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 چکیده

 جهت نگهدارنده عنوان به که باشندمی گوشتی هایفرآورده در استفاده مورد هایافزودنی از نیترات و نیتریت هاینمک

 .دارند دکاربر گوشت در مطلوب رنگ ایجاد و بوتولینوم کلستریدیوم مانند خطرناکی هایباکتری رشد از جلوگیری

 نهاآ مصرف میزان رو این از .شود می زاییسرطان خطر افزایش و آمین نیتروز ترکیب تولید باعث هانمک این از استفاده

 اندازه منظور به یلیتحل -یفیتوص مطالعه این. باشد( نیتریت برپایه ppm120  حداکثر) مصوب های استاندارد حد در باید

 کالباس و سوسیس از نمونه 90. شد طراحی 94در سال  تبریز شهر عرضه شده درگوشتی  هایفراورده نیتریت گیری

 6) آذربایجان شرقی استان در شده تولیدهای فرآورده از نمونه 60شامل  ،شهر تبریز در شده عرضه برندهای مختلف

 نمونه مورد در 690شماره یمل استاندارد براساس ها،استان سایر از شده وارد هایفرآورده نمونه 30و کارخانه(

و  ت تولیدی استانمحصولا درروز چهارم پس از تولید  تا اندازه گیریشدند.  آوریجمعی گوشت یهافرآورده از یبردار

 61-90 و 41-60، درصد 40-50هایفراوردهبر روی  تولید در محصولات ورودی به استان روز پس از 30حداکثر 

 رانیا یمل استاندارد با مطابق یاسپکتروفتومتر روش به هافرآورده تیترین ماندهیباق زانیم .انجام شد گوشت درصد

 ppmدر محدوده کالباسسوسیس و  هایفراوردهن باقیمانده نیتریت درمیزانتایج نشان دادند . شد انجام 923 شماره

یک طرفه اختلاف  آزمون آنالیز واریانسملی بود.  کمتر از حد اکثر مقادیر مجاز استانداردهای مصوب و 3.3-94.9

 معناداری میان میزان نیتریت فرآورده و درصدهای مختلف گوشت فراورده را نشان نداد. مطالعه نشان داد که میزان

 .(P<0001/0) داری پیدا کرده استینیتریت فراورده برحسب طول مدت نگهداری کاهش معن
 

 ، تبریزنیتریت، اسپکتروفتومتری ،گوشتیهای فرآورده کلیدی: گانواژ

 
 مقدمه

 درایران، موجود یتگوش هایفرآورده میان از

 و سوسیس مانند دیده حرارت گوشتی هایفرآورده

 ترین مصرف پر جزء کالباس و فرآورده همبرگر

 افزایش به رو آن مصرف و بوده گوشتی هایفرآورده

 نظیر خواصی حفظ و ماندگاری افزایش منظور به. است

 نیتریت فسفات، پلی نظیر هاییافزودنی از بو، رنگ،

 و کامکار) شود می استفاده غیره و آسکوربات ونیترات،

 جمله از سدیم نیترات و سدیم نیتریت( . همکاران

 بافت رنگ تثبیت منظور به که هستند ییهاافزودنی
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 فعالیت از جلوگیری و چربی بدون هایگوشت

