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 صددر40،60و90ويهاي حا دركالباس مطالعه منحني كاهش نيتريت
  در طول مدت نگهداري گوشت

  

  3، نوردهرركني 2 ، هدايت حسيني1*حميد ميرزائي
  

  اسلامي واحد تبريزاستاديار بخش بهداشت مواد غذايي ، دانشكده دامپزشكي ، دانشگاه آزاد  -1
  مان و آموزش پزشكي  وزارت بهداشت ، در– و دارو  كنترل غذاياستاد يار اداره كل آزمايشگاهها -2

   استاد گروه بهداشت مواد غذايي، دانشكده دامپزشكي، دانشگاه تهران-3
  

  چكيده 
عنوان يك ماده نگهدارنده، طعم دهنده و تثبيت كننده رنگ در فرآورده هـاي              ه  استفاده از نمك هاي سديم و پتاسيم نيتريت از قديم الايام ب           

مصرف مقادير بالاي اين املاح در فرآورده هاي گوشتي خطر بروز سرطان، توده هاي بدخيم . وسيس و كالباس متداول استگوشتي مثل س 
و ناقص الخقله زائي در بين مصرف كنندگان را افزايش مي دهـد و از طـرف ديگـر غلظـت پـائين ايـن امـلاح در محـصول خطـر رشـد                                

خطر توليد شدن سم بسيار مهلك و كشنده بوتوليسم را افزايش  مي دهد لذا كنترل ميزان                 كلستريديوم بوتولينوم در طول مدت نگهداري و        
هدف از اين مطالعه ابتدا رسم منحني كـاهش  . مانده آن در طول نگهداري ضروري مي باشد  مصرف اين املاح در زمان توليد و مقدار باقي        

 ـ             90 و   60،  40مانده نيتريت در سه نوع كالباس حاوي         مقدار باقي  منظـور  ه   درصد گوشت در طول مدت نگهداري و سپس مقايـسه آنهـا ب
در اين مطالعه از يك نوع گوشت قرمز سه نـوع    . مانده نيتريت مي باشد    نشان دادن تأثير درصد گوشت محصول بر روي ميزان كاهش باقي          

ه مقدار نيتريت اضافه شده در همه آنها ثابت  كيلوگرم توليد گرديد ك10 درصد گوشت و از هر كدام به مقدار 90 و 60 ، 40كالباس حاوي 
طور يك روز در ميان و در هفته ه طور روزانه و متوالي، در هفته دوم به سه نمونه از هركدام  از كالباس ها در هفته اول ب    .  بود ppm120و  

روفتومتريك مورد آزمايش قرار گرفت و      مانده نيتريت با استفاده از روش اسپكت       طور دو روز در ميان از نظر شاخص باقي        ه  سوم و چهارم ب   
مانـده نيتريـت در    نتايج حاصله نشان مي دهد كه مقدار بـاقي . مانده نيتريت در آن روز لحاظ گرديد      عنوان مقدار باقي  ه  متوسط سه نمونه ب   

تريت در كالباس هـاي     مانده ني  طوريكه ضريب همبستگي پيرسون بين زمان نگهداري و مقدار باقي         ه  طول مدت نگهداري كاهش مي يابد ب      
.   معني دار مـي باشـد وجـود دارد            p/=01 كه در سطح     r=-/858 و r   ، 89/- =r= -/91 درصد گوشت به ترتيب برابر     90 و 60 ،   40حاوي  

طور معني دار   ه   درصد گوشت درروزهاي مختلف ب     40مانده نيتريت در كالباس حاوي       نتايج حاصله همچنين نشان مي دهد كه مقدار باقي        
 درصد گوشت 60مانده نيتريت در كالباس حاوي  و ميزان باقي) > p 0,05(درصد گوشت مي باشد 90 و 60 هاي حاوي از كالباسبيشتر 

