترى روش به ايران، صنعتى
.(1375 ،923 شماره ايران ملى (استاندارد شد گيرى اندازه فرآوردهها
مورد مادة استخراج از عبارت نمك، اندازهگيرى روش اصول
دادن رسوب آن، نمودن اسيدى و كردن صاف داغ، آب با آزمايش
نقره به نيترات محلول از حدلازم از بيش مقدار افزودن و پروتئينها
تيوسيانات محلول يا نقره نيترات مازاد تيتراسيون و حاصل عصارة
.(1378 پروانه، 1370؛ ،741 شماره ايران ملى (استاندارد بود پتاسيم
مورد ماده استخراج شامل نيتريت، باقيماندة اندازهگيرى روش اساس
بوراكس، از استفاده با پروتئينها دادن رسوب گرم، آب با آزمايش
كمپلكس ايجاد  و صافكردن روى، استات و پتاسيم فروسيانور
عصارة به آمين آلفانفتيل و آميد سولفانيل افزودن نتيجه در رنگى
مجاورت در شده ايجاد قرمز رنگ شدت اندازهگيرى و استخراجشده
و نانومتر 538 موج طول در اسپكتروفوتومترى روش با نيتريت
شده تهيه استاندارد محلولهاى با مقايسه در نيتريت مقدار محاسبة
در سديم نيتريت گرم يك كردن حل از استاندارد محلولهاى بود.
از ميلىليتر 5 رسانيدن حجم به سپس و مقطر آب ميلىليتر 100
برداشت بعد مرحلة در و ليتر يك حجم به مقطر آب با حاصل محلول
آنها رسانيدن حجم به و حاضر محلول از ميلىليتر 20 و 10 ،5 مقادير
مىآمد كه حاصل ميلىليترى صد يك ژوژههاى بالن در مقطر آب با
هر ميلى در سديم نيتريت ميكروگرم 10 و 5 حاوى 2/5، ترتيب به
1378؛ پروانه، 1375؛ ،923 شماره ايران ملى (استاندارد ند د بو ليتر
ابتدا در نيتريت، باقيماندة اندازهگيرى منظور به .(1996 ،Patrica
شده اندازهگيري نور جذب مختلف مقادير براساس استاندارد منحني
نيتريت مختلف  غلظتهاى مقابل در اسپكتروفتومتر دستگاه توسط
استاندارد، با محلولهاى در ميليليتر) در ميكروگرم (برحسب سديم
(استاندارد يك) (نمودار شد ترسيم 2000/PCاكسل نرمافزار از استفاده

در .(1996 ،Patrica 1378؛ پروانه، 1375؛ ،923 شماره ايران ملى
نيتريت غلظت  و نورمذكور جذب پارامترهاي بين رابطة بعد مرحلة
نرمافزار خطي رگرسيون از بهرهگيرى با ميليليتر) در (ميكروگرم سديم
بود: ذيل شرح به مذكور منحني معادله يا رابطه كه آمد دست به اكسل

R2=0/9999 Y=0/0169X+0/0007
از: عبارتند Y, Xمقادير رابطه، اين در كه

اسپكتروفتومتر دستگاه توسط شده خوانده نور Y=جذب
در ميلي ليتر ميكروگرم برحسب سديم نيتريت X=غلظت

در نور جذب ميزان اندازهگيري و ارزيابي به نسبت بعد مرحلة در
اقدام استاندارد دستورالعمل براساس آزمايش، مورد مجهول نمونههاي
معادلة در نور جذب به مربوط قرائتشده اعداد قراردادن با سپس شد.
(X)ميليليتر در ميكروگرم حسب بر سديم نيتريت غلظت ،(Y)فوق
فوق معادلة از آمده دست به اعداد نهايت در آمد. دست به نمونهها در
تحقيقات صنعتي و استاندارد مؤسسة 923 شمارة استاندارد براساس
باقيمانده بر سديم نيتريت غلظت و شد داده قرار زير فرمول در ايران
فرمول: اين در كه آمد دست به (ppm) كيلوگرم در ميليگرم حسب

NaNo2 = cx

گرم حسب بر نمونه مقدار = m
اندازهگيرى براى كه ليتر ميلي حسب بر شده صاف محلول حجم =v

است. رفته كار به رنگ
در ميلي ليتر ميكروگرم حسب بر سديم نيتريت غلظت = c

نتايج
بالاترين كه داد نشان مطالعه، مورد كارخانه 5 محصولات كلي ارزيابي
شماره يك كارخانة كوكتل سوسيس به مربوط نمك و خاكستر ميزان
ميانگين نمك و درصد 3/6 ± 0/29 خاكستر ميزان ميانگين كه بود
نيتريت، باقيماندة ميزان بالاترين همچنين و درصد 2/72 ± 0/09
± ميانگين10/37 با  دو شمارة كارخانة كوكتل سوسيس به مربوط

بود. كيلوگرم در ميلىگرم 38/42
خاكستر، نمك مقادير معيار انحراف و ميانگين ،1 جدول به توجه با
± 0/39 ترتيب به مطالعه مورد فرآوردههاى در نيتريت باقيماندة و
در ميلىگرم 13/77 ± 14/05 و درصد 1/71 ± 0/24 درصد، 2/98
1(ANOVA) با طرفه يك واريانس تحليل آزمون بود. كيلوگرم
ميانگينهاي بين اختلاف كه داد نشان SPSS11 نرمافزار از استفاده
در مطالعه مورد فرآوردههاى در نيتريت باقيماندة و نمك خاكستر،

