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بررسي حضور پروتئين گياهي سويا در تعدادي از محصولات گوشتي تجاري
 PCR با آزمون

d، انوشه شريفانc، مريم ميزانيbزاده، حميدرضا زماني*aسارا بازياري

aرانيا تهران،،ياسلام آزاد دانشگاه،تهران قاتيتحقو علوم واحد،ييغذاعيصناو علومگروه ارشديكارشناس آموخته دانش 
bرانيا تهران،،ياسلام آزاد دانشگاه،تهران قاتيتحقو علوم واحد،كشاورزي دانشكده گروه بيماري شناسي گياهي استاد 

cرانيا تهران،،ياسلام آزاد دانشگاه تهران، قاتيتحقو علوم واحد،ييغذاعيصنايمهندسو علوم دانشكده دانشيار 
dرانيا تهران،،ياسلام آزاد دانشگاه تهران، قاتيتحقو علوم واحد،ييغذاعيصنايمهندسو علوم دانشكده ياراستاد 

 26/2/1393تاريخ پذيرش مقاله: 26/12/1392تاريخ دريافت مقاله:

هچكيد
و تغذيه مقدمه: از سويا به سبب خصوصيات كاربردي در پروتئينامروزه مياي موجود گردد. با اين هاي آن در محصولات گوشتي استفاده

و مشتقات آن از قوانين برخي افراد شناخته شدهزاي شديد براي استاندارد ملي ايران به عنوان مواد حساسيتبر اساس وجود سويا اند كه بايد
در PCRتوسعه يك آزمون گذاري تبعيت كنند. بنابراين هدف اين پژوهشبرچسب براي شناسايي سويا به عنوان يك ماده آلرژن پنهان

 باشد.محصولات گوشتي مي
و روش تدر اين تحقيق، ابتدا نمونه ها:مواد و محصولات گوشتي تجاري و هاي سويا از كيت DNAهيه ،MBSTهر يك با استفاده

و خالص و سفارش داده شد. سپس شرايط آزمون گرديد.يسازاستخراج جفت118براي تكثير قطعه PCRپرايمر اختصاصي سويا طراحي
و محصولات بازي متعلق به سويا، بهينه ا5/1، بوسيله ژل آگارز PCRسازي ين تكنيك براي شناسايي % الكتروفورز گرديد. در نهايت كارايي

و نتايج آزمون  بكار رفته با اظهارات برچسب محصولات گوشتي مقايسه PCRسويا در محصولات گوشتي تجاري مورد ارزيابي قرار گرفت
 شد.

طو118با طول DNAسازي شده، قطعه تحت شرايط بهينه ها:يافته ر جفت بازي براي سويا تكثير يافت. سپس تكنيك توسعه يافته به
كه موفقيت و100آميزي براي شناسايي سويا در محصولات گوشتي تجاري مورد استفاده قرار گرفت، نتايج نشان داد % محصولات سوسيس

 ، جفت بازي متعلق به سويا را ظاهر118لقمه باند % محصولات كباب75% محصولات همبرگر،60% محصولات كالباس،33ناگت مرغ
 ساختند.
و مقرون به صرفه براي PCR نتايج نشان داد آزمون گيري: نتيجه توسعه يافته در مطالعه حاضر، روشي سريع، حساس، ساده، قابل اعتماد

ميشناسايي پروتئين گياهي سويا به عنوان يك ماده حساسيت و حرارت ديده در محصولات گوشتي تجاري خام .باشد. زا

 PCR سويا، محصولات گوشتي، هاي كليديواژه

 email: sara_bazyari64@yahoo.com مكاتبات مسئول نويسنده*
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 مقدمه
هاي غذايي به عنوان يك مشكل سلامت امروزه آلرژي

باشند. بر اساس مطالعات همگاني در دنيا مطرح مي
و آمريكايي، آلرژي هاي غذايي نويسندگان مختلف اروپايي

و%2تا حد  % كودكان را تحت تاثير قرار8جمعيت بالغ
دهد. گرچه درجه شيوع مشاهده شده از علائم ايجاد مي

 % جمعيت كل برسد22شده غذايي ممكن است به 
)Gomes Galan et al., 2011; Poms et al., 2004.(

در افراد بسيار حساس حتي جذب مقادير جزئي از مواد 
ميآلرژي و تواند اختلالات زا گوارشي، تنفسي، گردش خون

سازد. در بعضي افراد هاي پوستي را برانگيخته واكنش
تواند حساس، تماس با مواد غذايي آلرژن بخصوص مي

آميز زندگي(شوك آنافيلاكتيك) را هاي مخاطرهواكنش
، 1995در سال FAOبرانگيخته كند. بر اساس گزارش 

يك شناخته ماده غذايي به عنوان مواد آلرژ 160بيش از
از8اند كه تنها شده كل90مورد از آنها بيش % از