   ).>p  0,05(  درصد گوشت مي باشد 90طور معني دار بيشتر از كالباس حاوي ه در روزهاي مختلف نگهداري ب
  نيتريت، فرآورده هاي گوشتي، درصد گوشت :كليد واژگان 

  

  مقدمه -1
    صورتي در–كلستريديوم بوتولنيوم ، ايجاد رنگ قرمز                    استفاده از املاح نيتريت و نيترات در فرآورده هاي    

  محصولات ، ايجاد طعم و مزه خاص محصول فرآوري                   گوشتي از زمانهاي قديم در بسياري از كشور ها رايج

 شـده بـراي اسـتفاده از ايـن امـلاح مطـرح شـده اسـت                                  مدة  جلوگيري ازرشد و نماي     بوده است سه هدف ع    

                                                 
 hmirzaii@yahoo.com :ول مكاتبات ئمس *
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 با توجه به اينكه يكي از اهداف اصلي اسـتفاده           ]1و2و3[ 
از اين املاح ممانعت از رشد كلستريديوم بوتولينـوم مـي           

لذا مقـدار باقيمانـدة آن در طـول مـدت نگهـداري             . باشد
از طـرف ديگـر     . بايد كـافي باشـد    جهت تأمين اين هدف     

غلظت بالاي اين املاح مـي توانـد عـوارض متعـددي از             
قبيل سرطانهاي دستگاه گوارش و عوارض ناقص الخلقـه         

با عنايت به اين موارد . زايي در مصرف كننده  ايجاد نمايد    
كنترل ميـزان باقيمانـده نيتريـت در انـواع فـرآورده هـاي              

ــا حــد و مقا) سوســيس و كالبــاس ( گوشــتي  يــسة آن ب
. ]4و5و6و7و8و9و10و11[استاندارد ضـروري مـي باشـد      

ظاهراً اطلاعات ارائه شده از طرف اداره اسـتاندارد كـشور    
جهت دست يابي به اين هدف بنابه دلايل زير ناقص مـي            

  :باشد
مقـدار باقيمانـدة نيتريـت در انـواع فـرآورده هـاي             ) الف

گوشتي حاوي درصدهاي مختلف گوشت مساوي در نظر        
 روز بعـد از     ppm 120   ، 1روز توليد   ( گرفته شده است    

اين در   ) ppm 60 روز بعد از توليد      4 و   ppm 80توليد  
حالي است كـه يكـي از عوامـل مـؤثر بـر ميـزان كـاهش                 
باقيماندة نيتريت در اين فـرآورده هـا مـي توانـد درصـد              

  .]12[گوشت محصول باشد
شتي فقـط  مقدار باقيمانده نيتريت در فرآورده هاي گو      ) ب

در روزهاي توليد، يك و چهـار روز بعـد از توليـد قابـل               
ارزيابي مي باشد و در ساير روزهاي نگهـداري محـصول           

  . ]12[حد استانداردي تعريف نشده است
لذا ارزيابي شاخص باقيمانده نيتريـت در انـواع فـرآورده           
هاي گوشتي حاوي مقادير متفاوت گوشت بـا اسـتناد بـه            

تاندارد ملـي ايـران فاقـد اعتبـار و          اطلاعات موجود در اس   
اطمينان كافي بوده و در طول ايام غير از موارد پيش بينـي             

  .شده در استاندارد ايران مقدور نمي باشد
در اين مطالعه منحني كاهش مقدار باقيمانـده نيتريـت در            

 درصـد گوشـت در    90 و   60،  40سه نوع كالباس حـاوي      
يـسه قـرار مـي       روز نگهداري مطالعه و مورد مقا      30طول  
  .گيرد

  
  
  
  

  مواد و روش كار  -2
     مواد-2-1

ــد ، فروسيانورپتاســيم،   ــين ، ســولفاتينيل آمي ــل آم آلفانفتي
استات روي دوآبـه وتترابـورات سـديم سـاخت شـركت            