 خطرناکی هایمیکروب و فساد عامل هایمیکروارگانیسم

 طعم هایویژگی در شرکت بوتولینیوم، کلستریدیوم نظیر

تیزی ناشی  یا و تندی طعم انداختن تاخیر به و گوشت

 مورد گوشتی هایفراورده ازاکسیداسیون چربی 

، مولر 1383 ) کامکار و همکاران گیرد می قرار استفاده

 مورد در توجه قابل موارد مهمترین از .  یکی(1984

 سرطانزایی اثرات ونیترات نیتریت نظیر هاییافزودنی

 شکستن وسیله به که نیترو اسید واکنش. باشد می آنها

 تولید دوم نوع هایآمین با شود می ایجاد نیتریت

 ناپایدار ترکیبات به هاآمین نیتروز. کند می نیتروزآمین

 هاییون تولید درنهایت و شوند می تبدیل آلکیل هیدرو

 هایون این که کرده کربونیوم آلکیل هیدروکسی فعال

 نهایت در و موتاسیون و  DNA کردن آلکیله باعث

 و تراتوژنیسیتی خصوصیات. شد خواهند سرطان

 مورد مختلفی مطالعات در هانیتروزآمین سرطانزایی

 هایارگان در هاآمین نیتروز. است گرفته قرار بررسی

 نای، مثانه، کلیه، تنفسی، ایمنی سیستم کبد، نظیر مختلفی

 نیتریت. اند داده نشان تحتانی گوارش دستگاه و معده

 شود می کارسینوژنز فرآیند تسهیل باعث خود نیز

 از بدن به نیتریت ورود صورت در  .(2013)والاس 

 باقی و شده جذب روده در آن از مقداری گوارش طریق

 و شده خون جذب باشد بالا کلون PH که صورتی در آن

 ایجاد و شده ترکیب هموگلوبین در موجود آهن با

 اندازه به متهموگلوبین این. کند می متهموگلوبینمی

 باعث و نداشته را اکسیژن حمل توانایی هموگلوبین

 از که شده دیده نوزادان در خصوص به شدن سیانوزه

 از.  شود می یاد  1blue baby syndrome عنوان به آن

 فقدان, پذیری تحریک به میتوان  سندرم این علائم جمله

 در سختی, اسهال, استفراغ, سرگیجه, سردرد, انرژی

, ها چشم بودن پریده رنگ و پوست رنگی تیره, تنفس

) گریر و  کرد اشاره پاها و ها دست, ها لب, دهان

                                                           
 سندرم کودک آبی رنگ -1

 مسمومیت خطر به باتوجه حال این . با)2005شانون

 از استفاده عدم صورت در  بوتولیسم از ناشی غذایی

 سازمانهای کالباس و سوسیس در مخصوصا نیتریت

 تاکنون جهان در موادغذایی بهداشت متولی  مختلف

 هاافزودنی سایر با آن جایگزینی یا و حذف بر تصمیمی

 .( 2009)هورد و همکاران  اند نگرفته

 مجاز )MRLs )Maximum residual Limits 2نمیزا

 با گوشتی هایفراورده در  موجود نیترات و نیتریت

 ppm حدکثر با ترتیب به  2303ملی استاندارد به توجه

 سازمان کارشناسان نظر طبق. باشدیمppm500  و120

   روزانه قبول مورد میزان FAO) متحد ملل وبار خوار
3 ADI(Acceptable Daily Intake) نیترات جهت 

 میلی4/0 و 5 ترتیب به سدیم نیتریت و پتاسیم یا سدیم

 می روز در انسان بدن وزن کیلوگرم هر ازای به گرم

 از جلوگیری جهت موردنیاز نیتریت حداقل ضمنا. باشد

 عمل گوشتی محصولات در بوتولینیوم کلستریدیوم رشد

 پایش به رو این از. باشدمی ppm 80-40 آمده

 این انطباق میزان بررسی منظور به گوشتی هایفراورده

 به ضروری وملی جهانی استانداردهای با  هاافزودنی

 منظور به مطالعه این .JECFA 2002)) میرسد نظر

 پر گوشتی هایفراورده نیتریت و نیترات میزان بررسی

 و موجود استانداردهای با آن مقایسه و مصرف

 .باشد می آن خطرات مورد در احتمالی هشدارهای
 

 ها روش و مواد 

برندهای مختلف  گوشتی هایفراوردهاز  نمونه  90تعداد 

گوشتی  هایفراوردهاز  اعم عرضه شده در شهر تبریز

تولید کننده  6(استان آذربایجان شرقی در شده تولید

 وارد هایفراوردههمچنین  و )استانسوسیس و کالباس 

-40) مختلف با درصدهای گوشت استانها سایر از شده

 به ،( گوشت درصد 61-90 و درصد 51-60 ، درصد 50

 690و بر اساس استاندارد ملی شماره تصادفی صورت

                                                           
 حداکثر باقیمانده مجاز2
 قبول قابل روزانه مصرف 3
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در نیمه  گوشتی هایفراوردهدر مورد نمونه برداری از 

 به آزمایشگاه سم شناسی دانشکده و جمع 94دوم سال 

 یریگ اندازه دامپزشکی دانشگاه تبریز منتقل شدند.

