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چکيده 
زمينه و هدف: نيترات و نيتریت، سلامت انسان را تهدید می کند. مطابق پژوهش های اخير یکی از منابع بزرگ مواجهه با نيترات و نيتریت در رژیم 
غذایی انسان سبزیجات هستند. هدف از انجام این مطالعه تعيين تاثير فرایندهاي خشک نمودن و سرخ کردن بر ميزان نيترات و نيتریت سبزیجات 

پرمصرف است.
روش بررسی: در این مطالعه توصيفی- تحليلی تعداد 180 نمونه سبزی از بازار شهر کرمانشاه به طور تصادفی انتخاب و نمونه  های مذکور از نظر 
شاخص ميزان نيتریت و نيترات به روش گریس- ایلوسوی مورد اندازه  گيری قرار گرفتند. در گام بعدی، پروسه  های سرخ  کردن و خشک  کردن 
بر روی نمونه  ها صورت گرفت و نيترات و نيتریت نمونه  ها مجدد مورد سنجش قرار گرفت. تجزیه تحليل نتایج با استفاده از نرم افزار SPSS و 

آزمون آماری ANOVA )آناليز واریانس یک طرفه( انجام شد.
يافته ها: ميزان نيتریت و نيترات در اکثر نمونه  ها با توجه به نوع محصول و نوع فرایند نگهداری یا مصرف، اختلاف معناداری دارد )p < 0/05(. به 

طور ميانگين فرایند سرخ کردن و خشک نمودن به جز سبزی تره، در بقيه سبزیجات باعث افزایش ميزان نيتریت و نيترات گردید.
نتيجه گيری: در اثر فرایندهای سرخ کردن و خشک نمودن نه تنها کاهش در ميزان نيتریت و نيترات سبزیجات به وجود نمی آید بلکه این ميزان 
افزایش نيز یافت. لذا بررسی روش های دیگر فراوری یا کنترل نيترات و نيتریت در سبزیجات اولویت اساسی است. با توجه به استفاده روزانه و 
مصرف قابل ملاحظه مردم از سبزیجات و همچنين خطرات بالقوه تجمع نيترات و نيتریت و ارتباط آن با بعضی از بيماري  ها و سرطان  هاي دستگاه 

گوارش، پایش منظم و کنترل کيفی سبزیجات و بررسی تاثير فرایندهاي دیگر نگهداري بر ميزان نيترات و نيتریت حائز اهميت است.
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مقدمه
سبزیجات سرش��ار از ویتامين  ها، مواد معدنی و ترکيبات آنتی 
اکس��يدان بوده که خواص ضد س��رطانی آن  به اثبات رسيده و 
س��بب کاهش ابتلا ب��ه بيماری  های قلب��ی و عروقی می  گردد؛ 
لذا اطمينان از س��لامت ای��ن ماده غذایی ارزش��مند در جهت 
حفظ س��لامت عمومی جامع��ه از اهميت بس��ياری برخوردار 
اس��ت. در س��ال هاي اخير، افزایش قابل توجهی در تعيين سطح 
نيتریت و نيترات مواد غذایی دیده شده  اس��ت)1، 2(. سبزی  ها 
ب��ه عنوان مهمترین منبع مواجهه با نيت��رات و نيتریت در رژیم 
غذایی انسانی به شمار می  رود که در جذب بيش از 80 درصد 
نيترات دریافتی س��هيم است)3(. یکی از عوامل محيطی دخيل 
در ایجاد س��رطا ن هاي دستگاه گوارش فوقانی، ميزان نيتریت و 
نيترات  های موجود در آب آشاميدنی و مواد غذایی هستند)4(. 
دخالت انس��ان در چرخ��ه نيتروژن طبيعت باعث ش��ده که به 
تدریج ب��ر ميزان تجمع این م��اده در محيط افزوده ش��ود)5(. 
نيترات تجمع یافته در س��بزیجات طی یک س��ری واکنش  های 
ش��يميایی در دستگاه گوارش انس��ان به نيتریت و نيتروز اسيد 
تبدیل ش��ده و در ترکيب با آمين  های نوع اول و دوم، موجبات 
تشکيل نيتروزآمين که مسبب ایجاد انواع سرطان ها )معده، روده، 
مثانه، دهان(، ناقص  الخلقه  زای��ی و بيماری متهموگلوبينمی در 
کودکان هس��ت را فراهم می  آورد)8-6(. بين اندام های مختلف 
سبزی ها تفاوت زیادی در ميزان نيترات جذب شده وجود دارد. 
غلظت نيترات در س��بزیجات بس��ته به عوامل مختلف از جمله 
مص��رف کودهای ازته به مقدار و دفعات متعدد جهت حاصل-
خيزی خاک، ش��رایط رشد، ش��رایط آب و هوایی، فصل، دما، 
شدت نور، نحوه کشت )س��نتی و گلخانه  ای(، زمان برداشت، 
تنش رطوبتی، گونه گياهی، س��ن گياه، pH خاک، شرایط نگه-
داری محصول و انبارداری پس از برداش��ت محصول متفاوت 
اس��ت)14-9(. یافته  ه��ای Lorenz و Brown گوی��ای این 
مطلب اس��ت که تجمع نيترات بسته به نوع  سبزی و اندام  مورد 
مصرف آن ها متفاوت اس��ت )15، 16(. نتایج تحقيق انجام شده 
در چند س��ال اخير نشان داد ميزان نيترات موجود در خاک که 
ناش��ی از کودهای تجاری بکار برده در آن است، به عنوان یک 

