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 مقدمه
م، سال ییموادغذا دیمختلف تول یهاو ارائه فرمول یتکنولوژ شرفتیامروزه با پ

 از میدس تیتریارند. ند یشتریتوجه ب غذاییموادو سلامت  یمنیبه ا زیکنندگان نمصرف

 یمتاز نظر اثرات سلا یمتماد انیمورد بحث در صنعت غذا است که سال باتیجمله ترک

بحث  مورد انمیهموگلوب مت یماریب جادیو ا نیتروزآمین یازسرطان باتیترک دیخصوصاً تول

د ش رشو کاه یبه منظور بهبود رنگ محصولات گوشت بیترک نیذکر است ا انی. شاباشدیم

. لذا شودیاستفاده م یدر محصولات گوشت ییزایماریفساد و ب مولد یهاسمیکروارگانیم
الم به س یونبه عنوان افزد خطریب باتیصنعت غذا استفاده از ترک دیجد یکردهایاز رو یکی

. باشدیم غذاییمواد تیفیمولد فساد و حفظ ک یهاسمیکروارگانیاز رشد م یریمنظور جلوگ

 در تیتریحذف و کاهش مصرف ن یمورد چگونگ در یدانش فعل یمطالعه با هدف بررس نیا

 یخارج یهاتیدر سا یو خارج یداخل افتهیمنابع انتشار  یانجام شد. با بررس ییغذا عیصنا

 هیلاو یتجومرتبط جستجوشد. در جس یدیمطالعات مرتبط با کلمات کل ،یمحل یهاگاهیو پا

درج  یبرا یکاف تیفیه از کمقاله ک 52 ،یشد و پس از حذف موارد تکرار یابیمقاله باز 63

ص در خصو یپژوهش یدستاوردها یبرخوردار بودند، به منظور بررس لیفراتحل نیدر ا

 عیناه صدر حوز تیترین نیگزیبه عنوان جا یبدون خطر سلامت یعیطب باتیاستفاده از ترک

و  یعیطب یهاتر و بهتر مانند اسانسمنیبا مواد ا یدانش فعل یبندو جمع ییغذا

 .قرارگرفت یخطر مورد بررسیب یهادانیاکسیآنت
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 مقدمه

یکی از عوامل مهم و تاثیر گیذار  غذاییموادبهداشت و ایمنی 

. افیییزایش آگیییاهی (1)کننده اسیییت بیییر نگیییرش مصیییرف

توانیید مصییرفی می غییذاییموادکنندگان در خصییوص مصیرف

نیتریت یکی . (2)افزایش سطح سلامت را در پی داشته باشد 

نمی   .اسیتهای گوشتی اصلی در تولید فرآورده از ترکیبات

 ،باشیدکه بیه طیور طبیعیی دارای مقیدار کمیی نیترییت می

ی عیالی ی نگهدارنیدههاست کیه بیه عنیوان یی  میادهقرن

هیای گوشیتی از رشید شود. نیترییت در فرآوردهاستفاده می

روتوکسیین و به دنبال آن از تولیید نو کلستریدیوم بوتولینوم

بیه عمیل  آن که به سم بوتولینوم معیروف اسیت، جلیوگیری

ی طعیم در همچنیین موجیب توسیعه این ترکییب،آورد. می

های گوشیتی شیده و مسی ول تولیید رنیگ صیورتی فرآورده

موجیب بیه  و در نهاییت باشیدمی هیامخصوص ایین فرآورده

)اکسیداسیون( و تولید عطیر و  تاخیر افتادن تند شدن چربی

نظر از صیرف شود.ی نگهداری میامطلوب در طی دورهطعم ن

مزایای تکنولوژیکی، کاهش مصرف نیتریت، تبیدیل بیه یی  

زیرا تحیت شیرایط  ؛ی کلیدی برای صنعت شده استمس له

هیا واکینش داده و پایین و دمیای بیالا( بیا آمین pHخاصی )