MERK  و نيتريت سديم ساخت شركت ASIA   
   روش كار-2-2

ابتدا طبق هماهنگي صورت گرفته بـا يكـي از كارنجـات            
 90 و 40،60تي سه نـوع كالبـاس حـاوي         فرآوردهاي گوش 

درصد گوشت تهيه و بلافاصله تحت شرايط يخچـال بـه           
در . آزمايشگاه بهداشت مواد  غذايي دانشكده انتقال يافت       

 pmmهنگام توليد به هر كـدام از كالبـاس هـاي بـالايي              
 نيتريت سديم اضافه گرديـد و جهـت توليـد آنهـا از      120

ر طول هفته اول هـر      د .يك نوع گوشت قرمز استفاده شد     
 گرمي از هر كدام از سـه نـوع كالبـاس            200 نمونه   3روز  

فــوق الــذكر برداشــت شــده و جهــت ارزيــابي باقيمانــده 
نيتريت مورد استفاده قرار گرفتنـد و ايـن عمـل در طـول              
هفته دوم بصورت يك روز در ميان و در طول هفته هـاي           
سوم و چهارم بـصورت دو روز در ميـان تـا روز سـي ام                

براي اندازه گيري ميزان باقيمانده نيتريـت در        .  دامه يافت ا
هر كدام از نمونه ها از روش استاندارد ايران كـه برگرفتـه        

ــوي 1AOACاز  ــريس ايلوس ــه روش گ ــد 2 ب ــي باش  م
 گـرم از  200براي اين منظور ابتدا مقدار      . ]12[استفاده شد 

نمونه با اسـتفاده از چـرخ گوشـت بطـور كامـل خـرد و                
 گرم بطـور دقيـق وزن       10ديد و از هر كدام      يكنواخت گر 

 ميلي ليتري كاملاً تميز     250 يك بشر    نموده و به داخل   
 سي سـي محلـول اشـباع        5و خشك انتقال  يافت و       

ــدود   ــوراكس و ح ــي 100ب ــر آب  ميل ــه 70ليت  درج
سانتيگراد بر روي نمونه اضافه و مجموعه به هم زده شـد            

صـل بـداخل    سپس محلـول حا   . تا كاملاً يكنواخت گردد     
 ميلي ليتري انتقال داده شد وبـشر مربوطـه          250بالن ژوژه   

 درجـه   70 ميلـي ليتـر آب       30دو بار و هر بار بـا حـدود          
سانتيگراد شستشو و آب مربوطه به داخل بالن ژوژه انتقال       

 دقيقـه در يـك بـن مـاري          30يافت و بالن ژوژه بمـدت       
 درجه سانتيگراد قرار گرفت سپس از بن مـاري          70حدود  

                                                 
1. Amrican Associate of chemistary 
2. Griess Ilosvay 
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 ميلي ليتر محلول فروسـيانور      2ارج و بعد از سرد شدن       خ
 ميلي ليتر محلـول اسـتات روي بـه مجموعـه            2پتاسيم و   

اضافه شد و هر بار يكنواخت گرديد سپس حجم محلـول        
 ميلي ليتر رسانده شد بعـد       250با استفاده از آب مقطر  به        

از همگن سازي بالن ژوژه ها ساكن قرار گرفتند تـا ذرات            
 ميلي ليتر بـا     50 و از محلول روئي در حدود        رسوب كنند 

استفاده از كاغذ صـافي فيلتـر شـد و از محلـول صـاف و           
 ميلـي   100 ميلي ليتر به يـك بـالون ژوژه          10شفاف شده   

 ميلـي   10 ميلي ليتـر آب مقطـر ،         50ليتري انتقال يافت و     
 ميلـي ليتـر محلـول اسـيد         6ليتر محلول سولفانيل آميد و      