.( p> 0/05) نميباشد معنيدار مختلف ماههاى

1. Analysis of Variance

mxv
2000
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به نيتريت  باقيماندة و نمك خاكستر، ميانگين مقادير ،2 جدول در
آزمون تحليل است. شده درج مطالعه مورد محصولات نوع تفكيك
،SPSS 11 نرمافزار از استفاده با (ANOVA) طرفه يك واريانس
محصولات در نمك و خاكستر ميانگينهاي بين معنيداري اختلاف
باقيماندة ميانگين بين اختلاف اما ،(p>0/05) نداد نشان مختلف
با و  (p<0/05) بود معنيدار مطالعه، مورد محصولات در نيتريت
باقيماندة ميانگين بين اختلاف كه شد مشخص LSD آزمون انجام
همچنين و  ليونر و خشك كالباس با كوكتل سوسيس در نيتريت
.(p<0/05) بود معنيدار نيز ليونر كالباس با آلماني سوسيس در
نيتريتبه تفكيك باقيماندة نمكو ميانگينخاكستر، مقادير درجدول3
است. شده درج مطالعه مورد فرآوردههاي توليدكننده كارخانههاي
نرمافزار از استفاده با (ANOVA) يكطرفه واريانس تحليل آزمون
خاكستر، نمك ميانگينهاي بين اختلاف كه داد نشان SPSS 11
توليدكنندة كارخانههاي بين (p<0/05) با نيتريت باقىماندة و
LSD آزمون انجام با كه بود معنيدار مطالعه مورد فرآوردههاي
مورد محصولات در موجود خاكستر ميانگين بين اختلاف كه داد نشان
دو، شمارة كارخانههاي با چهار و يك شمارة كارخانههاي در مطالعه
اختلاف كه شد مشخص همچنين .(p<0/05) بود معنيدار پنج و سه
كارخانة در مطالعه مورد محصولات در موجود نمك ميانگين بين
كارخانههاى با دو شمارة كارخانة ديگر، كارخانة چهار با يك شمارة
شمارة كارخانة با سه شمارة كارخانة همچنين پنج، و چهار شمارة
ميانگين بين  اختلاف ديگر ازسوى .(p<0/05) بود معنيدار چهار
يك با شمارة كارخانة در مطالعه مورد محصولات در نيتريت باقيماندة
شمارة كارخانههاى با پنج شمارة كارخانة همچنين سه، شمارة كارخانة
درصد ميانگين كه اين به باتوجه .(p<0/05) بود معنيدار سه و دو
آزمون از بود استاندارد حد از بالاتر مطالعه، مورد محصولات خاكستردر
سوسيس خاكستر ميانگين داد نشان كه شد استفاده نمونه يك با T
معادل استاندارد مقدار بيشينة با كه بود درصد 3/04 ± 0/45 آلماني
داراي فرآوردههاي در خاكستر استاندارد ميزان (حداكثر درصد 3/2

 .(p>0/05) نداشت معنيداري اختلاف گوشت) درصد 50 حداكثر
و خشك ليونر كالباس كوكتل، سوسيس خاكستر درصد ميانگين اما
معادل 2/5 استاندارد مقدار بيشينة با كه بود درصد 2/96 ± 0/37
بالاي فرآوردههاي در خاكستر استاندارد ميزان (حداكثر درصد
.(p<0/05) داد نشان معنيداري اختلاف گوشت) درصد 50

بحث
امروزه  كه نيتروزآمينها توليد در نيتريتها نقش به توجه با
طرف از است، رسيده اثبات به آنها سرطانزايي اثرات بخوبي