عامل عمده ميزان تجمع نيترات در سبزیجات است)17(.

تاکنون مطالعات بسياری در رابطه با وجود ترکيبات نيتروژن در 
سبزیجات و همچنين تاثير روش  های مختلف فرآوری در تغيير 

محتوای آن صورت گرفته و به نتایج متفاوتی انجاميده است.
نتای��ج مطالعه  Ayaz و همکاران بر روی هفت س��بزی نش��ان 
داد که بالاتری��ن محتوای نيترات مربوط به س��بزی جعفری و 
اس��فناج بود و کمترین محتوای نيترات مربوط به گوجه فرنگی 

است)18(.
نتایج مطالعه Prasad و همکار نشان داد که پروسه جوشاندن 
56-47%  نيترات در سبزیجات برگ دار تازه را کاهش می دهد 
ولی پروس��ه سرخ کردن در روغن س��ویا لوبيا محتوای نيترات 
را ب��ه ميزان 307-159% افزایش داد. هم چنين در روش انجماد 
س��ریع نوس��ان کمی در مي��زان نيترات موجود در س��بزیجات 

برگ دار در طی یک دوره هفت روزه مشاهده شد )19(.
تحقيق��ی که Leszczyńska و همکاران بر روي ميزان نيتریت 
و نيترات سبزیجات بعد از پروسه هاي آب پز، جوشيدن، انجماد 
و دوباره جوش��يدن بعد از انجماد انجام دادند نشان داد، بالاترین 
مي��زان نيترات در کلم پي��چ )mg/kg 302( و کمترین ميزان در 
گل کل��م )mg/kg 61( نيتریت این ميزان در س��فيدي گل کلم 
)mg/kg 3/49( و س��بزی گل کلم )mg/kg 1/47( بود. هر دو 
عمل آب پز کردن و جوشاندن سبب کاهش قابل توجهی در ميزان 
کل نيترات ش��د اما هيچ تغيير صریح و روشنی در ميزان نيتریت 
مشاهده نشد. اما در سبزیجات آب پز شده بعد از انجماد به مدت 
h 48 و در س��بزي هاي آب  پز ش��ده هيچ تغييري در افزایش یا 
کاهش نيترات مشاهده نشد و ميزان نيتریت هم نامنظم بود)20(.
Jaworskaدر نتایج مطالعه خود نش��ان داد، سطح نيتریت در 
اسفناج 78-8% بعد از انجماد و 41-8% پس از استریليزاسيون 
افزای��ش پيدا ک��رد)21(. محدوده مجاز نيت��رات در ایران برای 
سبزیجات مختلف فعلا ارائه نشده است، اما به طور کلی حداکثر 
ميزان نيتراتی که روزانه وارد بدن انس��ان می  شود بایستی کمتر 
از mg/kg 3/65 وزن بدن باش��د)22(. به دليل مصرف روزانه 
س��بزی و اهميت آن در تامين بخ��ش عمده  ای از ویتامين  ها و 
م��واد معدنی مورد نياز ب��دن، و با توجه به جای��گاه نيتریت و 
نيترات در س��لامت این محصولات، اندازه گيری این ترکيبات 
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و تاثير پروس��ه  های فراوری س��رخ کردن و خش��ک نمودن بر 
آن م��ورد پژوهش قرار گرفت. با توجه ب��ه جایگاه نيت�رات و 
نيتری�ت در سلامت سبزیجات و همچنين توصيه  های بسيار در 
