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 دانشکده دامپزشکی

ای دامپزشکیپایان نامه دکتری حرفه  

  398 :شماره ثبت 

تعیین میزان باقیمانده نیتریت در سوسیس و کالباس های حرارت دیده عرضه شده 
  توسط کارخانجات مختلف در مشهد

 

:به کوشش  

 مریم ترابیان کاخکی

 

:راهنما اتیداس  

 دکتر محمد محسن زاده

  دکتر امیر افخمی 

  

  

      91خرداد 
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  اظهار نامه
 

دامپزشکی، دانشگاه فردوسی دانشکده ای ، دوره دکتری حرفهمریم ترابیان کاخکی  اینجانب
و کالباس های  تعیین میزان باقیمانده نیتریت در سوسیسنامه مشهد،نویسنده پایان

آقای دکتر  تحت راهنماییتحت راهنمایی حرارت دیده عرضه شده توسط کارخانجات مختلف در مشهد
  :شوممتعهد می افخمیمحسن زاده و دکتر 

  .نامه توسط اینجانب انجام شده است و از صحت و اصالت برخوردار استتحقیقات در این پایان •
  .مرجع مورد استفاده استناد شده استدر استفاده از نتایج پژوهشهای محققان دیگر به  •
نامه تاکنون توسط خود یا فرد دیگری برای دریافت هیچ نوع مدرک یا امتیازی در هیچ مطالب مندرج در پایان •

  .جا ارائه نشده است
دانشگاه «باشد و مقالات مستخرج با نام کلیه حقوق معنوی این اثر متعلق به دانشگاه فردوسی مشهد می •

  .به چاپ خواهد رسید »Ferdowsi University of Mashhad«و یا  »فردوسی مشهد
اند در مقالات مستخرج نامه تأثیرگذار بودهحقوق معنوی تمام افرادی که در به دست آمدن نتایج اصلی پایان •

  .از رساله رعایت شده است
استفاده شده است ضوابط ) آنهایا بافتهای (نامه، در مواردی که از موجود زنده در کلیه مراحل انجام این پایان •

  .و اصول اخلاقی رعایت شده است
نامه، در مواردی که به حوزه اطلاعات شخصی افراد دسترسی یافته یا استفاده در کلیه مراحل انجام این پایان •

  .شده است، اصل رازداری، ضوابط و اصول اخلاق انسانی رعایت شده است
  

  3/3/1391: تاریخ و امضای دانشجو

  

  

  

 

  

   

 مالکیت نتایج و حق نشر

افزارها و تجهیزات ساخته ای، نرمهای رایانهمقالات مستخرج، کتاب، برنامه(کلیه حقوق معنوی این اثر و محصولات آن  •
 .این مطلب باید به نحو مقتضی در تولیدات علمی مربوطه ذکر شود. باشدمتعلق به دانشگاه فردوسی مشهد می) شده

 .باشدنامه بدون ذکر مرجع مجاز نمینتایج موجود در پایاناستفاده از اطلاعات و  •
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  به نام خدا

 

 گواهی اعضای کمیته ی پایان نامه

تعیین میزان باقیمانده نیتریت در سوسیس و کالباس های حرارت دیده عرضه شده 
 توسط کارخانجات مختلف در مشهد

  :به کوشش

  مریم ترابیان کاخکی

  پایان نامه
های تحصیلی لازم جهت اخذ به تحصیلات تکمیلی دانشگاه فردوسی مشهد به عنوان بخشی از فعالیتارائه شده 

  ای دامپزشکیدرجه دکتری حرفه

 :در رشته

  دامپزشکی

  از دانشگاه فردوسی مشهد

  جمهوری اسلامی ایران

  19/ 87:نمرهعالی     :ارزیابی کمیته ی پایان نامه، با درجه

دانشکده دامپزشکی  دانشیار گروه بهداشت مواد غذایی و آبزیان( محسن زاده محمددکتر  : استاد راهنما
  )دانشگاه فردوسی مشهد