 دقيقه در تاريكخانه قـرار      5ه شد و    كلريدريك به آن اضاف   
 ميلي ليتر محلـول آلفانفتيـل آمـين بـه آن            2گرفت، سپس   
 دقيقه در تاريكخانه قرار گرفت و بلافاصله        5اضافه شد و    

 ميلي ليتر افـزايش  100حجم آن با استفاده از آب مقطر به    
 محلـــول بـــا 1ODيافـــت و بعـــد از همگـــن ســـازي 

نومتر قرائت شد و بـا       نا 538اسپكتروفتومتر در طول موج     
 مربـوط بـه   ODاستفاده از منحنـي اسـتاندارد حاصـله از      

محلولهاي استاندارد ، نيتريت موجـود در نمونـه محاسـبه           
قرائــت نمونــه هــا بلافاصــله بعــد از محلولهــاي . گرديــد

  . استاندارد صورت مي گرفت 

   نتايج -3

 90  نتايج مربوط به محصول حـاوي         -3-1
  درصد گوشت 

منحني كاهش مقدار متوسط باقيمانده نيتريت       1در نمودار   
 درصـد گوشـت در طـول مـدت          90در محصول حـاوي     

 بــر  درجــه ســانتيگراد3در دمــاي )  روز30(نگهــداري   
نتايج نشان داده شـده     . نشان داده شده است    PPMحسب  

  .در اين منحني از سه بار تكرار آزمايش بدست آمده است

                                                 
1. Optical Density 
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 %90 ده نيتريت در محصول حاويمنحني كاهش متوسط باقيمان 1نمودار

   C 3˚ ام نگهداري در دماي30گوشت از روز توليد تا روز 90%

 60  نتايج مربوط به محصول حـاوي         -3-2
  درصد گوشت 

  منحنــي كــاهش مقــدار متوســط باقيمانــده 2در نمــودار 
 درصـد گوشـت در طـول        60نيتريت در محصول حاوي     

 بـر   يگراد درجه سانت  3در دماي   )  روز 30(مدت نگهداري   
نتايج نشان داده شده    .  نشان داده شده است    PPMحسب  

  .در اين منحني از سه بار تكرار آزمايش بدست آمده است
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 %60قيمانده نيتريت در محـصول حـاوي         منحني كاهش متوسط با    2نمودار

  C 3˚ ام نگهداري در دماي30گوشت از روز توليد تا روز 
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 40نتايج مربوط به محصول حاوي       -3-3
    گوشت درصد

 منحني كاهش مقدار متوسط باقيمانده نيتريت       3در نمودار   
 درصـد گوشـت در طـول مـدت          40در محصول حـاوي     

 درجه سانتيگراد نشان داده     3در دماي   )  روز 30(نگهداري  
نتايج نشان داده شده در اين منحني از سـه بـار            .شده است 

  . تكرار آزمايش بدست آمده است 
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 %40 40سط باقيمانـده نيتريـت در محـصول حـاوي             منحني كاهش متو    3نمودار

  C 3˚ ام نگهداري در دماي30گوشت از روز توليد تا روز 

 مقايسه نتايج مربـوط بـه سـه نـوع           -3-4
ــاوي   ــصول ح ــد 90 و60 ،40مح  در ص

  گوشت
 زير منحني كاهش باقيمانده متوسط نيتريـت        4 در نمودار   

 درصـد گوشـت در      90 و   60 ،   40در سه محصول حاوي     
همانطوريكه مـشاهده  . بار تكرار نشان داده شده است  سه  

مي شود سرعت كاهش مقدار متوسط باقيمانده نيتريت در         
 درصد گوشت از دو محـصول ديگـر         90محصول حاوي   

بيشتر مي باشد و همچنين مقدار متوسط باقيمانده نيتريت         
 درصد گوشت سريعتر از محصول      60در محصول حاوي    

  .مي يابد  درصد گوشت كاهش 40حاوي 
  
 
 

A 40%
B 60%
C 90%

در صد گوشت(نوع محصول )