توليد از ناشي خطرات كاهش منظور به مسؤول، بهداشتي سازمانهاي
شده ذكر آنها مصرف براي مجاز مقادير خطرناكي، تركيبات چنين
كشاورزي جهاني و بار و خوار سازمان كارشناسان نظر طبق است.
سديم نيتريت و نيترات براي روزانه مصرف قابل مجاز مقدار حداكثر
بدن وزن كيلوگرم هر ازاي به ميليگرم و 0/4 5 ترتيب به پتاسيم يا
رشد از جلوگيري جهت نياز مورد نيتريت حداقل همچنين است.
ppm شده عملآوري گوشتي محصولات در بوتولينوم كلستريديوم
،Harold 1381؛ ،2303 شماره ايران ملى (استاندارد است 40-80
نمك نقش ديگر، سوي از .(2005 همكاران، و Richard 1994؛
ابتلا به خطر آن مصرف افزايش و دارد خون فشار افزايش در مهمي
توجه مورد همواره نظر اين از و ميدهد افزايش را خون فشار بيماري
باعث كه اين بر علاوه نمك مصرف افزايش است. بوده پزشكان
خون فشار افزايش سبب درازمدت در ميشود، فرآورده كيفيت كاهش
قبلاً كه هست نيز ديگري نامطلوب اثرات داراي همچنين ميگردد،
همكاران، و Sacks 2004؛ همكاران، و Key ) شد اشاره آنها به
انواع نامطلوب تأثير از ناشي بشر نگراني و ترس حال هر به .(2001
است شده باعث افراد جسمي سلامت روي بر نمك و نيتروزآمينها
و باقيمانده دريافت، ميزان ورود، منابع به خاصي توجه همواره كه
سراسر در مختلف محققان توسط نيتروزآمينها متابوليتهاي
بودن يا معنيدار بررسي منظور به تحقيق اين در شود. مبذول دنيا
ماهها، بين نيتريت باقيماندة و نمك خاكستر، مقادير ميزان نبودن
يك طرفه واريانس تحليل آزمون از مختلف محصولات و كارخانهها
در شد. استفاده SPSS 11 افزار نرم از بهرهگيري با (ANOVA)
نيتريت به باقيماندة و نمك خاكستر، ميانگين بررسي از حاصل نتايج
محصولات كل در تفاوتي مختلف، ماههاي در محصول نوع تفكيك
(p>0/05) نشد مشاهده كالباس و سوسيس تفكيك به يا مطالعه مورد
بودند برخوردار يكنواختي و ثابت روند از كارخانهها ماه، سه طي در و
اين توليد براي مطالعه، مورد كارخانههاي فرمولاسيون در احتمالاً و
از حاصل نتايج بود. نگرفته صورت تغييري ماه 3 طي در محصولات،
كارخانههاي در نيتريت باقيمانده و نمك خاكستر، ميانگين بررسي
و (p<0/05) داد نشان را معنيداري اختلاف (3 (جدول مطالعه مورد
فرمولاسيونهاي از مختلف كارخانههاي در كه است معني بدان اين
بر يا  سليقهاي صورت به كارخانه هر و است شده استفاده متفاوتي
پركننده مواد و نموده عمل منطقه، آن مصرفكنندگان ذائقة حسب
كه طوري  به ميدهد. قرار استفاده مورد را متفاوتي ادويهجات و
گزارش شد يك شمارة كارخانة در خاكستر و نمك ميزان بالاترين
درصد 3/41 ± 0/22 مطالعه مورد محصولات خاكستر ميانگين كه
دليل به احتمالاً اين و بود درصد 2/02 ± 0/12 نمك ميانگين و
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نمودار1. منحني  استاندارد جذب نور براساس مقادير مختلف نيتريت سديم در محلول هاي استاندارد

فاكتورهاي مورد بررسي

ماه

)نمك(درصد)خاكستر(درصد) باقيمانده نيتريت (ميلي گرم در كيلوگرم
ميانگينانحراف معيارميانگينانحراف معيارميانگينانحراف معيار

۰/۳۹۳ماه اول

a

۰/۲۹۱/۷۳

a

۱۵/۸۲۱۵/۸۴

a
۰/۳۸۲/۹۱ماه دوم

a

۰/۲۱۱/۷۱

a

۱۲/۹۱۳/۵۱

a
۰/۴۳/۰۳ماه سوم

a

۰/۲۲۱/۶۹

a

۱۳/۷۱۱۱/۹۵

a
۰/۳۹۲/۹۸۰/۲۴۱/۷۱۱۴/۰۵۱۳/۷۷ميانگين ۳ ماه

جدول 1. مقادير ميانگين و انحراف معيار خاكستر، نمك و باقيمانده نيتريت به تفكيك ماه و در كل مطالعه

* حروف كوچك مختلف درج شده زير ميانگين ها، بيانگر وجود اختلاف معنى دار است.

(Calibration curve)
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فاكتورهاي مورد بررسي

نوع محصول

)نمك(درصد)خاكستر(درصد) باقيمانده نيتريت (ميلي گرم در كيلوگرم
ميانگينانحراف معيارميانگينانحراف معيارميانگينانحراف معيار

۰/۴۷۲/۹۵سوسيس كوكتل

a

۰/۳۰۱/۷۱

a

۱۶/۶۴۲۲/۵۰

a
۰/۴۵۳/۰۴سوسيس آلماني

a

۰/۲۳۱/۷۴

a

۱۱/۲۴۱۶/۱۹

ab
۰/۲۹۲/۸۹كالباس خشك

a

۰/۲۱۱/۶۶

a

۱۴/۹۸۱۱/۰۵

b
۰/۳۴۳/۰۳كالباس ليونر

a

۰/۲۲۱/۷۳

a

۵/۶۷۵/۳۴

c

جدول 2. مقادير ميانگين و انحراف معيار خاكستر، نمك و باقيمانده نيتريت به تفكيك نوع محصولات مورد مطالعه

* حروف كوچك مختلف درج شده زير ميانگين ها، بيانگر وجود اختلاف معنى دار است.

فاكتورهاي مورد بررسي

كارخانه

)نمك(درصد)خاكستر(درصد) باقيمانده نيتريت (ميلي گرم در كيلوگرم
ميانگينانحراف معيارميانگينانحراف معيارميانگينانحراف معيار

۰/۲۲۳/۴۱كارخانه شماره يک

a

۰/۱۲۲/۰۲

a

۱۶/۶۴۹/۳۱

a
۰/۳۷۲/۶۹كارخانه شماره دو

b

۰/۱۹۱/۵۱

b

۱۴/۹۲۱۸/۷۷

ab
۰/۳۰۲/۷۱كارخانه شماره سه

c

۰/۱۴۱/۵۷

bd

۱۸/۰۹۲۰/۷۵

c
۰/۱۴۳/۲۱كارخانه شماره چهار

a

۰/۰۶۱/۷۴

c

۱۱/۴۸۱۳/۳۴

a
۰/۳۷۲/۸۷كارخانه شماره پنج

d

۰/۲۶۱/۷۱

d

۷/۷۶۶/۶۸

a

جدول 3. مقادير ميانگين و انحراف معيار خاكستر، نمك و باقيماندة نيتريت به تفكيك كارخانه هاي مورد مطالعه