کند که این ترکیبات در مطالعیات ها را میمینآتولید نیتروز

با . (4 ،3) زا شناخته شده استری روی حیوانات سرطانبسیا

مین بیه مجیذور غلظیت آنیر  تولیید نیتیروز کهتوجه به این

هییای گوشییتی وابسییته اسییت، وردهآنیتریییت باقیمانییده در فر

کاهش میزان نیتریت افیزوده شیده بیه محصیولات گوشیتی 

هیای مینآتواند اثر مفیدی در کاهش خطیر تولیید نیتروزمی

از  مقدار مشخصییمصرف  به نحوی که ،باشدزا داشتهسرطان

از سییوی  اییین بییاوجود ؛اییین ترکیییب مجییاز شییناخته شیید

فشار زیادی در جهت کاهش یا حیذف مصیرف  کنندهمصرف

این ترکیب وجود دارد. به همین سبب تولید غذاهای طبیعی 

و ارگانی  که به هیچ وجه از ترکیبیات شییمیایی در تولیید 

شود مورد توجیه اسیت و اسیتقبال میردم ها استفاده نمیآن

در حال افزایش است. از  اًبت به این محصولات دائمجهان نس

رو کشور آمریکا قوانین مفصلی در جهت ساماندهی تولید این

عنیوان  . این قوانین(5) این قبیل محصولات وضع کرده است

بیییه طیییور دقیییی   گذاری باییییدکیییه برچسیییب کنیییدمی

نوع فرآیند و محصولات باشید، رونید تولیید ی کنندهمنعکس

محصولات باید کاملا استاندارد شده باشید تیا همیاهنگی در 

کیفیییت  و در نهایییت تولییید محصییول وجییود داشییته باشیید

 ؛ بنیابراینمحصول حفظ و ایمنی میکروبی باید تضمین شیود

از  این ترکیب های کاربردی در جهت حذف مصرفاستراتژی

با توجه بیه نقیش رد توجه قرار دارد. مو های گوشتیفرآورده

های گوشتی، برای حیذف وردهآی نیتریت در تولید فرپیچیده

ای از عوامل مورد بررسی قیرار گرفتیه و مصرف آن، مجموعه

، اصیلات اسیتراتژی اصیلات ترکییب گوشیت لاشیه تحت سه

عوامل محیطی، بهداشتی و نگهیداری و فرمولاسییون مجیدد 

 .شده استبیان  های گوشتیفرآورده

 اصلاح ترکیب گوشت لاشه

بییرای کییاهش اکسیداسییون چربییی و  توانییداییین روش می

سازی های گوشتی، غنیبین در گوشت تازه و فرآوردهومیوگل

رات برای مثال اث؛ (6)د اشموثر ب Eغذای حیوانات با ویتامین 

ای و دیگییر متغیرهییای متییابولیکی روی فاکتورهییای تغذیییه

و اثیر  مورد بررسی قرار گرفتکیفیت و ارزش غذایی گوشت 

 200-100در مقیادیر  Eمثبت اسیتفاده از مکمیل ویتیامین 

هیای فرآورده گرم بر کیلوگرم غیذای دام، روی کیفییتمیلی

نشیان داده  مثبیت گوشتی حاصل از گوشت حیوانات مختلف

 E. در تمام مطالعات بررسی شده، افیزودن ویتیامین (7)شد 

روز پییش از کشیتار  130تا  84های به غذای دام برای دوره

داری موجب کاهش اکسیداسیون گوشیت شید طور معنی به

 کاهش مصرف نیتریت را به دنبیال داشیته باشید توانستکه 

(8). 
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 نگهداریاصلاح عوامل محیطی، بهداشتی و 

تیوان بیه آب از مهمترین عوامل محیطیی می: عوامل محیطی

 و نور اشیاره های گوشتیفرآورده pHموجود در ماده غذایی، 

 مهمیی عوامل محیطیی در اکسیداسییون چربیی نقیش کرد.

محصولات اکسیداسیون از جمله پراکسیدهای چربی بیا دارد. 

 در آب های آزاد بیشتر محلیولو رادیکال وزن مولکولی پایین

هایی از گوشیت کیه خیواص آب هستند و بنابراین به قسمت

باعیث  فرآینید کننید. اییندوستی بیشتری دارد حرکیت می

های گوشتی به طور شود که مقدار آب موجود در فرآوردهمی

غیر مستقیم در اکسیداسیون چربی نقش داشته باشد. بیرای 

 خیلیی مثال بالاترین میزان اکسیداسیون چربی را در مقادیر

 ب آزادآکیه  شاهد هستیم. زیرا زمیانی waبالا و خیلی پایین 

ها بیشییتر بیشییتر دردسییترش باشیید، حرکییت پرواکسیییدان

غلظیییت  ،شیییود. در مقابیییل، در مقیییادیر پیییایین آبمی

 اًها ممکن است در نقاطی افزایش یافته و مجیددپرواکسیدان

کارگیری هبرای حل این مشکل، بی. اکسیداسیون افزایش یابد

های آکسیدانهای آب دوست و آنتی ترکیبی از چلات کننده

لیپوفیییل جییاذب رادیکییال، بهتییرین راه بییرای جلییوگیری از 

های گوشتی فرآورده pH درنهایت. (9) باشداکسیداسیون می

ل باشند، اثر قابیاند و در شرایط پیش انجماد میکه سرد شده

تر موجیب پیایین pHتوجهی روی اکسیداسیون چربیی دارد. 

بایید  pHبنابراین  .(10)شود افزایش سرعت اکسیداسیون می

محدودی داشته باشد تیا بتیوان ایمنیی میکروبیی و تغییرات 

 عوامل موثر بر کیفیت گوشت، از قبیل اکسیداسیون چربی را

 کنترل کرد.

پاکسازی و بهداشت سیطح گوشیت قبیل از : عوامل بهداشتی

تواند کنتیرل های گوشتی میهخرد شدن و قبل تولید فرآورد

ید. در های پاتوژن و عامل فساد را تسهیل نمامیکروارگانیسم

کنتیرل اهمیت به های گوشتی با توجه تولید پیوسته فرآورده

. بنابراین مهم استهای اسپتی  ه از سیستمداستفا، بهداشت

فشیار بیالا در ، ی الکترولییزهکاربردهایی از قبیل آب اکسنده

و ، های نیوریاشعه دهی و تابش، هامیکروبیالنتیآترکیب با 

اکسیییید کلیییر، و های سیییطحی از قبییییل دیکننیییدهپاک

 توانند موجیب افیزایش عمیر انبیاری شیونداسیدلاکتی  می

توانید موجیب راه دیگر پاکسازی سیطحی کیه می .(11-14)

اسیتفاده از  ،های گوشتی شودافزایش عمر ماندگاری فرآورده

 ها خییسی گوشتی یا گوشت در آنموادی است که فرآورده

هیا . مارینات(15)1گوینیدهیا مارینیات میبخورنید کیه بیه آن

های روغین در آبیی باشیند کیه حییاوی تواننید امولسییونمی

ها در فیاز چربیی و نمی  و جات و سیایر طعیم دهنیدهادویه

بییی باشییند. اییین مییواد اغلییب بییه همییراه آاسیییدها در فییاز 

. مطالعیات شیونداسیتفاده می MAPبندی های بستهسیستم

از رشید توانید هیا میده از ماریناتکه استفا نشان داده است

امیا حالییت بییافری  ؛ممانعیت کنییدتروف رهیای سییایکباکتری

 های اسیدی را خنثیی کنیدمارینات pHگوشت ممکن است 

(15). 