 یدیتول محصولات در دیتول از پس چهارم روز حداکثرتا

 محصولات در دیتول از پس روز 30 حداکثر و استان

با  اندازه گیری میزان نیتریت .شد انجام استان به یورود

موسسه  923از روش استاندارد شماره  استفاده

 استاندارد) صنعتی ایران انجام شداستاندارد و تحقیقات 

. اصول این روش عبارت است از (923،1375 شماره یمل

و رنگ  هاونه با آبگرم، رسوب دادن پروتئیناستخراج نم

ل رساندن اثر رنگ و قها برای به حداموجود در نمونه

 در نوری آنها طیف روی بر موجود در نمونه ها پروتئین

کردن، افزودن ، صاف اسپکتروفتومتری دستگاه

آمید و ان آلفا نفتیل اتیلن دی آمین دی  سولفانیل

و اندازه گیری شدت رنگ ایجاد شده  هیدروکلراید

در طول موج  فتومتری روش درمجاورت با نیتریت به

 نانومتر است.  538

 آماده سازی نمونه

گرم توزین و سپس با چرخ گوشت دو  200ازهرنمونه 

 10 مقدارخلوط شد. بار چرخ و به صورت یکنواخت م

 وزن از پس را شده یکنواخت کاملاهای نمونه از گرم

 100 سپس ،داده قرار لیتری میلی 250 بشر یک در کردن

 محلول لیتر میلی 5 و سانتیگراد درجه 70 آب لیتر میلی

 در هیدراته سدیم تترابورات گرم 50) اشباع بوراکس

 رسانده لیتر یک حجم به سپس و شده حل آب مقداری

 روی بر دقیقه 15 مدت به را بشر شد. اضافه آن به (دش

 زدههم  مواد بار یک دقیقه چند هر و داده قرار ماری بن

 دهنده رسوب محلول لیتر میلی 2 شدن خنک از پس شد.

 هیدراته فروسیانورپتاسیم گرم 106) یک شماره پروتئین

 هم از بعد و (رسیده لیتر یک حجم به که آب در شده حل

 پروتئین دهنده رسوب محلول از دیگر لیتر میلی 2 زدن

 میلی 30 و هیدراته روی استات گرم 220) دو شماره

 یک حجم به که آب در شده حل غلیظ سیتریک اسید لیتر

 یک به را بشر محتویات .شد اضافه آن به (رسیده لیتر

 یک به آن وحجم شد منتقل یلیتر میلی 200 ژوژه بالن

 درجه در دقیقه 30 مدت را محلول. شد رسانیده لیتر

شد تا یک محلول  صاف سپسو  داده قرار محیط حرارت

  روشن حاصل گردید.

 اندازه گیری نیتریت

 آمید لسولفانی محلول لیتر میلی 10 هانمونه از یک هر به

 اضافه نرمال 5 کلریدریک اسید لمحلو لیتر میلی 6 و

 در دقیقه 5 مدت را هامحلول کردن مخلوط از پس شد.

 نفتیل آلفا محلول لیتر میلی دو بعدا و داده قرار تاریکی

شد  افزوده آنها از یک هر به هیدروکلراید آمین دی اتیلن

در نهایت  .شد داده قرار تاریکی در دقیقه 10 مدت به و

 اسپکتروفتومتر نانومتر 538 موج طول در جذب مقدار

 نور جذب مختلف مقادیر اساس بر .شد قرائت

 در اسپکتروفتومتری دستگاه توسط شده گیریاندازه

 برحسب) سدیم نیتریت مختلف هایغلظت مقابل

 منحنی استاندارد هایمحلول در (لیتر میلی در میکروگرم

 ، هانمونه از یک هر در نیتریت میزان . شد تهیه استاندارد

 نرم از استفاده منحنی استاندارد و با با مقایسه از پس

 شماره ملی استاندارد)محاسبه شد  اکسل افزار

923،1375) . 

 آنالیز آماری

 graph padبا استفاده ازنرم افزار بررسی آماری 

(Prism version 5)  .ارزیابی ارتباط برای انجام شد

میزان باقیمانده نیتریت در  بادرصد گوشت فراورده ها 

و برای بررسی  one way ANOVAاز آزمون آنها 

ارتباط زمان تولید با میزان نیتریت فراورده و همچنین 

بررسی میزان نیتریت بر اساس نوع فراورده )سوسیس 

ها مقایسه میانگین دادهبرای  t -testیا کالباس( از آزمون 

به عنوان معنادار در نظرگرفته  (P<05/0) استفاده شد.

 شد.

 نتایج

 ها به یافته معیار خطایو میانگین 1 شماره جدول در

پی پی ام  بر حسب مختلف محصولات تفکیک صورت

 نیتریت میانگین.  است شده ارائه (درکیلوگرم گرم میلی)
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پی پی ام  (09/40) کالباس در و  (72/43)سوسیس در

مقادیر  دامنه به توجه با همچنین. شد اندازه گیری

محاسبه شده بالاترین میزان نیتریت مربوط به سوسیس 

 ام یپ یپ3/3 پی پی ام و کمترین میزان آن مربوط 9/94

 تیترین زانیم اریمع یخطا و نیانگیم 2در جدول بود. 