* حروف كوچك مختلف درج شده زير ميانگين ها، بيانگر وجود اختلاف معنى دار است.
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است. كشور) (جنوب مربوطه كارخانة منطقة مردم ذائقة شورپسندي
نيتريت بر باقيماندة و نمك خاكستر، ميانگين بررسي از حاصل نتايج
كه ميانگين داد نشان (2 (جدول مطالعه مورد محصولات نوع حسب
ولي ،(p>0/05) نبود معنيدار محصولات اين نمك و خاكستر
مفهوم بدين اين و (p<0/05) بود معنيدار نيتريت باقيماندة ميانگين
اختلافي و دارد ثابتي روند مطالعه مورد محصولات تمام توليد كه است
موضوع اين كه نشد مشاهده خاكستر و نمك نظر از محصولات بين
گوشتي فرآوردههاي انواع در خاكستر مجاز ميزان به باتوجه بويژه
حداكثر 2303 شمارة استاندارد براساس زيرا باشد، اهميت حائز ميتواند
درصد 50 حداكثر داشتن با گوشتي فرآوردههاي در خاكستر مجاز مقدار
استاندارد، همين براساس ديگر، سوي از است. درصد گوشت، 3/2
50 از بيش حاوي گوشتي فرآوردههاي در خاكستر مجاز مقدار حداكثر
،2303 شماره ايران ملى (استاندارد است درصد گوشت، 2/5 درصد
داراي آلماني سوسيسهاي مطالعه، اين طي در كه آنجايي از .(1381
كالباس درصد، 70 الي 55 داراي كوكتل سوسيسهاي درصد، 40
بودند گوشت درصد 55 داراي ليونر كالباس و درصد 60 داراي خشك
لذا  بايد فرآوردهها) پوشش روي بر شده درج مشخصات مبناي (بر
با يكديگر نيز خاكستر ميزان نظر از فوقالذكر، استاندارد به توجه با
اين چنين تحقيق اين از حاصل نتايج براساس كه باشند متفاوت
سوسيس در خاكستر ميانگين كه داد نشان آمده دست به نتايج نبود.
درصد، 3/04 ± 0/45 آلماني سوسيس درصد، 2/95 ± 0/47 كوكتل
3/03 ± 0/34 ليونر كالباس و درصد 2/89 ± 0/29 خشك كالباس
ميزان كه شد مشخص فوقالذكر استاندارد با مقايسه در كه بود درصد
استاندارد مقدار (بيشينة استاندارد حيطة در آلماني سوسيس در خاكستر
استاندارد حيطة از بالاتر محصولات ساير در و درصد) معادل 3/2
ميدهد نشان اين و بود درصد) معادل 2/5 استاندارد مقدار (بيشينة
عبارت به يا و ندارند مسأله اين به توجهي توليدكننده كارخانههاي كه
و خشك كالباس كوكتل، سوسيس همچون فرآوردههايي در ديگر
گوشت درصد از آنها در استاندارد اصول براساس بايد كه ليونر نيز
گياهي كمتر پركننده مواد ميزان آن تبع به و شود استفاده بالاتري
از كه ميرسد نظر به و نبود مطابق تحقيق اين از حاصل نتايج با باشد،
فرآورده ها اين براي تعيينشده مجاز حد از بيش گياهي پركنندة مواد
اين است. شده كل خاكستر ميزان رفتن بالا به منجر كه شده استفاده
را كه فرآوردهها اين پوشش روي بر شده ذكر ارقام درصد موضوع
برده، سؤال زير است، محصولات اين در موجود گوشت ميزان بر مبني
برخى تقلب ها وجود از نظر صرف نكته، اين البته ميسازد. تأمل قابل
و پر پودر استخوان، پودر افزودن نظير محصولات، فرمولاسيون در
خواهد شد نهايى محصول خاكستر افزايش به منجر هم باز غيره،

با نتايج موضوع اين .(2010 ،Nielsen 1364؛ ناصري، و (شهراسبي
رسيد نيز انجام به فرآوردهها اين خصوص در كه نمونه يك آزمونTبا
p>0/05) نبود معنىدار آلماني سوسيسهاي مورد در كه دارد تطابق
(p<0/05) بود معنيدار فرآوردهها ساير خصوص در كه آن حال ،(
خاكستر ميزان گرفت، صورت مالزي كشور در كه بررسي يك در
تجاري نامهاي به و بود شده تهيه گاو گوشت با كه برگرهايي در
بست، مستي آميرول، كبي، يوتاما، هالفومار، پرينس، آنگوس، فيكا،
اندازهگيري شد هستند، معروف دنيا سراسر در سالام و راملي ويزمابرگر،
± 0/0 ،2/6 ± 0/0 ،2/0 ± محصولات، 0/0 ترتيب به ميزان اين كه
،1/9 ± 0/0 ،2/4 ± 0/0 ،2/3 ± 0/0 ،2/2 ± 0/0 ،2/0 ± 0/2 ،1/8