های فرآیند اکسیداسیون گوشت و فرآورده: گهداریشرایط ن 

حذف نور و  های مناسب وبندیگوشتی را با استفاده از بسته

 .ان کاهش دادتودر طی دوره نگهداری می اکسیژن

 های گوشتیفرمولاسیون مجدد فرآورده

های اخیر برای جایگزینی نیترییت هایی که درسالیکی از راه

مطیییرت شیییده اسیییت، اسیییتفاده از ترکیبیییات طبیعیییی در 

کییه دارای اسییت هییای گوشییتی وردهآفرمولاسیییون تولییید فر

های وردهآها فربه آن اصطلاحاً د ومقادیر بالای نیترات هستن

،که دارای خییواص حسییی شییودمیارگانییی  گفتییه گوشییتی 

 طییی عمرانبییاری( ثبییات در و ظییاهر طعییم، )رنییگ، معمییول

که به طور معمول  دارای مقادیر بالای نیتراتمواد  .باشندمی

آوری شده بدون نیترییت برای تولید محصولات گوشتی عمل

شوند شامل نمی  درییایی تصیفیه نشیده، شیکر استفاده می

                                                             
1 Marinate 
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که از شیره نیشیکر پخیت است شکر خام  عنو )ی  1توربینادو

دنبیال برداشیت سیطحی میلاش توسیط سیانتریفیوژ ه اول ب

جیات، عصیاره ها و ادوییهبدست آمیده اسیت(، طعیم دهنیده

جیایی کیه از آنباشد. می کرفس، هویج، چغندرقند و اسفناج

ممکن است در ابتدا مطرت شیود کیه اثیر تکنولیوژیکی ایین 

هاسیت، مانیده نیترییت در آنترکیبات به خیاطر وجیود باقی

ها بسیار تحقیقیات نشان داده است که مقادیر نیتریت در آن

در نمیی   7/1تییا  ppm 3/0  )بییه طییور مثییال پییایین اسییت

ها وجود ندارد. در عیو  سیبزیجات و در آن یا اصلاً دریایی(

باشیند کیه در طیی جات دارای مقادیر بالای نیترات میادویه

ی هیای تبیدیل کننیدهوسیط باکتریتواننید تآوری، میعمل

 که آب کرفس خشی   وقتی. نیترات به نیتریت تبدیل شوند

تا پودر تجاری آب کرفس تولید شود، میزان نیتیرات  شودمی

. (16) رسییدمی ppm 27462  موجییود در آن بییه حییدود

شود در ابتیدا س تولید میفمحصولات گوشتی که با پودر کر

مشاهده شده است  آوریهیچ نیتریتی ندارند، اما بعد از عمل

-14روز در دمای اتاق، میزان نیترات حیدود  10به مدت  که

نیتریییت در  ppm  128-189  درصیید افییت کییرد و 22

به طور مشابه گزارش شد ی اصولات یافت شد. در مطالعهمح

ی نیتییرات کییه بییا اسییتفاده از ییی  اسییتارتر تبییدیل کننییده

(Staphylococcus carnosus ssp. utilis)  و افزودن مخلوطی

باشند، رنیگ ها که دارای مقادیر مشخصی نیترات میاز ادویه

ی طعمیی قابیل قبیول در مشابه، مانیدگاری رنیگ و توسیعه

تواند بدست آیید. بیه محیل تلقییح های گوشتی میفرآورده

listeria innocua هیا در محصیولات، رشید میکروبیی در آن

ثابت  enterobacteriaceae هایمشاهده نشد و تعداد سلول

. این مس له بایید میورد توجیه قرارگییرد کیه ایین (17) ماند

پروسه به شدت به کارایی اسیتارتر بکیار رفتیه بیرای تبیدیل 

 مطالعیات نشیان داده اسیتنیترات به نیتریت وابسته اسیت. 

                                                             
1 Turbinado 

اجازه داشیته  گراد،درجه سانتی 15که استارتر به جای زمانی

درجه رشید کنید، شیاهد افیزایش نیر  تبیدیل  30باشد در 

ولی باید به ایین نکتیه توجیه  به نیتریت خواهیم بود.نیترات 

کرد که نیتریت، نیتریت است، چه با استفاده از مواد طبیعیی 

ی غذایی شود و چه بیا اسیتفاده از میواد شییمیایی وارد ماده

ی غذایی شود، در هر دو حالت مشیکلات مطروحیه وارد ماده

بیه  کند و میا بایید در هیر صیورتبرای سلامتی را ایجاد می

در حقیقت پیدا کیردن  .(18) دنبال حذف این ترکیب باشیم

ص برای جایگزینی نیتریت، کیه بتوانید تمیام ی  ترکیب خا

. بیرای حیل ایین اسیتخواص آن را داشته باشد غیر ممکین 

ی مختلف را در ی  سیستم مشکل باید ترکیبی از چند ماده

لییت اروی رنیگ، طعیم، فع کلییخاص فرموله کیرد تیا اثیر 

 د.نمیکروبیال داشته باشتیآناکسیدانی و آنتی

آوری شننده و هننای گوشننتی عمننلرنننف فرآورده

 های نیتریتجایگزین

بیه همیوپروت ین مییوگلبین نسیبت داده  رنگ گوشت اساساً

شده است. افزودن نیتریت در طی ی  فرایند حرارتیی، یی  

ثابت را در محصیولات گوشیتی  ی صورتی رنگ نسبتاًرنگدانه

های زنجیری که موجب آورد. واکنشمیوری شده بوجود آفر

، بطور کامل شناخته شیده نیسیت. شودتولید این رنگدانه می

ی واقعیییی گوشیییت دی نیتروزیییل فروهمیییوکروم رنگدانیییه

باشییید. ترکییییب می 2(CCMPی پختیییه )آوری شیییدهعمیییل

هییای رنگییی در گیژمونییونیتروزیلی مسیی ول تولییید اییین وی

 .(19) (1)شکل  استآوری شده های عملگوشت

                                                             
2 Cooked cured-meat pigment 
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 ممکن است جای خود را هموگلبین دهد.  هنده ی پروت ین است. میوگلبیننشان د Pاز میوگلبین و نیتریت. حرف  CCMPتشکیل -1شکل 

 

شیهیدی و همکیارانش در  1985تیا  1984های در طی سال

آوری ی گوشتی عمیلی فرآوردهی رنگدانهتحقیقاتشان، تهیه

های قرمز از طری  واکنش بین سلول را CCMPی پخته شده

ت مستقیم یا غیر خون گاو با ی  عامل نیتروز کننده به صور

ی همیین( گیزارش کردنید مستقیم )از طریی  یی  واسیطه

 .(20) (2)شکل 
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 میوگلبین و هموگلبین با عامل نیتروزه کننده  -2شکل 