زمينه قرار دادن س��بزیجات در س��بد مصرفی خانوارها اندازه-
گيري این ترکيب�ات و ت�اثير پروسه  هاي فرآوري سرخ کردن و 
خشک کردن بر ميزان آنها در سبزیجات پرمصرف جزو اهداف 

اصلی این پژوهش قرارگرفت.

مواد و روش ها
:)Samplaing(نمونه برداری -

در این مطالعه توصيفی- تحليلی تعداد 180 نمونه از 5 نوع سبزی 
پيازچه، اسفناج، گشنيز، جعفری و تره )هر محصول 36 نمونه( از 
مناطق مختلف عرضه سبزیجات در بازارچه  های ميوه و تره  بار در 
س��طح شهر کرمانشاه به روش تصادفی ساده جمع  آوری و جهت 
انجام آزمایشات به آزمایشگاه تحقيقاتی دانشکده بهداشت دانشگاه 
علوم پزشکی کرمانشاه منتقل گردید. هدف از انتخاب این حجم 
نمونه به دس��ت آوردن وضعيت ميزان نيترات و نيتریت به عنوان 
یک مطالعه مقطعی در کرمانش��اه در کنار سنجش تاثير فرایندهای 

سرخ کردن و خشک کردن در سبزیجات پر مصرف بود.

 Samples analyze( آم��اده س��ازی و آناليز نمونه ه��ا -
)and preparation

 g 250 از ه��ر ی��ک از نمونه  ه��ای آم��اده ش��ده را در ظرف 

مخصوص نگه��داری کرده و آزمایش��ات اندازه گيری نيترات 
و نيتریت با اس��تفاده از روش گریس- ایلوس��وای و بر مبنای 
اتصال مولکول ازت توس��ط اسيد نيترو به سولفانيليک اسيد و 
ترکيب جسم حاصل با آلفا نفتيل آمين و سپس رنگ سنجی به 
 JENOWAY-6715uv/ کمک دستگاه اسپکتروفتومتر مدل
Vis, UKE ب��ا طول م��وج مرئی nm 538 انجام ش��د)23(. 
س��پس مطابق اصول تکنولوژیکی، پروس��ه  های سرخ کردن و 
خش��ک نمودن ب��ر روی نمونه  ها صورت گرف��ت و به منظور 
سنجش اثر تکنيک  های فرآوری، ميزان نيترات و نيتریت مجدد 
مورد سنجش قرار گرفت. لازم به ذکر است که به منظور انجام 
فرایند خش��ک  کردن، س��بزیجات پس از پاک نم��ودن به طور 
کامل و ب��دون قرار گرفتن در معرض نور خورش��يد، به مدت 
زم��ان min 120- 90 به روش مس��تقيم در برابر عبور هواي 
گرم و با دس��تگاه خشک کن قرار گرفت که حرارت و سرعت 
جریان آن متناس��ب با نوع محصول تنظيم ش��ده ب��ود. فرایند 
خش��ک کردن جهت رس��يدن به رطوبت 5 % صورت گرفت. 
دس��تگاه خش��ک کن مورد اس��تفاده، مدل پارس خزر، ساخت 
ایران و دم��ای 0C 75-65 را تامين می  کرد. برای انجام فرایند 
س��رخ کردن در آغاز سبزیجات خرد ش��ده و ابتدا دمای روغن 
به0C 190 رس��انده شده، سپس س��بزیجات خرد شده به مدت 
زمان min 45 در آن س��رخ گردیدند. در نهایت ميزان نيترات 
و نيتریت بر اس��اس ميلی گرم بر کيلوگ��رم وزن بعد از فرایند 