 ،Yusof و Babji) بود درصد 2/3 ± و 0/0 2/3 ± 0/1 ،2/4 ± 0/0
مذكور  محصولات در خاكستر مقادير در اختلاف اصلي علت كه (1995
نمودند كه عنوان فرآوردهها اين از كدام هر خاص فرمولاسيونهاي را
خصوص در نمايد. تبعيت كشور هر ملي استانداردهاي از بايد طبيعتاً
صورت ايران توليدي فرآوردههاي از برخي روى بر كه نيز، حاضر تحقيق
موسسة مصوب استانداردهاي با آنها تطابق و مقايسه است، گرفته
آمده دست به نتايج است. ضروري ايران صنعتي تحقيقات و استاندارد
كوكتل0/30 سوسيس در نمك ميانگين كه داد نشان تحقيق اين در
كالباس خشك درصد، 1/74± 0/23 آلماني سوسيس درصد، 1/71±
كه با بود درصد 1/73 ± 0/22 ليونر كالباس و درصد 1/66 ± 0/21
موجود نمك ميزان كه شد مشخص 2303 شماره استاندارد با مقايسه
بود. درصد) 2 (حداكثر ايران ملى استاندارد حيطة در فرآوردهها اين در
فرآوردههاي نمك ميزان نروژ كشور در بررسي يك در همچنين
گرفت قرار ارزيابي مورد NIR روش از استفاده با گوشتي
مورد متفاوت تركيبات با سوسيس بهر 57 بررسي آن در كه
نمك ميزان  كه داد نشان حاصل نتايج و قرارگرفت مطالعه
.(1999 همكاران، و Ellekjaer) بود درصد 2/2 تا  1/4 بين 
مورد مطالعه محصولات در نيتريت باقيماندة ميزان از حاصل نتايج
دارد وجود مختلف محصولات بين معنيداري اختلاف كه داد نشان
± 16/64 كوكتل سوسيس در نيتريت باقيماندة ميانگين .(p<0/05)
± خشك 14/9 كالباس ،16/19 ± 11/26 آلماني سوسيس ،22/5

استاندارد  با مقايسه در كه بود 5/34 ± 5/67 ليونر كالباس و 11/05
همة در  نيتريت باقيماندة ميزان كه شد مشخص 2303 شماره
نتايج بود.  (60-80 ppm (حداكثر استاندارد حيطة در محصولات
از نيترات روزانة دريافت كه است داده نشان متعدد مطالعات از حاصل
آناز درصد اينميان 61/7 از استكه ميليگرم غذايي 84/5 طريقمواد
طريق از درصد 4 آشاميدني، آب طريق از درصد سبزيجات، 26/3 طريق
طريق از درصد جات، 2/6 ميوه طريق از درصد حبوبات، 3/9 و غلات
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و شيري فرآوردههاي و شير طريق از درصد گوشتي، 0/8 محصولات
..(1993 ،Mendoza) ميباشد تازه گوشت طريق از نيز درصد 0/7

و  نيترات نيتريت، دريافت ميزان گرفته صورت بررسيهاي ديگر در
تأمين در مصرف مورد غذايي مواد انواع نقش و نيتروزآمينها انواع
مورد گوشتي) فرآوردههاي و گوشت نقش (مخصوصاً موادي چنين
مربوط به مجاز حد و مقادير مواردي در كه است گرفته قرار ارزيابي
1994؛ ،Park) بود نگرديده رعايت آنها در نيتريت باقيماندة ميزان
صورت مطالعة به ميتوان مثال عنوان به 2001)؛ همكاران، و Sacks
در نيتريت باقيماندة حاصل، نتايج براساس نمود. اشاره شيلي در گرفته
كالباسهاي درصد 4 و ها سوسيس انواع درصد 4 هَمها، درصد 15
در گرم ميلي 125) دركشورشيلي مجاز ميزان از بيش مارتادلا
.(1993 ،Mendoza 1383؛ همكاران، و (كامكار بود كيلوگرم)
حداقل نيتريتها، براي جايگزيني تاكنون كه واقعيت اين به توجه با
اثرات علت به و است نشده پيشنهاد گوشتي، فرآوردههاي مورد در
است. پذيرفته صورت آنها مورد در بيشتري تحقيقات آنها، سودمند
تركيبات ميزان حدودي تا بتوانند كه است بوده آن براي تحقيقات اين
ميزان توليد، روند پايان در تا دهند كاهش فرآوردهها در را نيتريت
رابطه همين در برسانند. حداقل به يا و صفر به را نيتروزآمينها
نمود اشاره آمريكا در علوم بينالمللي آكادمي كميتة تلاش به ميتوان
ديگري افزودنيهاي و سديم نيتريت از همزمان استفادة آن در كه
تأثير و توكوفرول - آلفا و پتاسيم سوربات سديم، آسكوربات نظير
اثرات مثبت و شده بررسي نيتروزآمينها تشكيل ميزان روي بر آن
گرفته قرار تأييد مورد نيتروزآمينها توليد ميزان كاهش جهت در آنها
فرآوردههاي در تركيبي حالات اين از بهرهگيري كه چند هر است.
تركيبات نيتريت از همچنان و است نبوده موفقيتآميز كاملاً گوشتي
،Muller 1988؛ ،Cross) ميشود استفاده گوشتي فرآوردههاي در
،Spiegelhalder 1984؛ ،Tauber و Pearson 1991؛
خطر كه  اين جمله از متعددي دلايل به ديگر ازسوي .(1981
حذف اثر در است ممكن بوتوليسم از ناشي غذايي مسموميت
از بااهميتتر دهد، رخ عملآمده گوشتهاي در مخصوصاً نيتريتها
نيتريت ها نتوانستهاند تاكنون لذا است، نيتروزآمينها ميزان آوردن پايين
همكاران، و (كامكار نمايند حذف گوشتي فرآوردههاي تركيب از را
و چاشنيها كردن اضافه كه است شده گزارش همچنين .(1383
ميزان افزايش باعث پخت، حرارت از پايينتر حرارت در دادن دود
در طى نتايج اين ميشود. گوشتي فرآوردههاي در نيترات و نيتريت
نيترات و نيتريت محافظتكنندگى نقش روى بر تحقيقات انجام
.(1991 ،Nitsch) است آمده دست به گوشتى فرآوردههاى در
و حرارت نظير عواملي تأثير ميزان ارزيابي مورد در ضمناً