CCMP باشد که از های صنعتی میمحصول جانبی کشتارگاه

 بییترک نیی. ادییآیهای قرمز خون حیوانات بدسیت مسلول

احییا  در حضیور یی  عامیل بوده و ی  عامل نیتروزه کننده

شود. همانطور که بیان شد تولید این رنگدانه کننده تولید می

 رای( ییا غییبه صورت مستقیم )تحت ی  فرآیند ی  مرحله

. شکل شودمی انجام ی همین(مستقیم )از طری  ی  واسطه

( حاصییل از Hemin) را از همییین CCMPرونیید تولییید  3

د نیترییی  نشییان اکسییی NOهای قرمییز خییون گییاو و سییلول

توان بیا اسیتفاده از روش سینتی اسیید را می همین دهد.می

های خیونی اسیید اسیتی  از سیلول-استی  یا روش استون

(. هرچند تولید دی نیتروزیل همیوکروم تحیت 20جدا کرد )

طبیعییت  امیا ؛شیودفشیار مثبیت اکسیید نیتریی  انجیام می

ر گوشیت شیمیایی این رنگدانه قبل و بعد از بکیارگیری آن د

 پیییش تشییکیل یافتییه CCMPناشییناخته اسییت. ثبییات 

(PCCMPوقتی ) که اکسیژن و نور در محییط موجیود باشید

های در داخیل بسیته لیدیی تومحدود است. هرچند رنگدانه

حاوی فشار مثبت گاز اکسید نیتریی  ثبیات خیوبی داشیت. 

 ی غذاییعلاوه جای دادن رنگدانه در داخل موادی با درجهبه

(Food gradeاز قبیییل سیکلودکسییترین )های ها و نشاسییته

هیا بسییار مفیید باشید. توانید در ثبیات آناصلات یافتیه می

باشیید مییورد توجییه می PCCMPبنییابراین انکپسولاسیییون 

تهیییه شییده بییه  PCCMP(. مطالعییات نشییان داد 1)جییدول 

های قرمز خون گیاو، صورت مستقیم یا غیر مستقیم از سلول

هیای های تجاری فرآوردهراج شده از نمونهی استخبا رنگدانه

های طیفی مشیابه آوری شده با نیتریت، ویژگیگوشتی عمل

های فرآورده طبیعیی ی رنگ دهندهماده PCCMPداشتند. 

توانید بیه راحتیی در باشید و میآوری شیده میگوشتی عمل

های صیینعتی وارد و بکییار گرفتییه شییود. شییهیدی و پروسییه

بکییارگیری اییین رنگدانییه را بییه  1990همکییارانش در سییال 

ی گوشتی ویونر مورد صورت نیمه صنعتی در ساخت فرآورده

هیای ی روشهارزیابی قرار دادند و کیفیت رنگ آن را بوسییل

نیالیز قیرار دادنید. شیدت رنیگ آدستگاهی و چشمی میورد 

بیه مقیدار  CCMPویونرهای عمل آوری شده با نیترییت ییا 

هیا وابسیتگی ت ایین افزودنییمیوگلبین گوشت اولیه و غلظی

ای دیگر با استفاده از مواد گییاهی (. در مطالعه20نشان داد )

مطلیوب  رنیگها توانسیتند یا بیا بکیارگیری میکروارگانسییم

بییه طییور مثییال در  هییای گوشییتی را تییامین کننیید.فراورده

ی آنیاتو توسیط ای جایگزینی جزئی نیترییت بیا میادهمطالعه

Zarringhalami  بررسی شید. از آنیاتو بیرای  2009در سال

استفاده  درصدی نیتریت 100و  80 ،60 ،40، 20جایگزینی 

مقایسیه  تنهای شاهد بدون آناتو حاوی نیترات شد و با نمونه

درصید آنیاتو بهتیرین نتیایج بیرای رنیگ  60شد، در غلظت 
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حاصییل شیید و وضییعیت میکروبییی و خییواص حسییی تفییاوت 

همچنییین در  (.21)ی شییاهد نداشییت داری بییا نمونییهمعنییی

تولییید رنییگ در  2007در سییال  Zhang ای دیگییرمطالعییه

های گوشیتی بیدون نیترییت توسیط لاکتوباسییلوش فراورده

شیید. در اییین مطالعییه مشییخ  شیید،  ررسیییب فرمنتییوم

تواند با عمل تخمییر موجیب تولیید رنیگ لاکتوباسیلوش می

ی نیتروزومیوگلبین شده و رنگ صورتی مورد نظیر را بیه دانه

 (.22ای نیتریت ایجاد کند )ج

 هایشمیکروبی نیتریت و جایگزین خواص آنتی

  یزا از طریماریب یباکتر  یبه عنوان  توژنزیمونوس ایستریل

 در انسیان یجد یهایماریب جادیا یغذا، به عنوان عامل اصل

منجییر بییه  توانییدیو م شییودیدر نظییر گرفتییه م وانیییو ح

از میردم  یادییز تیعدر جم یکننده زندگدیتهد یهاعفونت

 زا،اسیپور رییگیرم مثبیت، غ ایسیتریجنس ل (.24 ،23شود )

 طیاسیت کیه بیه طیور گسیترده در محی یارییاخت یهوازیب

(. مهار باکتری توسط نیترییت بیه 25اند )شده عیتوز یعیطب

های مختلفیی نسیبت داده شیده اسیت کیه شیامل مکانیسم

و و جلوگیری از مصرف اکسییژن، فسفوریلاسییون اکسییداتی

(. نیتریییت 28-26باشییند )حمییل وابسییته بییه پروتییون می

هایی که در متابولیسم همچنین موجب مهار بسیاری از آنزیم

(. از 29شییود ))ماننیید الییدولاز( می هییا نقییش داردباکتری

هییای مختلییف وارد عمییل جییایی کییه نیتریییت در جایگاهآن

هیای مختلیف بیا حضیور نیترییت شود، سیازگاری پاتوژنمی

باشد و مقیادیر انیدک نیترییت قیادر اسیت از پذیر نمیامکان

عمل های غیذایی جلیوگیری بیهرشد طیف وسیعی از پاتوژن

 (.30آورد )