0.00 10.00 20.00 30.00

روز(مدت زمان نگهداري )

25.00

50.00

75.00

100.00

يت
تر
 ني
نده
يما
باق

(p
pm

)

A

A

A

A

A

A
A

A

A

A

A

A A A A A

B

B

B

B

B

B

B

B

B

B

B
B B B B B

C

C

C

C

C

C

C

C

C

C

C C
C C C C

  
 ، 40  مقايسه منحني كاهش نيتريت در سه محصول حاوي 4نمودار 
  C 3˚ درصد گوشت در طول مدت نگهداري در دماي90 و 60

  بحث -4
 مقـدار   "نتايج حاصـله از ايـن مطالعـه نـشان داد كـه اولا             

نيتريت افزوده شده به فرآورده هاي گوشتي حاوي مقادير         
متفاوت گوشت در طول مدت نگهداري كاهش مي يابد ،          

 سرعت كاهش مقدار نيتريت در محصول با درصـد          "دوما
 ــ  ــس دارد ب ــه عك ــت آن رابط ــريب  ه گوش ــه ض طوريك

ــت در     ــط نيتري ــدار متوس ــين مق ــون ب ــستگي  پيرس همب
درصد گوشت و مـدت      90 و   60 ،   40محصولات حاوي   

زمان نگهداري آنها در شـرايط يخچـال بـه ترتيـب برابـر              
87/- = r ، 88/- =  r91و/- = r   ًبرآورد گرديـد ، سـوما  

 درصد  90اينكه مقدار متوسط نيتريت در محصول حاوي        
طور معني دار كمتـر     ه  گوشت در اكثر روزهاي نگهداري ب     

 درصـد گوشـت و مقـدار    60 و   40از محصولات حـاوي     
 درصد گوشـتي در     60وسط نيتريت در محصول حاوي      مت

طور معنـي دار كمتـر از مقـدار         ه  اكثر روزهاي نگهداري ب   
 درصد گوشـت بـرآورد   40متوسط آن در محصول حاوي   

طي يـك مطالعـه   ) 1383( ميرزائي  ). >P  05/0(گرديد 
 154 تحليلـي مقـدار بـاقي مانـده نيتريـت در             –توصيفي  

دازه گيري نمـوده و مقـدار       نمونه سوسيس و كالباس را ان     
 ،  40هـاي حـاوي      متوسط نيتريت در سوسيس و كالباس     

 ،  71 ،   75 درصد گوشت را به ترتيب برابر        80 و   60 ،   55
 گزارش نمود و يكي از دلايل احتمـالي         ppm8/40 و   49

موثر بر مقدار متوسط باقي مانده نيتريت در سوسيس ها و          
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را مقدار  مكالباس هاي حاوي درصدهاي گوشت متفاوت       
متفاوت گوشت و به طبع آن مقـدار متفـاوت ميوگلـوبين            
عنوان نموده و رابطه عكس بين مقدار متوسط باقي مانـده           
نيتريت در طول مدت نگهداري و درصد گوشت محصول      
را مطرح كرد و لزوم اجراي مطالعات كامل جهت ترسـيم           
و اســتاندارد نمــودن منحنــي كــاهش مقــدار نيتريــت در  

گوشتي با درصد هـاي گوشـت مختلـف در          فراورده هاي   
و  ١زپرز ـ رديگو  .طول مدت نگهداري را پيشنهاد نمود 

طي مطالعه اي بر روي سه نـوع       ) 1996( همكارانش  
فرانكفورتر حاوي مقادير متفـاوت نيتريـت سـديم و          

 ـ         مـدت  ه  نيترات پتاسيم در طول توليد و نگهـداري ب
 3 روز در پاكــت هــاي وكيــوم شــده در دمــاي 120
جه سانتيگراد نشان دادند كه مقدار نيتريت سديم ،          در

نيترات پتاسـيم و مجمـوع آنهـا در طـول تمـام ايـن               
در طي مطالعـه     .مرور زمان كاهش مي يابد      ه  مراحل ب 

