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 چکیده

 فرایندهاي تأثیر تعیینهدف از انجام این مطالعه . ترین منابع نیترات و نیتریت در رژیم غذایی انسانی نیز استسبزي از مهم :سابقه و هدف

  .باشدپرمصرف می سبزیجات نیتریت و نیترات یزانم بر وانجماد پخت
هاي مذکور از به طور تصادفی انتخاب و نمونهاز بازار شهر کرمانشاه نمونه سبزي  180تحلیلی تعداد  -در این مطالعه توصیفی :هامواد و روش

هاي انجماد و حرارت پخت در گام بعدي، پروسه. گیري قرار گرفتند ایلوسواي مورد اندازه - نظر شاخص میزان نیتریت و نیترات به روش گریس
آزمون  و SPSSنرم افزار با استفاده از تجزیه تحلیل نتایج . گیري شد ها مجدد اندازهورت گرفت و نیترات و نیتریت نمونهبر روي نمونه ها ص

  .انجام شد )آنالیز واریانس یک طرفه(ANOVA آماري 
با افزایش طول ). >05/0P( دار بود ها معنیدر اکثر نمونهبا توجه به نوع محصول و نوع فرایند اختلاف میانگین میزان نیتریت و نیترات  :هایافته

ماه تقریبا در اکثر سبزیجات شاهد افزایش نیتریت و نیترات بودیم درصورتی که با فریز کردن در مدت  3ماه به  1نگهداري به شکل منجمد از 
منجر به افزایش در میزان نیتریت و  یازچهپها مانند فرایند آب پز کردن در برخی نمونه. میزان نیتریت و نیترات کاهش یافت ماه، مجدداً 9

  .هاي مورد بررسی مانند تره نیز سبب کاهش در این مقدار شدنیترات شد و در تعدادي از نمونه
با توجه به استفاده  .فرایند انجماد در دراز مدت روشی مناسب جهت کاهش نیترات و نیتریت در سبزیحات می باشداستفاده از  : :گیري نتیجه

، حائز و بررسی فرایندهاي دیگر نگهداري سبزیجاتآن بر سلامت جامعه، کنترل کیفی مثبت و تأثیر  سبزیجاتروزانه قابل ملاحظه مردم از 
  .استاهمیت 

  نیترات ، نیتریت انجماد، پختن، سبزي، :واژگان کلیدي

  مقدمه 
جمعیت، میزان تقاضاي مواد غذایی نیـز   همگام با افزایش

رویـه از کودهـاي   افزایش یافته و همین امر سبب استفاده بی
). 1(شیمیایی و آلی جهت افزایش تولید محصول شده اسـت 

سبزیجات برگی سرشار از ویتامین، مواد معـدنی و ترکیبـات   
بـه اثبـات    اکسیدان بوده که خـواص ضـد سـرطانی آن    آنتی

گـردد؛  هاي قلبی و عروقی مـی بیماري رسیده و سبب کاهش

لذا اطمینان از سلامتی این ماده غـذایی ارزشـمند در جهـت    
حفظ سلامت عمومی جامعـه از اهمیـت بسـیاري برخـوردار     

 نیتروژنـه  بـیش از حـد کودهـاي    مصـرف  ).1، 2(باشـد  مـی 

را فراهم نموده و در  گیاه نیترات توسط جذب فراوان موجبات
که  ترین منبع مواجهه محسوب شدهسبزیجات مهماین بین، 

باشـد  درصد نیترات دریافتی سهیم مـی  80در جذب بیش از 
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نیتــرات تجمــع یافتــه در ســبزیجات طــی یــک ســري  ). 3(
هاي شیمیایی در دستگاه گوارش انسان به نیتریـت و  واکنش

هاي نـوع اول و  نیتروز اسید تبدیل شده و در ترکیب با آمین
مین کـه مسـبب ایجـاد انـواع     دوم، موجبات تشکیل نیتـروزآ 