 های طبیعی جدیدمیکروب آنتی

جییایگزین بییرای اسییتفاده از نیتییرات افییزودن آنتییی  ییی 

باشد. های گوشتی میهای طبیعی موجود به فرآوردهمیکروب

وان ترکیبیات شییمیایی موجیود مواد آنتی میکروبیی بیه عنی

کیه از  شوندیم فیداخل ماده غذایی یا اضافه شده به آن تعر

ممانعیت بیه  های پاتوژن یا عامل فسیادرشد میکروارگانیسم

(. 26) کنیییدهیییا را غییییر فعیییال میورده ییییا آنآ عمیییل

هیای میکروبهای طبیعی موجود بر خلاف آنتیمیکروبآنتی

ند کیه ممکین اسیت در سنتی ییا سینتزی، ترکیبیاتی هسیت

هیا، شان شامل ترپنهای روغنیجات، گیاهان یا اسانسادویه

 (.31ها موجود باشد )ها و فلاوونوئیدکومارین

طبیعی گیاهی به صیورت تی  و  ضدمیکروبی ترکیبات فواید

یا در ترکیب با نیترات علیه کلسیتریدیوم بوتولینیوم بررسیی 

ی اوکیالیپتوش ی الکلیی محلول میخی ، عصیارهشد. عصاره

های ضد میکروبی لیمویی، پوست جوز و شیرین بیان فعالیت

(. دیگیر 32نشیان دادنید ) TPGYقویتری در محیط کشیت 

طبیعییی موجییود ممکیین اسییت از منییابع  هییایمیکروبآنتی

میکروبی )مثیل نایسیین( ییا حییوانی )مثیل لییزوزیم، پلیی 

( بدسیت آمیده باشیند (AMPs) پپتیدهای آنتی میکروبییال

(. با توجه به اینکه فعالیت نیتریت دارای طییف وسییعی 33)

ی ترکیبیی از چنید میاده ، جایگزینی آن نیاز به استفادهاست

لیزوزیم، رزمیاری و روغین ارگیانو  (.34دارد ) کروبیالمیآنتی

هیای گیرم مثبیت و منفیی میوثر بیوده و علیه رشید باکتری

 . مطالعیاتدهیدیهمچنین تعداد مخمرهیا را نییز کیاهش م

 نشان داده است که رشد سامونلا انتریتیدیس بعد از افیزودن

IU/g 1000-500  درصید روغین ارگیانو  9/0تا  6/0نایسین و

(. استفاده از مخلوط سدیم لاکتات با سیدیم 35شد ) فمتوق

هیای کیفیی درصید روی ویژگی 3دی استات در ی  غلظت 

 (. ترکیب کیتیوزان و37 ،36محصول تاثیر منفی نشان نداد )

نعنییاع دارای خییواص آنتییی میکروبیییال، در شییرایط ترکیبییی 

ی تییدارای خییواص آنتییی اکسیییدانی نیییز هسییتند. خییواص آن

ی نعنیاع نسیبت داده شید و ترکیب به عصارهاین اکسیدانی 

-38) باشیدیآنتی میکروبیال بیه کیتیوزان مربیوط م صخوا

42.) 
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 اهانهای طبیعی در گیبرخی از منابع گزارش شده از آنتی میکروب

 منبع موثر بر علیه نام گیاه
Angioni et al., 2004 

Ceylan and Fung, 2004 

Daferera et al., 2000 

El-Zemity et al., 2008 

Gutierrez et al., 2008a 

Gutierrez et al., 2008b 

Kim and Wei et al., 1995 

Lopes-Lutz et al., 2008 

 گرم مثبت یهایباکتر

 یفگرم من یهایباکتر
 توژنزیمونوسا ایستریشامل ل ییهایباکتر

Coriander (Coriandum sativum), Oregano 

(Origanum vulgare), Rosemary (Rosmarinus 

officinalis), Parsley (Petroselinum crispum) 

Angioni et al., 2002 

Burt, 2004, Ceylan and Fung, 2004, 

Daferera et al., 2000, El-Zemity et al., 

2008, Greule and Mosandl, 2008, 

Gutierrez et al., 2008a, Gutierrez et al., 

2008b, Kim and Wei et al., 1995, Lopes-

Lutz et al., 2008, Lopez-Malo vigil et al., 

2005 and Santos and Rao, 2001 

Bacillus subtilis, Clostridium botulinum, 

Escherichia coli, Listeria monocytogenes, 

Salmonella typhimurium and Staphylococcus 

aureus 

Allipse (Pimenta dioica), Basil (Ocimum 

basilicum), Blue mallee (Eucalyptus 

polybractea), Bay (Laurus nobilis), Caraway 

seed (Carum carvil), Lemongrass 

(Cymbopogon citratus), Lemon balm(Melissa 

officinalis), Marijoram (Origanum majorana), 

Rosemary(Rosmarinus officinalis), and Sage 

(Salvia officinalis) 
Amiri et al., 2008, Burt, 2004, Ceylan and 

Fung, 2004, Greule and Mosandl, 2008, 

Gutierrez et al., 2008a, Gutierrez et al., 

2008b, Ho et al., 2008, Kim and Wei et 

al., 1995 and Lopez-Malo vigil et al., 

2005  

Bacillus subtilis, Clostridium botulinum, 

Escherichia coli, Listeria monocytogenes, 

Salmonella typhimurium, Staphylococcus aureus 

Clove (Syzygium aromaticum) Sage (Salvia 

officinalis), Cinnamon (Cinnamomum 

zeylanicum) and Marijoram (Origanum 

majorana), Allipse (Pimenta dioica) 

Ceylan and Fung, 2004 and Skocibusic et 

al., 2006  

Broad spectrum antibacterial effect against 

Gram-positive and Gram-negative pathogenic 

micro-organisms 

Basil (Ocimum basilicum), Bay (Laurus 

nobilis), and Lemongrass (Cymbopogon 

citratus) 

Burt, 2004, Gutierrez et al., 2008a, Lopez-

Malo vigil et al., 2005, Romeo et al., 

2008, Gutierrez et al., 2008a, Gutierrez et 

al., 2008b, Lopez-Malo vigil et al., 2005 

and Romeo et al., 2008 

Staphylococcus spp. 