خشک کردن سبزیجات مورد ارزیابی قرار گرفت.
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)Statistical analyze(آناليز آماری -
 SPSS جه��ت تجزیه تحليل آماری داده  ها از نرم افزار آماری
نسخه 16 استفاده شد برای مقایسه تکنيک  های مختلف فرآوری 
 )ANOVA(با یکدیگر از آزمون آماری آناليز واریانس یک طرفه
اس��تفاده گردید. تمامی آزمون  های مذکور در سطح معنی داری 

)α =0/05( به کار گرفته شد.

يافته ها
نتایج ميانگين غلظت نيتریت و نيترات سبزیجات در نمونه  های 
خ��ام و بعد از اعمال پروس��ه  های مختلف فرآوری در جداول 
1و2 نش��ان داده شده  اس��ت. ميانگين نيتریت و نيترات بدست 
آمده برای س��بزی خام تره بيش��تر از س��ایر س��بزیجات مورد 
مطالعه اس��ت. ميانگين ميزان نيتریت در نمونه های خام معنادار 
)P <0/05( در حالي ک��ه ميانگين نيت��رات در گروه  های مورد 

.)P > 0/05( بررسی اختلاف معنی  داری با یکدیگر ندارد
 تاثير پروس��ه س��رخ کردن و خشک نمودن بر روی سبزیجات 
پر مصرف نتایج متفاوتی را نش��ان داد. ط��ی آناليزهای آماری 
صورت گرفته دریافتيم در پروس��ه خش��ک کردن س��بزیجات 
بي��ن ميانگين نيتریت و نيترات گروه  ها اختلاف معنادار اس��ت 
)P <0/05 ( و در پروس��ه سرخ کردن اختلاف معنادار نيست 

.)P > 0/05(
 سرخ کردن و خشک نمودن به طور ميانگين باعث افزایش ميزان 
نيتریت و نيترات در س��بزیجات می  شود. با توجه به یافته های 
حاصله، پروسه سرخ کردن و خشک نمودن فقط باعث کاهش 
نيتریت و نيترات س��بزی تره گردید. سرخ کردن باعث افزایش 
نيتریت جعفری، اس��فناج و پيازچه به ترتيب بيش از 3، 2، و 4 
برابر شده و باعث افزایش نيتریت گشنيز به بيش از 5% گردید. 
همچنين س��رخ کردن موجب افزایش نيترات گشنيز، جعفری، 
اس��فناج و پيازچه به ترتيب بيش از 9، 2/5، 5 و 10 برابر شد. 
خشک کردن سبزیجات باعث افزایش نيترات پيازچه، اسفناج، 
گش��نيز و جعفری به ترتيب به بيش از  12، 8/5، 37/5 و 1/5 
برابر و کاهش نيترات ت��ره به ميزان 25-20%گردید. همچنين 
نيتری��ت نمونه  های پيازچه، اس��فناج و گش��نيز به ترتيب بيش 

از 9، 2 و 2/5 براب��ر افزای��ش یافت و نيتری��ت نمونه جعفری 
بيش از 30%  افزایش نش��ان داد. ولی نيتریت سبزی تره حدود 
55-50 % کاهش نش��ان داد )ج��داول1و2(. آناليزهای آماری 
نش��ان داد بين ميانگي��ن نيتریت و نيت��رات فرایندهای مختلف 
در گش��نيز، اس��فناج، پيازچه و ميانگين نيتریت جعفری و تره 