زایـی،  الخلقـه ، نـاقص )معده، روده، مثانـه، دهـان  (ها سرطان
باشـد را فـراهم   هموگلوبینمـا در کودکـان مـی    بیماري مـت 

شــایان ذکــر اســت کــه جــذب نیتــرات در  ). 3-5( آورد مــی
میـزان جـذب نیتـرات    . باشـد  سبزیجات مختلف، متفاوت می

مصرف کودهاي ازته  توسط گیاه به عوامل گوناگونی از جمله
خیزي خـاك، شـرایط   به مقدار و دفعات متعدد جهت حاصل

رشد، شرایط آب و هوایی، فصل، دما، شدت نور، نحوه کشت 
، زمان برداشـت، تـنش رطـوبتی، گونـه     )ايسنتی و گلخانه(

داري محصـول و  خـاك، شـرایط نگـه    pHگیاهی، سن گیـاه،  
). 6-10(دباش ـانبارداري پس از برداشت محصول متفاوت مـی 

هاي لورنز و براون گویاي این مطلـب اسـت کـه تجمـع     یافته
هـا  مـورد مصـرف آن   و انـدام  سبزیجات نیترات بسته به نوع

استانداردهاي مختلفی در رابطـه  ). 11، 12(باشد متفاوت می
در . وجود دارد سبزیجاتبا حداکثر مجاز نیتریت و نیترات در 

ختلف ارائه نشـده، امـا   ایران حد مجاز نیترات در سبزیجات م
به طور میانگین حداکثر میزان نیتراتی که روزانـه وارد بـدن   

گرم بر کیلوگرم وزن بدن میلی 65/3شود بایستی کمتر از می
تاکنون مطالعات بسیاري در رابطه با وجود نیترات ). 13(باشد

در سبزیجات مختلـف صـورت گرفتـه و بـه نتـایج متفـاوتی       
هـاي  ختن و انجماد از جملـه روش پ). 14-18(انجامیده است

نگهداري سبزیجات به شمار آمـده کـه موجـب تغییراتـی در     
ــول    ــرات محص ــت و نیت ــوي نیتری ــب شــیمیایی و محت ترکی

هـا در  لذا با توجه به اهمیت این فـرآورده ). 19-22(شود  می
آن شـدیم تـا ارزیـابی بهداشـتی در ایـن       سفره خـانواده بـر  

توجه به جایگاه نیتـرات و نیتریـت    ها انجام داده، و بافراورده
گیري این ترکیبـات و تـأثیر   در سلامت این محصولات، اندازه

هاي فرآوري حرارت و انجماد بر آن مورد پژوهش قرار پروسه
  .گرفت

  ها مواد و روش 
 180تحلیلـی تعـداد    -در این مطالعـه توصـیفی  : مواد اولیه

نوع محصول پیازچه، اسفناج، گشنیز، جعفـري و    5نمونه از 
ــه 36هــر محصــول (تــره  ــف عرضــه  ) نمون از منــاطق مختل

بـه روش  1391سبزیجات در سطح شهر کرمانشـاه در سـال   
ــه   تصــادفی ســاده جمــع آوري و جهــت انجــام آزمایشــات ب

داشت دانشگاه علوم پزشکی آزمایشگاه تحقیقاتی دانشکده به

جهت انجـام آزمایشـات، ابتـدا تمـامی     . کرمانشاه منتقل شد
 1/0سـاعت در اسـید نیتریـک     24وسایل مورد نیاز به مدت 

. نرمال قرار داده شد تا مرحله شستشو با اسید صـورت گیـرد  
  .سپس وسایل را با آب مقطر شسته و خشک نمودیم

م از هـر یـک از   گـر  250 :گیري نیتریت و نیتـرات  اندازه
ها را در ظرف مخصـوص نگهـداري کـرده و آزمایشـات     نمونه
ایلوسـواي   -گیري نیترات و نیتریت مطابق روش گریساندازه

که اساس آن بر مبناي اتصال مولکول ازت توسط اسید نیترو 
به سولفانیلیک اسید و ترکیب جسم حاصـل بـا آلفـا نفتیـل     