صورت متعددي تحقيقات نيتروزآمينها ميزان روي بر انجماد
كرد اشاره مطالعهاى به ميتوان ارتباط اين در كه است پذيرفته
فرآوردههاي انواع در نيتريتها و نيتروزآمينها -N مورد در كه
نگهداري و توليد از پس و90 60، 20 صفر، روزهاي در گوشتي
اين بيانگر حاصل نتايج است. شده انجام استاندارد، شرايط تحت
نيتريت ميزان  از نگهداري زمان افزايش با معمولاً كه بود واقعيت
قابل تعداد در آمين نيتروز -N مقدار مقابل در ولي شد، كاسته
همچنين  .(1999 ،Zhukova) يافت افزايش نمونهها از توجهي
مدت و پخت دماي كه شد اعلام شهركرد در ديگر مطالعهاى در
سوسيس نمونههاي در سديم نيتريت غلظت كاهش باعث نگهداري،
.(1383 همكاران، و (شاكريان مىشود مارتادلا كالباس و آلماني
پاستوريزاسيون و افزودني مواد تأثير چين، كشور در مطالعهاي در
نتايج براساس  دادند. قرار ارزيابي مورد نيتروزآمينها ميزان روي را
كلرور و سديم آسكوربات نظير افزودنيهايي كه شد مشاهده حاصل،
را تخريب روند بلكه شد، نيتروزآمينها تخريب باعث تنها نه سديم
آمينها نيتروز تشكيل ميزان روي انجماد تأثير ولي نمود، تسريع
ديگر، تحقيقي در .(1994 ،Chun-Kuang) بود توجه قابل
گوشتهاي به (15 ، 75 ، 300 ppm) سديم نيتريت مختلف مقادير
و 4 حرارتي درجات در آن كاهش ميزان و شد اضافه شده عملآوري
داد نشان حاصل نتايج گرفت. قرار ارزيابي مورد سانتيگراد درجة 15
سانتيگراد درجة 15 به نسبت سانتيگراد درجة 4 در كاهش ميزان كه
مدت به سانتيگراد درجة 180 حرارت ولي گرفت، صورت سريعتر
نيتروزدي - N و نيتروزآمين - N ميزان كاهش در ثانيه، 30
.(1994 ،Park 1991؛ ،Nitsch) نداشت نقشي آمين بوتيل
فرآوردة سه در نيتريت باقيماندة ميزان ژاپن كشور در مطالعهاى در
شد اندازهگيري  ويينا سوسيس و دودي سالمون ماهي، سوسيس
بود كيلوگرم در گرم ميلي 49/7 و  49/4  ، 49/6 ترتيب  به كه
صورت كه ديگري بررسي در .(1998 همكاران، و Hamano)
از استفاده با شده فرآوردي گوشتهاي در نيتريت ميزان گرفت،
تا 6 ميلي بين 0/8 آن ميزان كه شد اندازهگيري رفركتومتريك روش
1999). همچنين همكاران، و Alonso) بود متغير كيلوگرم در گرم
كروماتوگرافي روش به نيتريت ميزان استراليا، در ديونكس شركت
بررسي مورد نمونههاي كرد. اندازهگيري آنيوني تبادل براساس را
108 سالامي در نيتريت ميزان كه بودند هَم و سالامي از عبارت
. (1999 ،APHA) بود كيلوگرم در ميليگرم 11/6 هَم  در و
نيترات و نيتريت ميزان كاليفرنيا، ايالت در تحقيقاتى طى در
حاصل نتايج قرارگرفت، ارزيابي مورد گوشتي فرآوردههاي در
به مربوط  نيترات و نيتريت ميزان بالاترين كه داد نشان
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هات هَم، بولونا، ترتيب به آن از بعد و بود (143/92 ppm) سالامي
مربوط نيترات و نيتريت ميزان كمترين و داشتند قرار فرنك بيف داگ،
و نيتريت ميزان در بسياري اختلاف بود. (43/98ppm) پپروني به
سالامي مثال عنوان به داشت؛ وجود مختلف نمونههاي در نيترات
غذا سازمان ضوابط براساس داشت. نيترات و نيتريت پپروني برابر 3
در موجود نيترات و نيتريت مجموع ميزان حداكثر آمريكا داروي و
.(2002 ،Argad) باشد بيشتر 200ppm از فرآوردههايگوشتينبايد
فرآوردههاي انواع از نمونه 250 شد، انجام ايران در كه مطالعهاى در
كارخانههاي مختلف توسط شده توليد سوسيس) و (كالباس گوشتي
نظر از  مذكور نمونههاي و انتخاب اتفاقي طور به كشور سطح در
مورد اسپكتروفتومتريك روش با نيتريت باقيمانده ميزان شاخص
در نيتريت باقيماندة ميزان كه شد مشخص و گرفتند قرار بررسي
رعايت لذا است، كشور در شده پذيرفته مجاز حد از بالاتر مواردي
افزودني ماده اين مرتب كنترل و اندازهگيري و مربوطه استانداردهاي
.(1383 همكاران، و (كامكار ميشود توصيه گوشتي فرآوردههاي در
نگاهدارنده عنوان به نيتريتها از استفاده جهاني گستردگي به توجه با
كه بيانگر مختلف مطالعات نتايج به توجه با و گوشتي محصولات در