.) P<0/05( اختلاف معني داری وجود دارد

جدول1. مقايسه مقادير نيتريت در نمونه  های مختلف سبزی و 
پروسه های مختلف تحت مطالعه

نوع 
  سبزي

ميانگين  ± انحراف معيار
)mg/kg  كردن خشكيند افربعد از وزن(

  خام
بعد از فرايند 

  نكردسرخ 
بعد از فرايند 
نخشك كرد

گشنيز
  جعفري

تره
  اسفناج
پيازچه

96/47±115  
83/66±33/123  
5/322±67/371  

05/31±16/99  
9/6±5/42  

41/20±67/121  
04/261±83/410  
54/266±17/324  
28/145±67/201  
78/60±17/174  

45/69±17/289  
38/23±67/176
37/138±67/176
27/75±67/216  
76/118±17/379  

 

جدول2. مقايسه مقادير نيترات در نمونه  های مختلف سبزی و 
پروسه های مختلف تحت مطالعه

نوع 
  سبزي

ميانگين ±انحراف معيار 
)mg/kg  يند خشك كردنافربعد ازوزن(

  خام
بعد از فرايند 
  سرخ كردن

 بعد از فرايند
خشك كردن

گشنيز
  جعفري

تره
  اسفناج
پيازچه

56/8±17/28  
11/221±33/214

27/219±235  
86/98±33/103
6/19±17/49  

4/105± 270  
5/612±1/604  
2/142±8/167
9/72± 520  
5/549±3/520

5/399± 1060  
5/174±8/395
9/102±5/177
8/142±3/908  
6/380±6/606  
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بحث
در ای��ن تحقيق به منظور بررس��ی معنی دار بودن ی��ا نبودن ميزان 
نيتریت و نيترات سبزیجات با توجه به نوع سبزی و نوع فرایندهای 
انجام گرفته بر روی سبزیجات از آزمون تحليل واریانس یک طرفه 
با بهر ه  گيری از نرم افزار SPSS 16  اس��تفاده شد. مطالعه حاضر 
نشان داد که اختلاف ميانگين نيتریت و نيترات در اکثر نمونه ها با 
توجه به نوع محصول و نوع فرایند معنادار است )P <0/05(. نتایج 
آماری نش��ان داد که فرایند س��رخ کردن و خشک نمودن به طور 
ميانگين باعث افزایش ميزان نيتریت و نيترات در سبزیجات شده 
اس��ت. در این مطالعه در سبزی تره نيتریت و نيترات بعد از انجام 
فرایند روندکاهش��ی را نش��ان داد. یکی از دلایل احتمالی کاهش 
ميزان نيتریت و نيترات در سبزی تره را می  توان به ساختار متفاوت 
مورفولوژیک تره نسبت داد. همچنين فرایند خشک نمودن نسبت 
به فرایند س��رخ کردن تاثير بيش��تری در افزایش غلظت نيتریت و 

نيترات در سبزیجات داشته است. 

نمودار 1: ميانگين نيتريت ونيترات  براساس فرايند سرخ کردن در مقايسه با نمونه خام

نمودار 2: ميانگين نيتريت ونيترات  براساس فرايند خشک کردن در مقايسه با نمونه خام

در نمونه  های خشک شده سبزیجات بين نيتریت و نيترات گروه  ها 
اختلاف معنی  داری وجود داشت ) P < 0/05( ولی در نمونه  های 
سرخ شده بين ميانگين نيتریت و نيترات در سبزیجات این گروه  ها 
اختلاف معنی دار نبوده  است ) P > 0/05(. دليل احتمالی اثرگذاری 
بالای فرایند خشک  کردن در افزایش ميزان نيتریت و نيترات نسبت 
به فرایند سرخ  کردن را می  توان به کاهش رطوبت سبزی و افزایش 
مقدار س��بزی در ميزان وزن مورد اندازه گيری شده در این فرایند 
نسبت داد. همچنين در این مطالعه نتایج نشان داد که فرایند سرخ-
کردن و خشک  نمودن در افزایش و کاهش ميزان نيتریت و نيترات 
سبزیجات مختلف، تاثير متفاوتی داشته است. دليل تاثير متفاوت 
فرایندها بر ميزان نيتریت و نيترات سبزیجات بستگی به نوع و گونه 