کمک دسـتگاه   رنگ صورتی حاصله به. آمین است انجام شد
ــدل  ــپکتروفتومتر م  JENOWAY-6715uv/Vis, UKE اس
بـراي انـدازه گیـري مقـدار نیتـرات       .مورد بررسی قرار گرفت

توسط دستگاه اسپکتروفتومتر، دسـتگاه بـر روي طـول مـوج     
نانومتر تنظیم شـده و نمونـه هـا یکبـار بـدون معـرف        538

 ـ دازه نیترات و نیتریت و بار دوم پس از اضافه نمودن معرف ان
گیري شدند سپس اختلاف این دو عدد را بدست آورده و آنرا 
در معادله اي که از منحنـی اسـتاندارد عبـور نـور از محلـول      
نیترات سدیم در غلظت هاي مختلف بدست آمده بـود، قـرار   
داده و به ایـن ترتیـب میـزان نیتـرات ونیتریـت هـر یـک از        

   ).23(ها تعیین گردید سبزي
انجماد و حرارت بر میزان نیترات و هاي بررسی پروسه

-به منطور سنجش اثر تکنیـک  :نیتریت نمونه هاي سبزي
هاي فرآوري، میزان نیترات و نیتریت مجـدد مـورد سـنجش    

لازم به ذکر است کـه بـه منظـور انجـام فراینـد      . قرار گرفت
رسانیده،  C°90پخت، ابتدا دماي آب داخل ظرف پخت را به 

ا یکسـان در نظـر گرفتـه شـد و     حجم آب در تمامی نمونه ه
میزان نیترات ونیتریت آب قبل از آزمـایش سـنجیده شـد و    

سپس سبزیجات بـه  . شرایط یکسان براي نمونه ها ایجاد شد
کـه  کیلوگرم در آن پخت شـد، بـه نحـوي    1میزان هر نمونه 

جهـت انجـام فراینـد    . رسید C°78دماي مرکز ماده غذایی به 
کوتـاهی در آب جـوش    انجماد، سـبزي را طـی مـدت زمـان    

کـرده و بـه درون آب    ور نموده، سپس سبزي را خـارج غوطه
سرد فرو بردیم و با کمک تکنیـک انجمـاد سـریع در دمـاي     

C°18- هاي منجمد در مدت نمونه. فرایند انجماد تکمیل شد
ماه مورد مطالعه قرار گرفتند  9و  3،  2، 1 هاي مختلفزمان

  .ار شدندو در مجموع فرایندها سه بار تکر
تجزیه و تحلیل آماري با استفاده از نرم افـزار   :آنالیز آماري

SPSS ) طرفـه  و آزمون آماري آنالیز واریانس یـک ) 16نسخه
)ANOVA (انجام پذیرفت.  
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 هایافته  
تأثیر پروسه آب پز نمودن سبزیجات بر میزان نیترات 

میزان  میانگین نتایج :و نیتریت درمقایسه با نمونه خام
هاي مختلف در مقایسه با نمونه پروسه در نیترات نیتریت و

در بررسی . است شده ارائه 2و1جدول  خام مورد مطالعه در
 پروسه آب پز نمودن سبزیجات، نتایج متفاوتی بدست آمد؛

ترتیب که در پیازچه سبب افزایش نیتریت و نیترات بهبطوري
چنین در اسفناج هم. درصد شد 25 - 30برابر و  3بیش از 

درصد نیتریت و کاهش نیترات به  30 – 35منجر به افزایش 
محتواي نیتریت و نیترات گشنیز آب پز . همین میزان شد

آب پز نمودن تره سبب . درصد کاهش یافت 40-45شده 
اي که میزان کاهش میزان هر دو پارامتر مذکور شد به گونه

درصد  50درصد و  25 -30ترتیب نیتریت و نیترات به
در سبزي جعفري میزان نیتریت تا بیش از . کاهش نشان داد