گزارش  گوشت درصد براساس یگوشت هایفراورده

آماری بر اساس آزمون آنالیز  مطالعهشده است. نتایج 

داری میان یواریانس یکطرفه نشان داد که ارتباط معن

درصد گوشت فرآورده ها و میزان نیتریت آن وجود 

 پایین بودن  t-testندارد. با این حال براساس آزمون 

-90 هایفراوردهمیزان نیتریت در  =0166/0Pمعنادار 

درصد  40-50 هایفراوردهدرصد گوشت نسبت  به  61

 اریمع یخطا و نیانگیم 3گوشت نشان داده شد. جدول 

 دیتول خیتارو فرآورده دیتول محل براساس تیترین زانیم

آن را نشان می دهد. نتایج کاهش معنادار 

(0001/0>P) در طی مدت  هایفراوردهمیزان نیتریت

 نگهداری را نشان داد.

 

گوشتی عرضه شده  هایفراوردهدر )  (ppmمیزان نیتریت برحسب میلی گرم در کیلوگرم    اریمع یخطامیانگین و  -1ل جدو

 بر اساس نوع محصول 1394در شهر تبریز در سال 

 میزان نیتریت نمونه تعداد نوع محصول

 خطای معیار ±میانگین

 (ppm) حداکثر میزان مجاز حداکثر -حداقل

 120 3/3 -9/94 72/43±757/2 45 سوسیس

 120 81/6-27/79 09/40  ±544/3 45 کالباس

 

 شده عرضه یگوشت هایفراورده در(  (ppm   لوگرمیک در گرم یلیم برحسب تیترین زانیم اریمع یخطا و نیانگیم -2 جدول

 گوشت درصد براساس 1394 سال در زیتبر شهر در

 حداکثر -حداقل تعداد

 تیترین زانیم

 اریمع یخطا ±نیانگیم
 

  مقدار باقیمانده نیتریت

نوع فرآورده بر اساس 

 درصد گوشت

 40-50درصد گوشت 18/51±904/9 9/94-16 32

  51-60 گوشت درصد 64/41±710/3 89-13 33

 61-90 گوشت درصد 43/37±169/3 78-3/3 43
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 شده عرضه یگوشت یها فرآورده در(  (ppm   لوگرمیک در گرم یلیم برحسب تیترین زانیم اریمع یخطا و نیانگیم -3 جدول

 (دیتول خیتار) فرآورده دیتول محل براساس براساس 1394 سال در زیتبر شهر در

 تیترین زانیم  حداکثر -حداقل تعداد

 اریمع خطای ±نیانگیم

 تیترین ماندهیباق مقدار

 محل تولید فرآورده

 

60 
 

19- 9/94  
 

16/52 ± 183/2  

گوشتی تولید شده  هایفراورده

 در استان

روز پس از تولید( 4)حداکثر       
 

30 38-3/3  

 
 

07/21  ± 379/1  

 
 

 شده ی واردگوشت هایفراورده

ها استان از سایر  

روز پس از تولید( 30) حداکثر   

 

 بحثنتایج و

 در همه نیتریت میانگین پژوهش، این نتایج به توجه با

رسد می نظر به .است مجاز حد از تر پایین هانمونه

 در فرآورده به سدیم نیتریت افزودن مجاز میزان

با این حال میزان نیتریت در  .داشب شده کارخانه رعایت

فرآورده علاوه بر میزان اضافه شده نیتریت در کارخانه 

میرزایی و همکاران به عوامل دیگری نیز بستگی دارد.  

( نشان دادند که میزان نیتریت افزوده شده در 1386)

د و یابشتی در طول زمان نگهداری کاهش میفراورده گو

همچنین نشان دادند که میزان نیتریت در فراورده در طی 

 مدت نگهداری با درصد گوشت آن رابطه عکس دارد.

اختلاف طرفه  بر اساس آزمون واریانس یکمطالعه ما 

های درصد ها با فراورده میزان نیتریت  معناداری میان

نشان نداد. اما تأثیر زمان درکاهش گوشت مختلف 

مقایسه محصولات میزان نیتریت در  (P<05/0) داریمعن

ها نشان تولید شده در استان و محصولات سایر استان

 داده شد. از عومل دیگر موثر بر میزان نیتریت فراورده

گوشتی در  هایفراوردهها به اضافه نمودن سایر افزاینده

برای مثال وقتی از اسید آسکوربیک و مسیر تولید است. 