  )دانشکده دامپزشکی دانشگاه فردوسی مشهد استادیار گروه علوم پایه(امیر افخمی  دکتر : استاد راهنما

  )دانشکده دامپزشکی دانشگاه فردوسی مشهد استادیار گروه علوم پایه(دکتر امیر جعفری مقدم : داور پایان نامه

دانشکده دامپزشکی دانشگاه  استادیار گروه بهداشت مواد غذایی و آبزیان(دکتر سعید خانزادی  : داور پایان نامه
  )فردوسی مشهد

  91خرداد 
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 :঍࣒م ଓฬ ଘ را ৎقد৤م ਗیاଌن پایان
 پدر ୁرদوارم

.భ   ଒ ૼن  اঃید ऒواಶඋن ॰ ଘدن را رঘ࣒ࢤون ॰داو . ଘ پاس क़ඟ໓ت اࢼංباری ଒ از وओود او دارم  
.آभتاب وओودت భ آسمان ز৯دজ࣓م جاودان باد  

.রوୀ ଖ دণتان क़ඟ໋ت ਗی زৣم র ଒و঵ید਩ی و রوণید਩ی ا॥ت  
 ماସ భ୍ୃ از جاৣم

و آड़وزگار او಻౱ن گاय़ھا৤م ଘ راه ز৯دਛی  ൌग़نای ॡط࢖ق ز৯دজ࣓م،او ໆ ଒رآغاز ख़࡛ࢴت ا॥ت  
 ห  یدنণن  رଃی رو୓دا඼່ ଘ.  

.ইୀࢵت భ ز৯دজ࣓م ا঴دی باد  ઒अور با  
.রوୀ ଖ دণتان क़ඟ໋ت ਗی زৣم র ଒و঵ید਩ی و রوণید਩ی ا॥ت  



 VII   
  

 ऒواଽ و ୀا඼ෙय़ భباৣم
 اঃیدشان ऒو਍ی ॺࡗظات پرীشا਩ی ام و الࢉوی زশبای اিساඇඓࢌ భ ز৯دਛی ام

کاری ী୓شان را ච໋ଽ از یاد ৅࡜واھم ୀد .तدا  
 

 پرষیای ସ୍م
ইുیدৣماঃید ৑ࡶس   

 و
ଝدر঴ رشانඵෆ ه دعای૙ࣂൕھ ଒ ی਩ساই ଘ م৤قدৎ ت॥زی اධස گୀ ଓฬ ن پایانଌت ا॥وده اর راھم...  
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 ণپاسࢂචاری 
 

 پروردگارا 
 

آ૏৅ه داده ای .ଘ پیشگاه پاک و ग़قد॥ت ৎقد৤م ਗی دارم ঻ ଒ندਛی नࡻط و नࡻط ৔و را ໆزا ا॥ت
.஘ از شاീীتਜی ૼن ا॥ت ऒ భ ଦඟ໋ور মࡑുندਛی ৔و॥ت  

از భگاه .ণپاس ਗی দو৤م ज़ ଒ࢸت ৩ھادی و خ࢕࠽ت ূࡗજࣱل و ೯دक़ت ୀ ૼن پوشا৯دی৔و را 
੪ॸࡱت ऒواণتارم ୀ ا৯د૙ীه ام پاਕی ،ୀ بازو ৤୓م ৔وان،భ قൎ࣍م ا৷مان و ୀ راھم اਬࣞقاक़ت و 

.اਬࣥواری মࡑ਌ی ห ࠬمࢂسار و ়س಻ൢن মࡑش ঻ندگاষࢌ باॵم  
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േند ॒ ণپاسࢂචارم از اণتاد ار  
পناب آ༚ی دන඿ر دباغ                                                                                    

. ീয ଒یاری از آड़و૛঩ه ୓ی ऒود را ॠد৘وিشان ീ঒࣎م                                                                                                                                                                     
    

  با ণپاس از اسا঺ید ارേ॒ند
  পناب آ༚ی دන඿ر اਖഀफی              و                     পناب آ༚ی دන඿ر ख़ࡏ૮ن زاده                                                   