سبزی و اندام مورد مصرف آن دارد.
ط��ی تحقيقی که Prasad به عمل آورد مش��خص ش��د مقدار 
 - 5658 mg/kgنيترات س��بزیجات ب��رگ تازه در مح��دوده
1297  قرار داش��ته و با کمک جوش��اندن ای��ن ميزان تا حدود 
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بررسی تاثیر فرایندهای خشک کردن ...

56 – 47% کاهش می  یابد. ولی پروسه سرخ کردن در روغن سویا 
لوبيا محتوای نيترات را به ميزان 307-159% افزایش داد. هم چنين 
در روش انجماد سریع نوس��ان کمی در ميزان نيترات موجود در 
سبزیجات برگ دار در طی یک دوره هفت روزه مشاهده شد)21(. 
مطالعه  ای که Ezeagu و همکاران نش��ان داد فرایند خش��ک 
کردن س��طح نيترات را کاهش داد، در حالی که س��طح نيتریت 
نس��بت به حالت اوليه تا 83% افزایش پيدا کرده بود که با نتایج 

این پژوهش همخوانی دارد )24(. 
مطالعه Avinesh  نشان داد که ميزان نيتروژن - نيترات در ریشه 
سبزیجات تازه در محدوده )mg/kg 258 – 53/76( بود. جوشاندن 
محتواي نيترات را 42/62- 23/3 % کاهش داد. اما سرخ  کردن در 
روغن سویا باعث افزایش 299/12 – 204/53% در ميزان نيترات 

شده است که با نتایج این پژوهش همخوانی دارد)25(.
مطالعه انجام ش��ده توس��ط Taisser و همکاران نش��ان داد، 
بالاترین ميزان نيترات به  ترتيب در سبزیجات برگدار و ریشه-
دار و پالس یافت می  شود. در ميان سبزیجات برگ دار بيشترین 
ميزان نيترات به اسفناج و برگ چغندر اختصاص دارد. هم چنين 
مش��خص گردید فرایند پخت و انجماد س��بزیجات به مدت 6 
ماه سبزیجات سبب کاهش نيترات شده و هيچ گونه نيتریتی در 

طول فرایند پخت تشکيل نمی  گردد)26(.
مطالعه  ای که sadegi و همکاران بر روی بررس��ی تاثير فرایند 
پخت و انجماد بر ميزان نيترات و نيتریت سبزیجات پر مصرف 
انجام دادند نتایج نشان داد فرایند پخت بر اساس نوع سبزیجات 
تاثير متفاوتی بر ميزان نيتریت و نيترات س��بزیجات داشت ولی 
پروسه انجماد در طولانی مدت باعث کاهش نيتریت و نيترات 

در سبزیجات گردید)27(.
بر اساس فرهنگ و عادات غذایی مردم در سطح شهر کرمانشاه 
و حاصل خيز ب��ودن این منطقه به دلي��ل موقعيت جغرافيایی، 
کشت انواع س��بزیجات صورت می گيرد. متاس��فانه در کشور 
م��ا س��بزیجات تقریبا ب��دون هيچگونه کنترل بهداش��تی توليد 
می ش��وند و در مراکز علمی ني��ز مطالعات محدودي در رابطه 
با آلاینده  هاي س��بزیجات از جمله نيت��رات، نيتریت، باقيمانده 
آفت کش ه��ا صورت می  گيرد. بنابراین جهت روش��ن ش��دن 

کنت��رل وضعيت نيتری��ت و نيترات در س��بزیجات مصرفی و 
کش��ت شده و همچنين به دليل اینکه دریافت نيتریت و نيترات 
تنها از طریق س��بزیجات نيس��ت، ضرورت دارد که مس��ئولين 
بهداشتی در کنترل این ماده مضر نهایت توجه را مبذول دارند. 
همان گونه که نتایج این پژوهش نش��ان داد فرایند خشک  کردن 
و س��رخ کردن به طور ميانگين باع��ث افزایش ميزان نيتریت و 

نيترات سبزیجات می گردد.