طبق نتایج به دست آمده در اکثر . برابر افزایش پیدا کرد 4
سبزیجات آب پز مورد مطالعه با درصدهاي متفاوتی از 
نیتریت و نیترات در مقایسه با سبزیجات خام، اختلاف 

   .)>05/0P(شود داري دیده می میانگین معنی

  
  *خام و پروسه هاي مختلف تحت مطالعه جاتمقایسه میزان نیتریت در نمونه هاي مختلف سبزی .1جدول 

ماهه 1منجمد آب پز خام نوع سبزي ماهه 2منجمد  ماهه 3منجمد  ماهه 9منجمد   
23eBC 05/75 eC 260/00cA 67/570/ 115 گشنیز aA 90/526 bA 175 /00dB 
33/123 جعفري dBC  33/94 dC 200 /00cB 210/00cB 30/437 aB 60/311 bA 

7/371 تره  bA 33/273 cA 95/00dC 73/433 aA 250/00cD 60/101 dC 
eC 17/132 17/99 اسفناج dB 67/281 bA 33/233 cB 67/345 aC 110/00dC 
5/42 پیازچه  dD 17/139 bB 33/98 cdC 33/98 cC 400/00aB 50/00dD 

  ).>05/0p( دار میان میانگین ها در ستون ها وسطرها هستند  دهنده تفاوت هاي معنی هایی که با حروف بزرگ و کوچک متفاوت نشان داده شده اند، به ترتیب نشان میانگین*             
 

 
  *خام و پروسه هاي مختلف تحت مطالعه جاتنیترات در نمونه هاي مختلف سبزی میزانمقایسه  .2جدول 

ماهه 1منجمد آب پز خام نوع سبزي ماهه 2منجمد  ماهه 3منجمد  ماهه 9منجمد    
17/128 گشنیز cB 08/57 dC 67/116 cA 67/326 aA 33/133 cB 733/268 bC 
33/214 جعفري bA 83/220 bA 67/96 cAB 367/00aA 67/66 cC 86/346 aB 

00aA 17/99/ 235 تره cB 10/00dC 67/22 dC 67/22 dC 67/166 bD 
dB اسفناج 33/103  67/71 eBC 67/146 dA 67/276 cB 400 /00bA 470/00aA 
17/49 پیازچه  abD 83/62 aC 67/21 cC 67/31 bcC 67/46 abC 67/36 bC 

  .)>05/0p( دار میان میانگین ها در ستون ها وسطرها هستند  دهنده تفاوت هاي معنی داده شده اند، به ترتیب نشانهایی که با حروف بزرگ و کوچک متفاوت نشان  میانگین*
  

هاي  بررسی اثر انجماد بر میزان نیتریت و نیترات نمونه
) C° 18(سبزیجات درطی دوره نگهداري در دماي فریز 

نتایج بـه دسـت آمـده از مطالعـه     : درمقایسه با نمونه خام
دهـد کـه فریـز    هاي مختلف نشـان مـی  پروسه انجماد در ماه

هـاي پیازچـه، اسـفناج،    ماه، نیتریت نمونـه  1کردن به مدت 
برابـر   5/1و  2، 5/2، 2ترتیب بـیش از  گشنیز و جعفري را به

چنین نیترات هم. برابر کاهش داده است 4افزایش و تره را تا 
درصد افزایش داشته، اما پیازچـه و جعفـري    40-45اسفناج 

برابـر کـاهش پیـدا کـرده      23تا بیش از نصف و تره تا حدود 
هـا  ماهـه، نیتریـت تمـامی نمونـه     2در پروسه انجمـاد  . است

این میزان در پیازچه، اسفناج، گشنیز، جعفري . افزایش یافت

درصـد   15 -20برابر و  5/1، 5، 2، 2و تره به ترتیب بیش از 
در رابطه با نیترات نتایج متفاوتی بدست آمـد بـه   . بوده است