Blackberry (Rubus spp.), Bay (Laurus nobilis), 

Basil (Ocium basilicum), Cilantro (immature 

leaves of Coriandrum sativum), Coriander 

(Coriandrum sativum seeds), Cinnamon 

(Cinnamomum zeylanicum), Coriander 

(Coriandum sativum), Marijoram (Origanum 

majorana) and Thyme (Thymus vulgaris) 

Bousmaha-Marroki et al., 2007, Burt, 

2004 and Razzaghi-Abyaneh et al., 2008 Staphylococcus aureus and Escherichia coli 
Oregano (Origanum vulgare), Sage (Salvia 

officinalis), Thyme (Thymus vulgaris) and 

Satureja hortensis L. 

Mahmoud et al. (2007) 
Alternative for synthetic preservatives routinely 

used in the food industry 
Marjoram (Origanum majorana) 

Ceylan and Fung (2004) 

Bacillus cereus, Bacillus subtilis, Clostridium 

botulinum, Listena monocytogenes, 

Pseudomonas fluorescens, Salmonella enteritidis, 

Staphylococcus aureus 

Cumin (Cuminum cyminum) 

Ceylan and Fung (2004) 
Clostridium botulinum, Pseudomonas 

aeruginosa, Staphylococcus aureus, Yersinia 

enterocolitica 
Dill (Anethum graveolens) 

Ceylan and Fung (2004) 
Bacillus cereus, Clostridium botulinum, 

Salmonella enteritidis, Staphylococcus aureus, 

Yersinia enterocolitica 

Fennel (Foeniculum vulgare) 

Ceylan and Fung (2004) 
Broad spectrum antibacterial effect against 

Gram-positive and Gram-negative pathogenic 

micro-organisms 
Garlic (Allium vineale) 

Ceylan and Fung (2004) 
Broad spectrum antibacterial effect against 

Gram-positive and Gram-negative pathogenic 

micro-organisms 
Mint (Mentha piperita) 

Ceylan and Fung (2004) 
Escherichia coli, Salmonella typhimurium, 

Shigella dysenteriae, Staphylococcus aureus 
Onion (Allium cepa) 
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هننای گوشننتی کنتننر  اکسیداسننیون در فرآورده

 آوری شدهعمل

پیش پخت شده، اکسیداسیون چربی موجیب  هایگوشتدر 

ایجاد تغییرات مخربیی در طعیم محصیولات مجیدد حیرارت 

شود کیه بیه ماد میی انجدیده، پیش پخت شده، بعد از دوره

معروف است. در اینجیا  پدیده ی طعم حاصل از پخت دوباره

ممکن است طیی یی  سیری از  ها هر دوها و چربیپروت ین

های رادیکالی که شامل مراحل آغیاز، انتشیار و پاییان واکنش

هیای باشد، اکسیده شده و به طور همزمان تولید رادیکالمی

ی اکسییژن ها، بوسیلهبیون چری(. در اکسیداس43آزاد شود )

نوزاد حاصل از ی  مولکول اکسیژن سه تایی یا ی  مولکیول 

اکسیییژن سییه تییایی و ییی  کاتالیسییت، تولییید محصییولات 

شیود. های غیر اشباع آغاز میها، از چربیاکسیداسیون چربی

شیود های بعدی منجر به تولید هیدروپراکسییدها میواکنش

 ی اکسییژنش دهنیدههای واکینهای قوی گونیهکه اکسنده

های فلزی از قبیل آهین و میس عناصیر باشند. کاتالیستمی

(. وقتییی 44باشییند )کلیییدی در شکسییت اییین ترکیبییات می

های آزاد واکنش شوند، رادیکالهیدروپراکسیدها شکسته می

هییای در واکنش کننیید کییهی زیییادی را تولییید میدهنییده

شیباع ی اسییدهای چیرب غیراچرخشی بیا بانیدهای دوگانیه

های بیشتری کرده و موجیب گسیترش بیشیتر تولید رادیکال

بیه  (.45شود )ها میهای زنجیری اکسیداسیون چربیواکنش

این صورت ترکیبات کوچ  با وزن مولکولی پایین که اغلیب 

شیوند. ایین ها تشیکیل میایین شکسیت فرار هستند، در اثر

باشییند. ی طعیم تنیدی میترکیبیات نهایتیاً مسی ول توسیعه

علاوه بعضییی از اییین محصییولات اکسیداسیییون توانییایی بییه

اند و این مسی له، زایی و موتاسیون از خود نشان دادهسرطان

هیای گوشیتی را تبیدیل بیه اکسیداسیون گوشیت و فرآورده

(. نیترییت بیه 46مشکلی جدی برای سلامتی کیرده اسیت )

هییای گوشییتی اکسیییدان قییوی در فرآوردهعنییوان ییی  آنتی

هیا در کند و از اکسیداسییون چربیده عمل میآوری شعمل

آورد محصولات گوشتی فرآوری شده جلوگیری به عمیل میی

(47 .) 

های کاهش اکسیداسیون با استفاده از آنتی اکسنیدان

 جدید

، لیکیوپن ییا لیوت ین عیلاوه بیر Eترکیباتی از قبیل ویتامین 

شیوند، فواییدی که باعث کاهش اکسیداسیون چربیی میاین

سلامتی نیز دارند. برای مثال لوت ین به همراه زئازانتین برای 

لکه دار شیدن  یشان در کاهش خطر عارضهبه خاطر توانایی

توانید مفیید در حفظ سلامتی چشیم می چشم مرتبط با سن

باشد. غنی سازی محصولات گوشتی با این قبیل مواد موجب 

تولید دسته جدیدی از محصولات گوشتی بر پایه ی غذاهای 

شده است که بسیار مطلوب و مورد پسند هسیتند  زاسلامتی

(. راه دیگر برای کاهش اکسیداسیون چربی در گوشیت و 48)

باشد، این ها میهای گوشتی استفاده از چلات کنندهفرآورده

ها از قبیل آهن و ی باند کردن پرواکسیدانوسیلهترکیبات به

یییین ی اهیییا بوسییییلهدیگیییر فلیییزات از تشیییکیل رادیکال

آورد. چیلات های فلیزی جلیوگیری بیه عمیل مییکاتالیست

ای از قبییل اتییلن دی آمیین تتیرا های شناخته شیدهکننده

دارنید  وجیود زییها نها و پپتییداستات، سیترات، پلی فسفات

تانگ و همکارانش اثر افزودن کاتکین چای را بر ثبیات  (.49)