یا اسید اریتروبیک به منظور رهایی نیتریک اکساید از 

دیده استفاده می شود حرارت هایفراوردهنیتریت در 

بدیل شده و با تبخش عمده نیتریت به نیتریک اکساید 

ها وههای سولفیدریل، چربی و پروتئینمیوگلوبین، گر

آن به شکل نیتریت  ترکیب شده و فقط بخش کوچکی از

 (  همچنین وقتی از2008فریرا و سیلوا ماند. ) باقی می

نیترات  می شود، استفاده نگهدارنده عنوان به نیترات

عوامل  تأثیر تحت فه شده به فرآورده به مرور زماناضا

نیتریت  به و شده احیاء هامیکروارگانیسم و آنزیمی

افزایش خواهد میزان نیتریت در نمونه   شودمی تبدیل

 سال در که ایمطالعه در (1390بابایی و همکاران ) یافت.

 هایفراوردهروی توسط کامکار و همکاران بر  1382

 میزان نظر از ایران هایدر فروشگاه شده عرضه گوشتی

 مورد های نمونه درصد 4/4 شد انجام نیتریت باقیماندۀ

 شده پذیرفته مجاز حد از بیش مقادیر  حاوی آزمایش

. (1382و همکاران کامکار) بودند سدیم نیتریت باقیمانده

 باقیماندۀ میزان که 1382 سال در یدیگرای  مطالعه در

 تهران در شده گوشتی عرضه هایفراورده در نیتریت

 8/8 در که مشخص شدگرفت و قرار بررسی مورد

درصد نمونه های  6نمونه های سوسیس و  درصد

شده  پذیرفته مجاز حد از بیشتر نیتریت باقیماندۀکالباس 

همچنین اختلاف معناداری بین درصد  ،است ایران در

 گوشت فرآورده با میزان نیترات آن وجود نداشت

 1386 سالدر که ای مطالعه(.  1382همکاران و کامکار)

 دراستان سمنان شده تولید گوشتی هایفراوردهبر روی 

گذشته بود  ها آن تولید از روز دو تا یک حداکثر که

 ملی ایران را نشان داد. میانگین مطابقت آنها با استاندارد
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 دامنه در و استاندارد حد از ترپایین محاسبه شده نیتریت

بود. همچنین کاهش  میلی گرم در کیلوگرم 16/55-79/7

 ه ها با گذشت زمان نشان داده شدمقادیر نیتریت نمون

کاهش  مطالعهدر این  .(1386و همکاران  نیا ناصحی)

خلال زمان گزارش شده است، اما مقادیر نیتریت در 

نیتروز آمین ها را به موازات   Nسایر مطالعات افزایش

ماندگاری گزارش کرده اند کاهش نیتریت را با فزایش زمان 

مطالعه بابایی و همکاران بر روی باقیمانده در  (.2007یورکنکو )