هاي اسفناج، گشنیز و جعفري به ترتیب اي که در نمونهگونه
برابـر افـزایش و در پیازچـه و تـره بـه       2، 5/2و  5/2بیش از 
برابـر کـاهش داشـته     10درصـد و بـیش از    35 -40ترتیـب  

اهـه، نیتریـت پیازچـه، اسـفناج،     م 3در پروسه انجماد . است
برابـر   4، 5،  5/3و 5/9ترتیـب بـیش از   گشنیز و جعفري بـه 

در ایـن پروسـه،   . افزایش امـا در سـبزي تـره کـاهش یافـت     
برابر افزایش و جعفري و تره بـه   5 4محتواي نیترات اسفناج 

ایـن کـاهش در نمونـه    . برابر کاهش نشـان داد  8و  3ترتیب 
از نتایج حاصله چنین برمـی  . خ دادپیازچه به میزان جزئی ر
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ماهه بیشترین تأثیر را روي گشنیز و  3آید که پروسه انجماد 
ماهه مشـخص شـد میـزان     9در انجماد . اسفناج داشته است

 3درصـد و   50نیتریت گشنیز و جعفري به ترتیـب بـیش از   
چنین در پیازچه و اسفناج شاهد هم. برابر افزایش یافته است

برابر نیتریـت   3در تره شاهد کاهش بیش از افزایش جزیی و 
چنین سبب کاهش نیترات پیازچه ماهه هم 9انجماد . ایمبوده

درصـد شـد و    30درصد و  25 -30و تره به ترتیب به میزان 
محتواي نیترات اسفناج، گشنیز و جعفري به ترتیب بـیش از  

ــت  5/1، 5/2و  5/4 ــزایش یاف ــر اف ــامی  . براب ــري تم در جعف
ماهه در افزایش نیتریـت   9ویژه انجماد فرآوري بههاي  پروسه

مطابق آنالیزهاي آماري صورت گرفته مشخص . اندسهیم بوده
هاي مختلف سبزیجات در شد میانگین نیتریت و نیترات گروه

ــا یکــدیگر  ماهــه اخــتلاف معنــی 1، 2، 3و 9انجمــاد  داري ب
ــد ــه صــورت مجــزا  . )>05/0P(دارن در بررســی ســبزیجات ب

هاي فرآوري سبب افزایش نیتریت مامی پروسهمشخص شد ت
ماهـه   9ماهه و انجمـاد   3که، انجماد در پیازچه شده بطوري

به ترتیـب از بیشـترین و کمتـرین میـزان تـأثیر در افـزایش       
پروسـه انجمـاد علیـرغم افـزایش     . انـد نیتریت برخوردار بوده

هـا کـاهش   محتواي نیتریت، میزان نیترات را در تمامی نمونه
بالعکس، آب پز نمودن منجر به افـزایش نیتـرات   . است داده

مطابق آزمایشات انجـام شـده مشـخص شـد     . سبزیجات شد
میانگین نیتریت و نیترات پروسه هـاي مختلـف در پیازچـه،    

ــی  ــد  اســفناج و گشــنیز اخــتلاف معن ــا یکــدیگر دارن  داري ب
)05/0P<( .هـاي   در جعفري اختلاف میانگین نیتریت پروسه

امــا اخــتلاف میــانگین نیتــرات  )>05/0P(ردا مختلــف معنــی
  ).P<05/0(دار نبود معنی

  بحث  
مطالعه حاضر نشان داد اخـتلاف میـانگین میـزان نیتریـت و     

دار  نیترات با توجـه بـه نـوع محصـول و نـوع پروسـه معنـی       
هاي مورد مطالعه سبب افزایش تقریبا تمامی پروسه. باشد می

سبزي تـره ایـن مطلـب    البته در . شود نیتریت سبزیجات می
توانـد بـه دلیـل سـاختار متفـاوت       کنـد کـه مـی   صدق نمـی 

استنباط نویسندگان درایـن   البته ).24(مورفولوژیک آن باشد
خصوص این است که احتمالاً به دلیل اکسیداسیون شیمیائی 