 در چـين صــورت  1999-2000مراقبتـي كـه در سـالهاي    
 HPLC نمونه سوسـيس كـه بـه روش          69گرفت از بين    

مقـدار   % ) 3/4 (مورد آزمايش قرار گرفت در سـه نمونـه        
ــشتر از حــد مجــاز   ــه بي ــرات بكــار رفت ) ppm 500(نيت

تشخيص داده شد ولي مقدار نيتريت سديم در هيچكـدام          
   .]14[از نمونه ها از حد استاندارد بالاتر نبود 

ــالهاي  ــستان 1998 ، 1994 ، 1989در طـــي سـ  در انگلـ
كـار رفتـه    ه  مطالعات مراقبتي جهت تعيين مقدار نيتريت ب      

در آخـرين   . ردهاي گوشتي صورت گرفته اسـت       در فرآو 
 در انگلستان و ولـز صـورت        1998مطالعه اي كه در سال      

 نمونـه از فـرآورده      200گرفت مقدار نيتريت مـصرفي در       
  مـورد  ارزيـابي قـرار    HPLC هـاي گوشـتي بـه روش   

ر نيتريـت    گرفت كه  فقـط در  يكـي از نمونـه هـا  مقـدا                
 . ]15[ارش گرديـد  گز )ppm) 200 بيشتر  از حد مجاز 
مانـده نيتريـت در      مقدار باقي ) 1383(حسيني و همكاران    

 نمونه كالباس و سوسيس توليد شده توسط كارخانـه          250
هاي مختلف در سطح كشور را با روش اسپكترومتومتري         

مانـده   اندازه گيري كرده و گزارش نمودند كه ميزان بـاقي         
 مجـاز    درصد از نمونـه هـا بـالاتر از حـد           4/4نيتريت در   

                                                 
1. Perez- Rodriguez 

نتايج اين تحقيـق نـشان      . پذيرفته شده در كشور مي باشد     
   مانده نيتريت فرآورده هاي مختلف  ميزان باقي كهددا
 بــود و بــر PPM108-1) انــواع سوســيس و كالبــاس ( 

طرفـه اخـتلاف بـين متوسـط         اساس آنالسز واريانس يك   
مانده نيتريت مربوط به سوسيس گوشت قرمـز    مقدار باقي 

و ايـن مقـدار در   ) p<0.05 (ت بيـشتر از ساير محـصولا 
كالباس گوشـت قرمـز از سـاير محـصولات كمتـر اسـت              

)p<0.05 .( در حاليكــه بــر اســاس آزمــون فــوق الــذكر
مانده نيتريـت در سوسـيس و كالبـاس          متوسط ميزان باقي  

ــدارد    ــا يكــديگر ن ــي داري ب ــاوت معن ــرغ تف گوشــت م
p>0.05) (. و همكارانش در   2طالعه اي توسط زوكووا     م 

ــا اســتفاده از روش   روســيه صــورت گرفــت كــه در آن ب
 نيتروزآمين ها و نيتريـت      - مايع ميزان  -كروماتوگرافي گاز 

نتـايج حاصـله    . ها در نمونه هاي مختلـف تعيـين گرديـد         
نشان داد كه درصدي از نمونه ها از نظر ميزان نيتروزآمين           
. ها و نيتريت ها بالاتر از حد مجاز و استاندارد قرار دارند           

 طي تحقيقي مقدار متوسـط بـاقي      ) 1383(فيد موي آذر    س
 ،  40هاي حـاوي     مانده نيتريت در سوسيس ها و كالباس      

 درصد گوشت عرضـه شـده در بـازار تبريـز را             90 و   60
در اين مطالعه محقق از هر كدام از        . مورد ارزيابي قرار داد   

 نمونه بطور تـصادفي از بـازار تبريـز          40محصولات فوق   
 ه و پس از آزمايش مقدار متوسـط بـاقي         جمع آوري نمود  