مي آلرژي ,.Poms et al( شوند هاي غذايي را موجب
2004.( 

اتحاديه اروپا EC/2003/89بر اساس دستورالعمل
)The European Parliament and the Council of 

the European Union, 2003 و استاندارد ملي ايران به (
و همچنين 1389(بي نام، 2135شماره حداقل ضوابط")

و مكمل هاي رژيمي  غذايي-برچسب گذاري مواد غذايي
و آموزش پزشكي كشور"و ورزشي وزارت بهداشت، درمان

)، چون 1388(بي نام، PEI/CrV1/0029به شماره 
و مواد غذايي زير به عنوان مواد حساسيت زاي تركيبات

اند، بايد برروي برچسب ته شدهشديد براي برخي افراد شناخ
 محصولات اعلام شوند:

(چاودار)، غلات حاوي گلوتن مانند گندم، گندم سياه-
و سويه جو، جودوسر هاي هيبريد(يولاف)، گندم سخت

و فرآورده و آنشده  هاي
و فرآورده- آنسخت پوستان  هاي
و فرآورده- آنتخم مرغ  هاي
و فرآورده- آنماهي  هاي
آنو فرآورده سويا-  هاي
و فرآورده- (حاوي لاكتوز)شير  هاي آن
و- (بادام، فندق، گردو، پسته..) مغزهاي درختي

 هاي آنها فرآورده

و فرآورده- آنكرفس  هاي
و فرآورده- آنخردل  هاي
و فرآورده- آنكنجد  هاي
دي- و 10اكسيد سولفور در غلظت سولفيت
و بيشتر ميلي  گرم/كيلوگرم

و تركيبات ذكر شده، از سويا به عنوان پركنندهاز گياهي
و تغذيه اي موجود در به سبب خصوصيات كاربردي

ميپروتئين گردد. هاي آن در محصولات گوشتي استفاده
و سلامت اصلي ترين علاوه بر اين اهداف، دلايل اقتصادي

-Abd El( دلايل افزودن سويا به محصولات گوشتي است

Nasser et al., 2010هاي ). با اين حال برخلاف ويژگي
خوب پروتئين سويا، در بسياري از كشورها افزودن اين 

و يا تا حد معيني مجاز شناخته شده است پروتئين ممنوع
)Belloque et al., ). علي رغم اين كه سويا حاوي 2002

همر مواد مغذي بسيا و كارشناسان تغذيه ارزشمندي است
از افراديا زيادي دارند، ولي بدن عدهبر مصرف آن تاكيد 

16ي غذايي را در خود بپذيرد. حداقل تواند اين ماده نمي
هاي در سويا وجود دارد كه ممكن است واكنش پروتئين

هاي آلرژيك در ارتباط آلرژيك را برانگيخته سازند. واكنش
هاي موسوم به با مصرف سويا به دليل آنتي بادي

) ايجاد IgMيا M)IgA ،IgGياA،Gايمونوگلوبين 
از مي و ممكن است ساعت تا روزها پس از مصرف2شوند

ها ممكن است به صورت ماده غذايي بروز كنند. اين واكنش
و سينوس ها، اختلال خواب، شب ادراري، عفونت گوش

و يا علائم  رخ دهند. آنافيلاكسيآبريزش بيني، تنگي نفس
ب عد از مصرف همبرگري كه در سوئد پس از آن كه دختري

% سويا بود، مرد، جستجوها براي يافتن علت2/2تنها حاوي 
ساله محققان سوئدي3مرگ آن دختر آغاز شد. تحقيقات 

كه براستي سوياي استفاده شده در تهيه همبرگر داد نشان 
علت مرگ آن دختر بود، بنابراين افراد داراي حساسيت به 

اي غذايي سويا، بايد اين ماده خود رژيم غذاييز را به كلي
بر همين اساس حضور اين.)Daniel, 2004( حذف كنند

-تركيب در محصولات گوشتي نه تنها از قوانين برچسب
كند بلكه بر اساس استاندارد ملي ايران گذاري تبعيت مي

حضور اين تركيب در بعضي از محصولات گوشتي مجاز 
، 2304ن به شماره باشد. بر اساس استاندارد ملي ايرانمي

و60-%74همبرگرهايي با % گوشت، بايد بدون%95-75
)، همچنين بر 1386(بي نام، استفاده از سويا تهيه شوند
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، استفاده از 6938اساس استاندارد ملي ايران به شماره
و فرآورده هاي آن به هر مقدار در محصول كباب لقمه سويا

).1388، نامبي( باشد مجاز نمي
هاي واكنش از موثر جهت پيشگيري امروز، تنها راهتا به

زا، پرهيز از مصرف مواد مضر مرتبط با مواد غذايي آلرژي
و شفاف اجزاي آلرژي زاست كه اين نيز نيازمند بيان صحيح