طـور  بـه  . تبدیل ازت آلی و ازت آمونیاکی به نیتریـت باشـد  
مـاه   3مـاه بـه    1از ، با افزایش طول مدت فریـز کـردن   کلی

تقریبا در اکثر سـبزیجات شـاهد افـزایش نیتریـت و نیتـرات      
میزان نیتریت  ماه، مجدداً 9ایم و با فریز کردن در مدت بوده

رود پروسـه  بنابراین، انتظار مـی . و نیترات کاهش یافته است

مدت سبب کـاهش میـزان نیتریـت و     فریز کردن در طولانی
شـود فلـور میکروبـی     باط مـی اسـتن . نیترات سبزیجات گردد

سایکروفیلیک در شرایط آنوکسـیک منجـر بـه بـروز پدیـده      
هـا  پروسه آب پز در برخی نمونه. دنیتریفیکاسیون شده باشد

منجر به افزایش جزیی در نیتریت و نیترات سبزیجات شده و 
هاي مورد بررسی نیز سبب کاهش جزیی در تعدادي از نمونه

پز با توجـه بـه نـوع    یر پروسه آبتأث. در این مقدار شده است
 جالـب  افزایش اخیر هاي سال در. سبزي متفاوت خواهد بود

 دیـده  غـذایی  محصـولات  نیترات سطح نیتریت و توجهی در

 بـا  واکـنش  در اسـت  نیتریـت قـادر   حقیقـت  در .شده است

 نیتروز زايسرطان و ترکیبات سمی شکل به آمینه اسیدهاي

چنـین  در مواد غـذایی هـم  نیترات موجود  .شود تبدیل آمین
هموگلوبینمیا یـا بچـه سـیانوزه در     موجب ایجاد بیماري مت

مطالعـه انجـام   ). 24، 25(شـود  اطفال کمتر از شش ماه مـی 
و همکاران نشـان داد، بـالاترین میـزان     Taisserشده توسط 

دار و غـده اي  ترتیب در سبزیجات برگـدار و ریشـه  نیترات به
در میان سـبزیجات برگـدار بیشـترین میـزان     . شودیافت می

ــدر اختصــاص دارد   ــرگ چغن ــه اســفناج و ب ). 26(نیتــرات ب
همچنین مشخص شد فرایند پخت و انجمـاد سـبزیجات بـه    

گونه نیتریتی در ماه سبب کاهش نیترات شده و هیچ 6مدت 
شود که در مورد فرایند انجماد  کیل نمیطول فرایند پخت تش

بـه  Prasad طی تحقیقی کـه  ). 26(با نتایج ما همخوانی دارد
عمل آورد مشخص شد مقدار نیترات سبزیجات برگ تازه در 

ــا کمــک  mg/kg  5658 - 1297محــدوده قــرار داشــته و ب
درصـد افــزایش   47 – 56جوشـاندن ایـن میـزان تــا حـدود     

ــی ــوانی دارد   م ــژوهش همخ ــن پ ــایج ای ــه بانت ــد ک   ). 19(یاب
  بـــه میـــزانشـــاهد حضـــور نیتـــرات  Chetty در مطالعـــه

 mg/kg 258 – 76/53  ــبزیجات در ــه س ــودیم  ریش ــازه ب . ت
درصـد کـاهش    3/23 – 62/42را  جوشاندن محتواي نیترات

اما در فرایند پخت میزان نیترات تقریبا ثابت ماند که بـا  . داد
توجه به اینکه بر روي ریشه سبزیجات انجام شده است نتایج 

). 27(می تواند با یافتـه هـاي  ایـن پـژوهش متفـاوت باشـد      
میزان نیتریـت   و همکاران بر رويLeszczyńska تحقیقی که 

هـاي آب پـز، جوشـیدن،    و نیترات سبزیجات بعد از پروسـه  
انجماد و دوباره جوشیدن بعد از انجماد انجـام دادنـد نشـان    