 60 ، 40هاي حـاوي     مانده نيتريت در سوسيس و كالباس     
 ppm  و 7/44 ، 5/46 درصد گوشت را به ترتيـب  90و 

در اين گزارش مقدار متوسط نيتريـت       .  گزارش كرد  5/30
طور معنـي دار  ه  درصد گوشت ب 90در نمونه هاي حاوي     

 ).>05/0p(سـت   بيشتر از دو محصول ديگر اعلام شـده ا        
طـي تحقيقـي روي سوسـيس       ) 1994 ( 3آنلي اسـكروكي  

فنلانــدي و ســاير فــرآورده هــاي گوشــتي غلظــت هــاي 
فسفات، نيتريت و نيترات را پايين تـر از سـقف مجـاز و              

طور معنـي دار بيـشتر از   ه مقدار نمك اين محصولات را ب    
  .حد مجاز اعلام نمود

   نتيجه گيري -5
اين مطالعـه بايـد اسـتاندارد       بر اساس اطلاعات حاصله از      

ملي ايران در خصوص روش آزمون تعيين مقدار نيتريـت          

                                                 
2. Zhukova  
3. Anneli Skrokki 
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در گوشت و فرآورده هاي گوشتي  مورد ارزيابي تكميلي          
قرار گيرد و منحني استاندارد باقيمانده نيتريـت بـراي هـر            
كدام از فرآورد هـاي گوشـتي حـرارت ديـده بـر اسـاس               

ري ترسـيم   درصد گوشت آنها در طول مدت مجاز نگهدا       
و در اختيار آزمايشگاه هـا و كارخانجـات مربوطـه قـرار             
گيرد و در ضمن با توجه به منحني باقيمانـده نيتريـت در             
هر كدام از محصولات مجاز نيتريت افزودني تعيين گـردد         
زيرا مقدار باقيمانده نيتريـت در هـر مرحلـه از نگهـداري             

  .مايدبايد بتواند رشد كلستريديوم بوتولينوم را مهار ن
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Study on the Decreasing Curve of Nitrite Residue in 

Sausages Conteins 40 ,60 and 90 Percent Meat During 
Storage Time 
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The use of sodium and potassium nitrite as preservative and colour stabilizer in meat products 
like sausages is common. High concentrations of these Salts in meat products increases the 
likelihood of cancer, malignancy and teratogenesis amongst consumers, whilst low 
concentrations increases the risk of c.botolinum growth during storage and the production of 
lethal toxin of botulism. Therefore, the use of these salts shuld be cotroled during  the 
production  and storage of meat products. The purpose of this study, was to plot the 
decreasing curve of nitrite in sausages containing 40, 60 and 90 percent meat during storage 
and then to compare them in order to evaluate the effect of meat concentration on nitrite 
decrease . In this study, 10 kg of each type of sausages containing 40, 60 and 90 percent meat 
were produced from the same meat source and 120 PPM of nitrite was added to all of them. 
Three samples were taken from each sausage type daily and, cosecutively, on the first week, 
every other day during the second week and in 2 day interval during the third and fourth 
weeks and the nitrite levels were measured using the spectrophotometric technique and the 
mean of three samples recorded as the nitrite residue level on that day. The results indicated 
that nitrite residues decreases during storage and the pearson correlation coefficient between 
storage time and nitrite residues in three sausage types containing 40,60 and 90 percent meat, 
respectively, was r = -0.91 , r = -0.89 and r = -0.86 which is significant (p<0.01). The results 
olso indicated that nitrite residues in sausage containing 40 percent meat was significantly 
higher than sausages containing 60 and 90 percent meat on different time intervals and also 
these residues were significantly higher in sausage containing 60 percent meat than sausage  
containing 90 percent meat (P<0.05). 
  
Keywords : Nitrite, Meat products, Meat percentage. 
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