تولیدی بعضی ازشهرهای  گوشتی هایفراوردهیتریت سدیم در ن

میزان میانگین باقیمانده نیتریت  87در سال  استان مازندران

و  29/9، 61/39به ترتیب در سوسیس، کالباس و همبرگر 

 نیتریت میزان و بود میلی گرم در کیلوگرم 50/20

 مجاز حد از بالاتر ها ازنمونه یک هیچ در شده محاسبه

اندازه گیری نیتریت در . (1390) بابایی و همکاران نبود

نمونه از فرآرده های گوشتی حرارت دیده تولید  180

در مقطع سه  89کارخانه شهر اهواز در سال  5شده در

ماهه مطابقت آنها را با مقادیر مجاز استاندارد ملی با 

فضل نشان داد ) میلی گرم در کیلوگرم 77/13میانگین 

 استان در 92 سال در که ای مطالعه .(91آرا و همکاران 

 به نیترات و نیتریت میزان داد نشان ،شد انجام کرمانشاه

 بالاتر استان در موجود های نمونه %30 و %34 در ترتیب

 میلی گرم در کیلوگرم 96-168حدمجاز و در دامنه از

علیرغم مضرات  (.1392 همکاران و صادقی.) است بوده

امکان به دلیل اثرات سودمند آن  نیتریت  برشمرده شده

 بازیرا  ندارد وجود گوشتی هایفراورده از آن حذف

 تری وسیع دامنه آن از ناشی مشکلات ،ماده این حذف

نیتروزآمینها  میزانور کاهش به منظ .داشت خواهد

همزمان با مصرف نیتریت سدیم استفاده از افزودنیهایی 

نظیر آسکوربات سدیم، سوربات پتاسیم،آلفاتوکوفرول، 

توصیه  Tannisستئین، اسید گالیک و ، سیCویتامین 

، ویز و همکاران 2012، جواد  2008)هونیکل  شده است

این حال دود دادن  ( با 1382، کامکار و همگاران  2010

ها و حرارت دادن ناکافی و افزودن برخی از چاشنی

های گوشتی حرارتی باعث افزایش میزان فرآوورده

 ارانکهم و کامکار)نیتریت و نیترات فرآورده خواهد شد. 

 در مطالعه ما فاکتور زمان سپری شده از تولید. (1382

لحاظ نشده است. مطالعات مختلف نشان داده است که با 

شود افزایش زمان نگهداری از میزان نیتریت کاسته می

 ، 1999زوکوا یابد )نیتروزآمین افزایش می Nولی میزان 

با رشد جمعیت و افزایش . (1386 همکاران و نیا ناصحی

گوشتی و تأسیس  هایفراوردهگرایش مصرف به 

گوشتی لزوم رعایت دقیق  هایفراوردهکارخانجات جدید 

مصوب جهانی و ملی ضروری به نظر استانداردهای 

که افزایش  مواد افزودنیرسد. به خصوص در مورد می

آنها از حدود مجاز مصوب باعث تهدید سلامتی مصرف 

حصول منظوربهشود، پایش های مداوم یکنندگان م

 استانداردهایاین فرآورده ها با تطابق  از اطمینان

این امر . رسد می نظر به ضروری گوشتی یهایفراورده

مستلزم نظارت دقیق نهادهای متولی بهداشت مواد غذایی 

تضمین کیفی  بر کارخانجات تولیدی به منظور

غذایی است. تعداد مطالعات انجام شده در  هایفراورده

مورد باقیمانده نیتریت در کشور اندک و محدود است. لذا 

لزوم انجام مطالعات مشابه و مطالعاتی در جهت 

ها شناسایی عوامل کاهش دهنده نیتریت و نیتروزآمین

 بود. مثمر ثمر خواهد

 

 تقدیر و تشکر

پشتیبانی مالی دانشگاه تبریز به انجام  این مطالعه با

است که بدین وسیله از حوزه معاونت محترم رسیده

اطر همکاری صمیمانه پژوهشی دانشگاه تبریز به خ

 شود.سپاسگزاری می
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 منابع مورد استفاده

 و اسدتاندارد موسسده انتشدارات.گوشتی هدایفراورده و گوشدت در نیتریدت گیدری انددازه .923،1375 شماره ایران ملی استاندارد

 .ایران صنعتی تحقیقات
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های حرارت دیده تولید شده در شهر اهواز و مقایسه آن با استانداردهای ملی ایدران. مجلده تحقیقدات آزمایشدگاهی دامپزشدکی، 
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 Abstract 

Nitrite and nitrate salts are used in meat products as preservative against growth of dangerous bacteria such 

as Clostridium botulinum, delaying meat corruption and color fixative. The use of these additives, increases 

risk of carcinogenic nitrosamine production and carcinogenicity. Hence, the use of these additives should be 

according approved standard (maximum 120 ppm for nitrite). This descriptive, analytic study was designed 

to measure nitrite content in different types of meat products marketed in Tabriz in 1394, based on random 

sampling. A total 90 samples of different kinds of meat products samples produced in 6 factories East 

Azerbaijan (60 samples) or other provinces (30 samples) was collected according national standard No.690 

about meat product sampling. The amount of nitrite in the meat products was measured according to Iranian 

national standard No. 2303 with spectrophotometry method. The products analyzed until 4th days after 

production for East Azerbaijan products and less than 30 days in the cases of other provinces products. The 

result of this experiment showed that the residual concentrations of nitrite were between 3.3-94.9 ppm in two 

kinds of sausage that was less than approved national maximum residual limits. According to one way 

ANOVA test the differences between the nitrite residues in sausage with different meat content were not 

significance (P>0.05). However, this study showed that nitrite residues decreased in meat products according 

time of production significantly (P< 0.0001). 
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