و ) mg/kg 302(داد، بـالاترین میـزان نیتــرات در کلـم پــیچ    
و بــراي . بــود) mg/kg) 61   کمتـرین میــزان در گــل کلــم 

و ) mg/kg 49/3(نیتریت ایـن میـزان در سـفیدي گـل کلـم      
هر دو عمل آب پز کردن . بود) mg/kg 47/1(سبزي گل کلم 
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و جوشاندن سبب کاهش قابل توجهی در میزان کل نیتـرات  
شد اما هیچ تغییر صریح و روشنی در میزان نیتریت مشاهده 

 48اما در سبزیجات آب پز شده بعد از انجماد به مدت . نشد
پز شده هیچ تغییري در افزایش یا هاي آبساعت و در سبزي
اهده نشد و میزان نیتریت هم نامنظم بـود  کاهش نیترات مش

در سبزیجاتی که قبلا . که بانتایج این پژوهش همخوانی دارد
مـاه منجمـد شـده     4آب پز شده و سپس منجمد بـه مـدت   

بودند کاهش قابل توجهی در میزان نیترات وجود داشت کـه  
بـا کمـک ایـن مطالعـه     . بانتایج این پژوهش همخـوانی دارد 

بزیجات اغلب باعث کـاهش میـزان   مشخص شد جوشاندن س
. گـردد نیترات در مقایسه با سبزیجات خام منجمد شده مـی 

 4هیچ تغییري در جوشاندن سبزیجات منجمد شده به مدت 
ماه و منجمد شده که قبلاً جوشیده شده بودند، مشاهده نشد 

از آنجا که دریافـت نیتریـت و نیتـرات تنهـا از طریـق      ). 28(
ارد کـه مسـئولین بهداشـتی در    سبزیجات نیست، ضـرورت د 

متاسـفانه  . کنترل این ماده مضر نهایت توجه را مبذول دارند
گونه کنترل بهداشتی در کشور ما سبزیجات تقریبا بدون هیچ

شوند و در مراکز علمی نیز مطالعـات محـدودي در    تولید می
هـاي سـبزیجات از جملـه نیتـرات، نیتریـت،      رابطه با آلاینده

همان گونه کـه ایـن   . گیردها صورت می باقیمانده آفت کش
مدت سـبب کـاهش   پژوهش نشان داد فرایند انجماد در دراز 
بـا توجـه بـه    . گـردد  میزان نیتریت و نیترات سـبزیجات مـی  

استفاده روزانه قابل ملاحظه مردم از سبزیجات و تأثیر مثبت 
آن بر سلامت جامعه، کنترل کیفی سبزیجات و بررسی تأثیر 

گر نگهداري بر میزان نیتـرات و نیتریـت حـائز    فرایندهاي دی
  .باشداهمیت بسیاري می
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Background and objective: Vegetables is one of the most important expose sources of nitrite and nitrate 
in human's diet. The aim of this study is evaluation of boiling and freezing process on nitrite and nitrate 
levels in commonly consumed vegetables. 

Materials and methods: It was the descriptive – analyzed study. 180 vegetable samples were taken from 
Kermanshah markets, randomly. Nitrite and nitrate concentration was determined by Greece- Ilosoay 
method. Then, freezing and boiling process were carried out on samples and again, nitrite and nitrate 
levels were measurement. The mean differences were analyzed by using ANOVA and SPSS program. 

Results: The amounts of nitrite and nitrate in many samples had significant differences (p<0.05), 
depending on type of process and product. Increase in time of freeze storage from 1 to 3 month resulted in 
increase in amounts of nitrate and nitrite in many samples while, 9 month freezing storage decreased 
nitrate and nitrite levels. Boiling process increased nitrate and nitrite levels in several vegetables, such as 
scallion and decreased it for instance, in garlic chives 

Conclusion: Long term freezing process is a suitable method to reduce nitrate and nitrite levels in 
vegetables. Regarding to daily consume of vegetables and its positive effects on public health, quality 
control of this product and studying the other food processing is very important. 
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