د رنگ و اکسیداسیون چربی در برگرهای دارای گوشیت خیر

ی گاو، مطالعه کردند. محق  گزارش کرد کیه بیه طیور شده

تری در های دارای کاتکین اکسیداسیون پایینیکسانی، نمونه

بیا واکینش بیا  هاال(. رادیک50ی نگهداری داشتند )طی دوره

اغلیب دارای سییاختار حلقیوی اروماتییی   ها،آنتیی اکسیییدان

اکینش شود منزوی شده و از دسترش وشوند که باعث میمی

ی اسیدهای چرب غیراشباع خارج شیوند. با پیوندهای دوگانه

ی در نتیجه با اضافه کردن این قبیل ترکیبات تثبیت کننیده

(. 9شیود )متوقیف میهیا  شاین واکن روندهای آزاد، رادیکال
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و  (TBHQ( و )BHT) ،(BHAهیییای راییییج ماننییید )افزودنی

)ویتامین  ترکیبات طبیعی شناخته شده شامل آلفا توکوفرول

E (، اسیید اسیکوربی  )ویتیامینCی جات و عصییاره(، ادوییه

 )پونیه کیوهی( ییا سیاج جات از قبیل رزمیاری، ارگیانوادویه

های روغنی فعیال موجیود اسانس زا (.51) باشندی)درمنه( م

هیای در رزماری، ارگانو، گیاو زبیان و سیاج شیامل دی ترپن

لاوونوئییدها فنولی ، مشتقات هیدروکسی سینامی  اسید، ف

(. بیرای رزمیاری، سیاج و ارگیانو 52) باشیدها میترپنو تری

اغلب ترکیبات فعال با خاصیت آنتیی اکسییدانی بیالا شیامل 

 باشیندمی و رزمارینیی  اسیید سیولکارنوسی  اسید، کارنو

 2019و همکییاران در سییال  Karwowska قییاتیتحق (.53)

ی گوشیت از های غیر ذاتنشان داد هنگامی که آنتی اکسیدان

قبیل توکوفرول،گلوتاتیون و دیگر ترکیبات به گوشت اضیافه 

های آنتی اکسیدانی شوند، پپتیدهای درونی و ذاتی با قابلیت

 5/1-1(. افیزودن 54) شیودیم دییتول کلتیی اسدر ماهیچه

درصد کارنوزین به گوشت بوفالوی خردشده قبل از مخلیوط 

ی را در شیرایط کردن گوشت،کیفیت را بهبیود و عمیر انبیار

(. 55روز افیزایش داد ) 8نگهداری در یخچیال بیه بیشیتر از 

درصد( اثیر قابیل تیوجهی روی  94-78همچنین کارنوزین )

بهبود عمل کاهش تشکیل متمیوگلوبین داشیت و در نتیجیه 

(. این مواد 56در غلظت پایین ثبات رنگی بهتری ایجاد کرد )

ها شیده و خمبه طور آشکاری موجب شتاب دهی به درمان ز

آورد های مربوط به استرش جلوگیری به عمیل مییاز بیماری

(57.) 

 TBARSهای گوشتی روی اندیس های گیاهی در سیستمهای مختلف و عصارهتاثیر آنتی اکسیدان -2جدول

درصد کاهش  شرایط مواد/عصاره ی گیاهی محصو  گوشتی
TBARS 

 منبع

 گوشت گاو پخته شده

 (mmol/kg 2/0)پروپیل گالات

°c4 ،72 ساعت 

92 

Alamed et al. 

(2009) 

 63 (mmol/kg 2/0)اسید گالی 

 13 (mmol/kg 2/0)کوماری  اسید
 12 (mmol/kg 2/0)فرولی  اسید

TBHQ tert-butylhydroquinone 

(2/0mmol/kg) 
85 

 30حدود  (mmol/kg 2/0)رزمارینی  اسید
 28حدود  (mmol/kg 2/0)آلفاتوکوفرول

 )تاثیر کم(10 (mmol/kg 2/0)اسکوربی  اسید

 گوشت خرد شده بوفالو

 %( 5کارنوزین)

°c4±1، 6روز 

38 

Das et al. (2006) (1کارنوزین )% 40 
 43 %( 5/1کارنوزین)

 برگر حاوی گوشت کاو

 %( 1/0عصاره رزماری)

°c4±1، 6با)روز 
 (MAPبندی بسته

 85حدود 

Sanchez-Escalante, 

Djenane, 

Torrescano, 

Beltran, and 

Roncales (2003) 

 83حدود  (%05/0اسکوربی  اسید)

 82حدود  عصاره رزماری
 85حدود  (%05/0عصاره ارگانو)

 85حدود  % ( Borage( )1% ،2آرد گاو زبان)

 بدون تاثیر معنی دار (%05/0اسکوربی  اسید)

 95حدود  (hyssopعصاره زوفا)
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 تعدادی از گیاهان دارای خواص آنتی اکسیدانی -3شکل