مواردي در گوشتي محصولات در نيتريت ميزان كه است نكته اين
مي باشد مختلف كشورهاي در قبول قابل استانداردهاي حد از بيشتر
ها، نيتروزآمين ايجاد در نيتريتها كه دليل اين به و (1378 (پروانه،
پيدايش و مسموميت ايجاد در ميتوانند خطرناك ماده يك عنوان به
همكاران، و (كامكار موثرباشند دام و انسان در سرطاني تومورهاي
ديگر سوي از و (1994 ،Tricker 1994؛ ،Jen–Kun 1383؛
كارخانههاي تأسيس و كشور جمعيت افزون روز افزايش به توجه با
رعايت گوشتي، فرآوردههاي خصوصاً غذايي، مواد توليدكنندة متعدد
است ضروري كاملاً ها مكان اين در نظارتي و بهداشتي نكات تمامي
بويژه افزودني، مواد ميزان مورد در موجود استانداردهاي رعايت و
خالي انسان براي آنها استاندارد حد از بيش مصرف كه هايي افزودني
بررسى، اين طى در است. ضروري و مهم نكات از نميباشد، خطر از
مطالعه، مورد محصولات در باقيمانده نيتريت پراكندگي به توجه با
فرآوردهها، به نيتريتها از غير مواد ساير شدن افزوده به ميتوان
توأم افزودن يا مناسب رنگ ايجاد منظور به مختلف رنگهاي همچون
براي كه شد مظنون گوشتي فرآوردههاي اين به نيتريت با نيترات
است. الزامي تكميلي آزمايشهاي دادن انجام موضوع از اطمينان

قدردانى و تشكر
مطالعةحاضربااعتباراتپژوهشىدانشگاهشهيدچمراناهوازانجامگرفتهاستكهبدينوسيلهازحوزهمعاونتپژوهشىدانشگاهصميمانهسپاسگزارىمىشود.
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Survey on the amount of ash, sodium chloride and nitrite
residue in heated sausages and its comparing with national
standards of Iran
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Abstract
The importance of food is unquestionable. Meat products are one of the major protein resources for hu-

man nutrition which nowadays, due to their easy preparation and favorable taste are widely consumed

in all parts of the world. Salt is one of the substances added during the manufacture of meat products in

order to prolong their maintenance, absorbance of water, and produce a favorable taste. According to the

standard number 2303 of the Institute of Standard and Industrial Investigations of Iran, the maximum

amount of salt in meat products is 2 percent. Nitrite compounds are food additives use in order to produce

a favorable color and taste, prevent the growth of Clostridium botolinum spore, and prolong the shelf-life

of products. However, their consumption also leads to the formation of nitrosamines in the body, which

are carcinogenic. So they must be use within the legislated standard range (maximum 120 ppm). Another

indicator of the ingredients of meat products is the amount of ash. If it will be beyond the standard range,

it indicates extra usage of herbal fillers in meat products. Considering the above-mentioned factors, some

of popular meat products in Ahvaz were examined. In a 3 month survey, 180 sausage samples from 5

different factories were examined for the amounts of ash, salt and nitrite residues. After ash obtaining of

products through Reference Method, the amount of salt and nitrite residues were measured with standard

recommendations number 741 and 923 with using potassium thiocyanate titration and spectrophotometric

technique respectively. Statistical analyses revealed that the amount of salt and nitrite residues were within

the national standard range. The amount of ash was found within the standard range for so-called German

(‘almani’) sausages, but more than national standard limits in other products (p <0.05).

Keywords: Heated sausages, Ash, Sodium chloride (Salt), Nitrite residues.
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ايران. صنعتى تحقيقات و استاندارد مؤسسه انتشارات (نمك). كلرور اندازهگيرى آن فرآوردههاى و گوشت .1370 ،741 شماره ايران ملى استاندارد
ايران. صنعتى تحقيقات و استاندارد مؤسسه انتشارات آن. فرآوردههاى و گوشت در كل خاكستر مقدار تعيين .1382 ،744 شماره ايران ملى استاندارد
ايران. صنعتى تحقيقات و استاندارد مؤسسه انتشارات گوشتى. فرآوردههاى و گوشت در نيتريت اندازهگيرى .1375 ،923 شماره ايران ملى استاندارد

ايران. صنعتي تحقيقات و استاندارد مؤسسه انتشارت كالباس. و سوسيس ويژگيهاي .1381 ،2303 شماره ايران ملى استاندارد
.265 ،77-71 ،9-8 ايران. تهران، تهران، دانشگاه انتشارات چهارم، چاپ غذايى. مواد شيميايى آزمايشهاى و كيفى كنترل .1378 و. پروانه،

.142-129 ايران. تهران، تهران، دانشگاه انتشارات چهارم، چاپ گوشت. صنايع و علوم .1385 ن. ركني،
از  يكي در سديم نيتريت غلظت بر كالباس و سوسيس نگهداري مدّت و پخت دماي تأثير .1383 ا. زاده، كمال ش.؛ فروش، شكر ن.؛ ركني، ا.؛ شاكريان،