  
ا৯د و اଌن پایان ଓฬ حاલل راঘ࣒ماਫی ୓ی ارز৯ده و ੪ॸف  భ ଒ ا৅جام اଌن رساଔ راঘ࣒مای ૼن রوده

.ਟی پایان آ৩ھا ਗی با॰د  
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ণپاسࢂචارم از ৳ماਗی د॥ت ا৯درکاران دا௉ه داෂپزشਔی चज़ھد،ریا॥ت න෥ख़رم و ग़عاو಻ඓن 

ھૡه ইسا਩ی ଒ با ୁرদواری ী୓شان ड़وඇ൜न࣎م را ห اଌن ॺࡗ૗ه   න෥ख़رم،آड़وزش دا௉ه،঍تاমخاଡ و
.رऴم زد৯د  

 
 భپایان...  

 
 భ مলوऒ تانণ٨۴ورودی از دو  ୍ସ ه૘ࣂൔ৑ ه୎وর رඵේज़ ଒۶ ଔسا  భ یلم راજن دوره از ূࡗଌا

.঍نارشان සپری ඟ໊دم ণپاسࢂචارم و ୀاীشان න෤঳رଌن ୓ را آرزو دارم  
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 چکیده

تعیین میزان باقیمانده نیتریت در سوسیس و کالباس های حرارت دیده عرضه شده 
  مختلف در مشهدتوسط کارخانجات 
  

:به کوشش  

 مریم ترابیان کاخکی

 

 می محسوب بشر تغذیه با ارتباط در پروتئینی ارزش با منابع ازجمله آن های فرآورده و گوشت

 جلوگیری مناسب ، مزه و طعم ایجاد ، مطلوب رنگ ایجاد منظور به  نیتریت از ترکیبات. گردند

های گوشتی   فرآورده نگهداری در  زمان مدت افزایش و بوتولینوم اسپور کلستریدیوم رشد از
 در بایست می آنها مصرف میزان ، آنها مصرف از حاصله عوارض خاطر به اما می شود، استفاده

یین میزان باقیمانده نیتریت حاضر به منظور تع مطالعه .باشد مصوب و مجاز استانداردهای حد
عرضه  )کالباس لیونر-کالباس خشک-کوکتل- آلمانیسوسیس ( انواع فرآورده های گوشتی در

 60تعداد  .به حد مجاز انجام شده است استانداردهای مربوطشده در مشهد و مطابقت آن با 
که بیشترین سهم بازار را به خود  ،با درصد ها مختلف گوشت نمونه از انواع فرآورده های گوشتی

 اسپکتروفتومتری روش به 923استاندارد بطور تصادفی جمع آوری و مطابق  اند اختصاص داده
و تاثیر درصد گوشت بر میزان باقیمانده مورد آزمون قرار گرفت  نیتریتاز لحاظ باقیمانده 

الگوی تغییرات باقیماندهء نیتریت در طی مدت زمان نگهداری در همچنین بررسی و  نیتریت
نتایج بدست آمده نشان  .گرفت مورد ارزیابی قرارزمان های مختلف درجه سانتیگراد در  4دمای 

تی بیشتر از حد نیتری آنها حاوی باقیمانده%  8-  7در انواع محصولات مورد آزمایش ،داد که 
 .بود پائینتر مجاز حد از آنها در موجود نیتریت مقدار  محصولاتاکثر درولی استاندارد هستند 

درصد   .س بودکالبا  فرآوردهسوسیس  بیشتر از میزان نیتریت فرآورده یافتهء دیگر اینکه 
اخذ  و کالباس خشک و کالباس لیونر و کوکتل سوسیس آلمانی در نیتریتمیانگین باقیمانده 
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نتایج بدست  .بود %13و % 21، % 28، % 37به ترتیب  شرکت های مورد مطالعه، شده از کلیه
درجه  4نگهداری در  آمده از این مطالعه نشان داد که میزان باقیمانده نیتریت در طول زمان