 هایش در طعماهمیت نیتریت و جایگزین

آوری شده احتمالاً حاصل اثیر های گوشتی عملفرآورده طعم

باشید. ولیی بیدون شی  جمعی تعداد زیادی از ترکیبات می

هیا و اکسیدانی و تثبییت چربینیتریت با داشتن خواص آنتی

گیذارد. های گوشتی تاثیر می، بر روی طعم فرآوردههاگدانهرن

در حقیقت غلظت ترکیبات کربونیلی حاصل از اکسیداسییون 

 یابد.یتریت کاهش میها با افزودن نچربی

 های گوشتی باکاهش مصرف نیتریت در تولید فرآورده

 فناوری هارد 

تییوان در فرمولاسیییون دیگییر تغییراتییی کییه می جملییهاز 

نیترییت را در  های گوشتی بوجیود آورد تیا نییاز بیهردهفرآو

های گوشتی کاهش دهییم، تغیییر درعوامیل درونیی فرآورده

 مطالعه جعفری و همکارانباشد. به طور مثال در فرآورده می

داگ بوسیله فنیاوری هیاردل میورد بررسیی قیرار تولید هات

با بکیارگیری  تحقی ، فعالیت آبی در محصول نگرفت، در ای

بیییا بکیییارگیری  pH، 95/0واد جیییاذب رطوبیییت بیییه مییی

 75، دمییای درونییی محصییول بییه 4/5گلوکنودلتییالاکتون بییه 

 45تیا  40در میدت  گراد رسانده شد، سیپسی سانتیدرجه

گراد کییاهش داده و ی سییانتیدرجییه 6تییا  5دقیقییه بییه 

 3در دمیای بیالای  خیودها در کل عمر مانیدگاری سوسیس

 گراد نگه داشته شدند. نتیجه ی سانتیدرجه 10درجه و زیر 

 تحت تیمیار هیادل هایکاهش توتال کانت هوازی سوسیس

 های شییاهدنیتریییت( در مقایسیه بییا نمونییه ppm 50)دارای 

که تعیییداد نیترییییت بودنییید درصیییورتی ppm 120دارای 

شیاهد و  هایهکلستریدیوم پریفیرژنس و بوتولینیوم در نمونی

نتیایج نشیان داد تحت تیمار هاردل یکسیان بیود. همچنیین 

هیای های تحت هاردل دارای ویژگیهای شاهد و نمونهنمونه

 (.52پذیرش کلی و خواص حسی یکسان هستند )

 یریگیجهنت و بحث

های بیان شیده بیه تنهیایی در در انتها باید گفت، تمام روش

کنید، عمیل نمیجهت حذف نیترییت کیاملاً موفقییت آمییز 

ها مورد استفاده قرارگیرد تا بنابراین باید ترکیبی از این روش

بتوان نیتریت را حذف یا مقدار اسیتفاده از آن را بیه حیداقل 

رساند و با توجه به مطالعات انجام گرفته بایید یی  سیسیتم 
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گوشیتی بیدون نیترییت تعرییف کیرد. ایین  یتیمار فرآورده

ییت بایید مشیتمل بیر یی  سیستم تیمار گوشت بیدون نیتر

ی جایگزین رنگ بوجود آمده توسط نیتریت باشد،که رنگدانه

 CCMP ترین آنمطالعات انجیام گرفتیه نشیان داد کیابردی

است، همچنیین شیامل یی  ترکییب آنتیی اکسییدان، یی  

ی ضید میکروبیی اسیت کیه بیا هیم و ی  میاده سکواستران

لات شوند. بیا بکیارگیری ایین سیسیتم در محصیوفرموله می

های گوشتی، ثبات میکروبی، ثبات اکسییداتیو و طعیم نمونیه

های تیمیار شیده ها بیا نمونیهتیمار شده توسط این سیسیتم

توانیم به طیور روشین بییان توسط نیتریت یکسان بوده و می

 نییا یپذیر است. از طرفحذف نیتریت کاملاً امکان هکنیم ک

بیا  یاهییگ بیاتیمورد توجه واقع شود کیه ترک دیبا زینکته ن

 یمعرفی ییغذا عیبه صنا توانیبالا را م یدانیاکسیقدرت آنت

در صنعت غذا مورد  تراتین نیگزینموده تا بتوان به عنوان جا

 اتیوصیبیا در نظیر گیرفتن خص نیاستفاده قرار داد. همچنی

  ییمورد استفاده از  یعیطب یاهیگ باتیبخش ترک یسلامت

 یبیرا یسینتز یهاهاز نگهدارنید یناشی یهاانیز زیطرف و ن

کسیب شیده  جیو با توجه به نتا گرید طرفانسان از  یسلامت

از  یبخشیی ینیگزیجییا نییانیبییا اطم تییوانیم  یییتحق نیییدرا

و پیودر  یاسانس مانند رزمیار بیرا با استفاده از ترک تیترین

مؤثر در جهیت بهبیود  یتواندگام ینمود که م هیچغندر توص

به حسیاب  یگوشت یهافرآورده یو بهداشت یفیک یهایژگیو

 .دیآ

 تشکر و قدردانی

 یدانشیگاه جیامع علمینویسندگان مراتب قیدردانی خیود از 

چشیمه نوشیان  یکاربرد یعلم یمرکز آموزش عال ،یکاربرد

و دانشیگاه علییوم پزشیکی نیشیابور ابییراز  (سیخراسیان )عیال

 میدارند.

 تعارض منافع

جیود و یگونه تعار  منافع چیدارند ه یاعلام م سندگانینو

 ندارد. 
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A B S T R A C T   Review Article  

Introduction 

Today, with the advancement of technology and the provision of different 

formulas for the production of healthy food, consumers are paying more 

attention to the safety and health of food. Sodium nitrite is one of the 

compounds discussed in the food industry and has been discussed for many 

years in terms of health effects, especially the production of carcinogenic 

nitrosamine compounds and the development of methemoglobinemia. It is 

worth mentioning that this combination is used to improve the color of meat 

products and reduce the growth of spoilage and pathogenic microorganisms in 

meat products. Therefore, one of the new approaches in the food industry is the 

use of nontoxic compounds as healthy additives to prevent the growth of 

spoilage microorganisms and maintain the quality of food. This study was 

conducted with the aim of investigating current knowledge on how to eliminate 

and reduce nitrite consumption in the food industry. By examining domestic 

and foreign published sources on foreign sites and local databases, related 

studies were searched using relevant keywords. In the initial search, 63 articles 

were retrieved, and after removing duplicates, 57 articles were of sufficient 

quality to be included in this meta-analysis. In order to investigate the research 

achievements regarding the use of natural compounds without health risks as a 

substitute for nitrite in the food industry and summarizing the current 

knowledge with safer and better substances such as natural essential oils and 

safe antioxidants, it was investigated. 

Keywords 

Nitrite, Meat products, Reduction, Elimination 

 
Received: 29 May 2022 

Accepted: 7  Sep 2022 

 *Corresponding Author: 
Farshid Nickfar, University of 

Applied Science and 
Technology, Center of 
Cheshme noshan khorasan 
(Alis) 

TEL:  
Email: 
farshidnickfar@yahoo.com 

► Please cite this article as: Shamloo1 E, Rezaei Z, Abdi-Moghadam Z, Salari A, Nickfar F. A Review: How to eliminate 

nitrite and reduce its consumption in the production of meat products. J Neyshabur Univ Med Sci 2022;10(2)1-17. 

 