.113 ايران. يزد، غذا، ايمني و بهداشت كشوري همايش مقالات خلاصه مجموعه گوشتي. فرآوردههاي توليد كارخانههاي
جهاد انتشارات اوّل، چاپ ايران. گوشتي فرآوردههاي از بعضي شيميايي و بهداشتي كنترل عملي هاي روش و غذائي ارزش .1364 ع. ناصري، ح.؛ شهراسبي،

.190-160 ،120-75 ايران. تهران، دانشگاهي،
.77 ايران. تهران، گوتنبرگ، انتشارات دوّم، چاپ دوّم، جلد پاتر. ان. نورمن تأليف: غذائي. مواد علم .1370 م. فلاحي،

انواع در نيتريت باقيمانده ميزان اندازهگيرى .1383 ع. زاده، عبداالله ا.؛ نوروزيان، س.؛ بكائى، م.؛ مجاز، رضايى ه.؛ حسينى، ع.؛ چراغعلى، ن.؛ ركنى، ا.؛ كامكار،
.182-179 ،(2) 59 تهران. دامپزشكى دانشكده مجله اسپكتروفوتومتريك. روش بهوسيلة ايران در شده عرضه گوشتى فرآوردههاى

Alonso, A., Etxaniz, B., Martinez, M.D. 1999. Food Additives and Contamination, .Saunders Company.

UK. 111-117.

APHA. 1999. Determination of nitrate and nitrite in meat using high-performance anion-exchange chro-

matography. Internet Site: www.Idionex. Com/en-us/webdocs/application/ industry/foodber/ic/an 112. pdf.

Argad, N.P. 2002. Determination of nitrate and nitrite in meat products. California State Seince Fair, Ab-

stract of Project. Internet Site: www.usc.edu/cssf/ history/2002/projects/jo503. pdf.

Babji, A.S., Yusof, S.Ch.M. 1995. The nutrition value of some processed meat products in Malaysia. Ma-

laysian Journal of Nutrition, 11, 83-94.

Chun–Kuang, C. 1994. Change of nitrite and nitrate residues in meat products with perior addition of

nitrates. Journal Chinese Society Animal Science, 23, 67-73.

Cross, H.R. 1988.World Animal Science-Meat Science-Milk Science and Technology. Elsevier Company.

NewYork. USA. 83-88.

Ellekjaer, M.R., Hildrum, K.I., Naes, T., Isaksson, T. 2001. Ioride content of sausages by near infrared

spectroscopy. Norwegian Food Research, 65. 14-30.

Hamano, T., Mitsuhashi, Y., Aoki, N., Semma, M., Itooji, Y. 1998. Enzymic method for the determination

of nitrite in meat and fish products. Journal of Analyst, 123, 1127-1129.

Harold, B.H. 1994. Principles of Meat Science. 3rd ed. Kendoll Hunt Publishing Company. London. UK.

133-162.

Jen–Kun, L. 1994. Hepatotoxic action of dietary amines. Toxicology Ecotoxicology News. 1,
82-86.

Key, T.J., Schatzkin, A., Willett, W.C., Allen, N.E., Spencer, E.A., Travis, R.C. 2004. Diet, nutrition and

the prevention of cancer. Cancer Research, 1, 1-5.

مـنابع



308

ه2
مار

ش
ه4،

دور
ى،

شك
مپز

دا
هى

گا
يش

زما
تآ

يقا
حق

هت
جل

-م
ران

كا
هم

راو
لآ

فض

Mendoza, C.N. 1993. Level and occurrence of N- nitrosodimethylamines, N-nitrosodiethylamine and N-

nitrosopyrrolidine in cured -meat products. Alimentos, 18, 1-19.

Muller, D.W. 1991. Curing and smoking are the healthier processes today than they used

to be. Flerschwirtsch, 71, 61-63.

Nielsen, S.S. 2010. Food Analysis, Food Science Texts Series. 4th ed. Springer Science. UK. 107-115.

Nitsch, G. 1991. Curing and reddening of meat, past and present. Fleischerei, 45, 24, 26-28.

Park, G.B. 1994. Effect of sodium nitrite levels and curing temperatures on preservation and production

of antihygenic chemical of cured pork. Korean Journal Animal Science, 36, 330-339.

Patrica, C. 1996. Official Methods of Analysis of AOAC International.Vol.2, 16th ed. chapter 39: 8-9 and

chapter 42: 7-8.

Pearson, A.M., Tauber, F.W. 1984. Processed Meat. 2nd ed. AVI Publishing Company. London. UK. 46-

67, 69-81, 352-354.

Richard, J., Epley, D., Paul, B., Addis, N., Joseph, J. 2005. Nitrite in Meat. Animal Science Department.

Minnesota University. USA. 20-24.

Sacks, F.M., Suetkey, L.P., Vollmer, W.M. 2001. Effects on blood pressure of reduced dietary sodium and

the dietary approaches to stop hypertension. New England Journal Medicine, 344(1), 3-10.

Spiegelhalder, E. 1981. Volatile nitrosamines in food. Oncology, 37, 211-216.

Tricker, A.R. 1994. Mean daily intake of volatile N-nitrosamins from foods and beverages in West Ger-

many in 1980-1990. Food Chemistry Toxicology, 29(11), 729-732.

Zhukova, G.F. 1999. N-nitrosamines and nitrites in meat and food-stuffs. Voprosy-Pitaniia. 68 (4), 32-34.