   .سانتی گراد در کلیه فرآورده های گوشتی کاهش می یابد
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 فهرست مطالب

 

تعیین میزان باقیمانده نیتریت در سوسیس و کالباس های حرارت دیده عرضه شده 
 توسط کارخانجات مختلف در مشهد

 

  1............................................................................................................ مقدمه 

 

  مروری بر تحقیقات انجام شده: فصل اول

4.............................. .......................................................................گوشت و اهمیت آن در تغذیه   - 1- 1  

 5.......................................................................................................................فرآورده های گوشتی  - 2- 1

  6.........................................................................................تکنولوژی تولید فرآورده های گوشتی  - 3- 1

                      6........................................................................................................سوسیس های حرارت دیده -1- 3- 1

  7..................................................................................... .................................سوسیس های خام -2- 3- 1

  7.................................................................................................................. سوسیس های پخته -3-3- 1 

 7................................................................................................................گوشت های عمل آمده -4- 3- 1

 8.....................................................مواد تشکیل دهنده فرآورده های گوشتی طبق استاندارد - 4- 1

 Meat Process Ingredients(................................................................8(اجزای گوشتی  -1- 4- 1

 Non – meat Ingredients( ..............................................................9(اجزای غیر گوشتی-2- 4- 1
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  15...................................................................................................................... سوسیس و کالباس  - 5- 1

  15.....................................................................................................تاریخچه سوسیس و کالباس-1- 5- 1

  16.............................................................................تاریخچه سوسیس و کالباس در ایران  -1-1- 5- 1

  17........................................................................................... واژه شناسی سوسیس و کالباس -2- 5- 1

 18............................................................................................................................ت و نیتریت نیترا -6- 1

  87.... .................................................................................بررسی شیمیایی ترکیبات نیتروژنی -6-1- 1

  21.....................................................................................................................کاربرد های نیتریت-6-2- 1

 22.............................................. استفاده از  نیتریت درفرآورده های گوشتی  اهداف عمده-6-3- 1

  22.................................................................................... خاصیت باکتریواستاتیک نیتریت  - 6-3-1- 1

   24........................................................................................خاصیت آنتی اکسیدان  نیتریت - 6-3-2- 1

  24............................................................................ تاثیر نیتریت بر رنگ فرآورده گوشتی  - 6-3-3- 1

  27.......................................................................... تاثیر نیتریت بر طعم فرآورده گوشتی   - 6-3-4- 1

 28...................................................................................................................... م بوتولینمکلستریدیو- 7- 1

  28.............. ....................................................................................................تاریخچه بوتولیسم  -1- 7- 1

  29.......................................................................................................................... انواع بوتولیسم  -2- 7- 1

  29.............................................. .............................................................اثرات بوتولیسم بر بدن  -3- 7- 1

 30........................................................................................................ منابع ورودی نیتریت به بدن- 8- 1

 31.............................................................. .......................................مسمومیت با نیترات و نیتریت- 9- 1

  34............................................................. توکسیکوکینتیک و بیماری زایی نیترات و نیتریت - 10- 1
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  35................................ ...........................نقش نیتریت در ایجاد بیماری مت هموگلوبینمیا- 1- 10- 1
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  48 .................................................................................................مروری بر تحقیقات انجام شده - 12- 1

  

   مواد و روش ها:  دومفصل 

      65...... .............................................................................................................................نمونه برداری - 1- 2

  65.................................................. ........................................................................................روش کار - 2- 2

   66.................................................................................................................. رسم منحنی استاندارد - 3- 2
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  نتایج: فصل سوم 

  70 ..................................................................................................................................................نتایج 
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  بحث و نتیجه گیری و پیشنهاد ها: فصل چهارم 

  

  77 ......................................................................................................................بحث و نتیجه گیری - 1- 4
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