نتيجه گيری
در اثر فرایند های سرخ کردن و خشک نمودن نه تنها کاهش در 
ميزان نيتریت و نيترات س��بزیجات به وجود نمی آید بلکه این 
ميزان افزایش نيز یافت. لذا بررسی روش های دیگر فراوری یا 
کنترل نيترات و نيتریت در س��بزیجات اولویت اساس��ی است. 
ب��ا توجه به اس��تفاده روزانه و مصرف قاب��ل ملاحظه مردم از 
س��بزیجات و تاثي��ر مثبت آن بر س��لامت جامع��ه، و همچنين 
خطرات بالقوه تجمع نيترات و نيتریت و ارتباط آن با بعضی از 
بيماري ها و س��رطان هاي دستگاه گوارش، پایش منظم و کنترل 
کيفی سبزیجات و بررس��ی تاثير فرایندهاي دیگر نگهداري بر 

ميزان نيترات و نيتریت حائز اهميت است.

تشکر و قدردانی
ای��ن مقاله حاص��ل طرح تحقيقات��ی با عنوان: "بررس��ي ميزان 
نيترات ونيتریت در س��بزیجات مورد مصرف در شهر کرمانشاه 
و تاثير پروس��ه های فراوری برآن" در دانش��گاه علوم پزش��کی 
کرمانش��اه در س��ال 1391 باکد:  89092 و با حمایت دانشگاه 
علوم پزشکی  و خدمات بهداشتی درمانی کرمانشاه انجام شده 
است. همچنين نویسندگان بر خود لازم می دانند که از همکاری 
صميمانه مس��ئولين آزمایش��گاه ش��يمی و ميکروب دانش��کده 

بهداشت کرمانشاه کمال تشکر و قدردانی را داشته باشند.
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ABSTRACT
Background and objectives:Nitrateandnitrite threaten thehumanhealth.According to recent
researchworks,oneofthegreatsourcesofexposuretonitrateandnitriteinhumandietisvegetables.
Theaimofthisstudyistodeterminetheeffectofdryingandfryingprocessesonnitrateandnitrite
levelsinabundantvegetables. 
Materials and methods: Inthisdescriptive–analyticalstudy,180vegetablesamplesweretaken
randomlyfromKermanshahmarkets.NitriteandnitrateconcentrationwasdeterminedbyGreece-
Ilosoaymethod.Then,freezingandboilingprocesseswerecarriedoutonsamplesandagain,nitrite
andnitratelevelsweremeasured.ThemeandifferenceswereanalyzedusingANOVAandSPSS
program.
Results: the concentrationsofnitrate andnitritewere significantlydifferent (p<0.5) in termsof
vegetable type, storage process, or consumption. As average, frying and drying process led to
increasenitriteandnitratelevelsinthevegetablesexceptGarlic chives.Fryingprocessanddrying
processdecreasedthenitritelevelsby13and52%respectively,whileinthecaseofnitrate,itwas
29and25%respectively.
Conclusion:Reducingnitriteandnitratelevelsdoesnotoccurinfryinganddryingprocessingin
vegetables.Therefore,itisessentialtostudyothermethodsofprocessingorcontrolofnitrateand
nitritelevelsinthevegetables.Itiscrucialtomonitorandcontrolthequalityofthisproductand
studyingotherfoodprocessingbecauseofthedailyintakeofvegetablesandpotentialrisksofnitrate
andnitriteaccumulationanditsassociationwithsomeillnessesandgastrointestinaltractcancers..

Keywords:Frying,drying,Nitrate,Nitrite,Vegetables.
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