و همچنين در دسترس بودن  تشكيل دهنده محصولات
اند، زا آلوده نشدهمحصولاتي است كه سهوا با مواد آلرژي

). مشكل تعيين Gomes Galan et al., 2011( باشدمي
و بيان نشده در غذا بزرگترين نگراني مواد آلرژي زاي پنهان
و هم صنعت مواد غذايي است. به علت هم مصرف كنندگان

و قابل هاي آلرژيك، داشتن روشرشد واكنش هاي سريع
اعتماد براي تعيين ماده آلرژن در محصولات غذايي فرآوري 

و  ,Slowianek & Majak( ضروري است شده لازم

به خوبي DNA هاي بر پايه ). امروزه تكنيك2011
 اند كاربرد خود را در اين زمينه اثبات كنند.توانسته

بهمي DNAهاي بر پايه از مهمترين تكنيك  توان
.اشاره كرد) 1PCR( اي پليمرازروش واكنش زنجيره

ي بودن،، بخاطر اختصاصPCRهاي مختلف بر پايهشرو
و هزينه پايين و سرعت بالا، زمان پروسه كم صحت، دقت
 آنها به عنوان ابزاري مفيد براي شناسايي مواد اوليه در 

,.Jonker et al(ندامنابع غذايي ارائه گرديده 2008; 
Sawyer et al., و  Meyerراستا در همين ).2003

را Nested PCR، يك آزمون 1996همكارانش در سال
براي شناسايي سويا در محصولات گوشتي فرآوري شده،

با آزمون  DNAتكثيرارائه كردند. براي اين منظور جهت 
PCR دو جفت پرايمر از ژن لكتين سويا طراحي گرديد كه ،

مي bp118و bp414 قطعات كردند. نتايج نشان را توليد
سو1داد كه پروتكل ارائه شده قادر به تعيين كمتر از  ياي%

و  (01/0هيدروليز شده  100% سوسپانسيون سويا در گوشت
ميگ ميلي ( رم/كيلوگرم) ,.Meyer et alباشد 1996.( 

Abd El-Nasser 2010و همكاران در سال ،
و دست مطالعه ورزي اي را با هدف تعيين سوياي طبيعي

دادند. انجامPCR شده در محصولات گوشتي با آزمون 
 PCRنتايج پژوهش اين نويسندگان نشان داد كه آزمون 

و30%،12سازي شده قادر به تعيين سويا در سطح بهينه %

1 - Polymerase Chain Reaction 

و برگر تهيه شده از 20 % به ترتيب در كوفته خام، سوسيس
 باشد. همچنين نتايج نشان داد كه با آزمون گوشت گاو مي

PCR100 و شد% سوياي دست69% سويا طبيعي ه ورزي
 باشد. در برگرهاي تهيه شده از گوشت گاو قابل تعيين مي

بر همين اساس هدف اين مطالعه در مرحله نخست،
شناسايي سويا بود. سپس جهتPCR توسعه يك آزمون 

زا وجود پروتئين گياهي سويا به عنوان يك ماده حساسيت
و حرارت ديده با استفاده  در محصولات گوشتي تجاري خام

در مورد بررسي قرار گرفتتوسعه يافته، PCRاز آزمون  و
نهايت نتايج بدست آمده از آزمون با اظهارات برچسب

شد محصولات .گوشتي مورد مطالعه، مقايسه

و روش هامواد
2هانمونهتهيه-

به نمونه سويا از پژوهشگاه ملي ژنتيك تهيه گرديد.
محصول گوشتي5، منظور ارزيابي آزمون توسعه يافته

) (4مختلف شامل سوسيس برند)، همبرگر6برند)، كالباس
)5) (4برند)، كباب لقمه و ناگت مرغ از3برند) 4برند)

و با  Cooling boxمركز خريد در سطح تهران خريداري
به آزمايشگاه منتقل گرديدند. مشخصات محصولات مورد

بررسي از نظر تركيبات ذكر شده بر روي برچسب 
آورده شده است. همه محصولات1محصولات در جدول 

از-C◦20، در DNAتا قبل از استخراج  جهت جلوگيري
 تخريب آنزيمي نگهداري شدند.

 DNAاستخراج-
و حيواني مورد از نمونه DNAاستخراج هاي گياهي

مخصوص  MBSTهاي ايرانيمطالعه با استفاده از كيت
وبافت و حيواني بر اساس دستورالعمل شركت هاي گياهي

(گروه پژوهشي ، تهران، MBSTسازنده صورت پذيرفت
 بافتعملكرد اين كيت به اين صورت است كه ابتدا ايران).
و آنزيم پروتئيناز با بافر و سپسKليزكننده متلاشي شده

 فيلتردار ستون يك يا دو از هاي متلاشي شده محلول سلول
ستون د، سپسچسبمي لترفيبه DNAشود. عبور داده مي

شسته PCRهاي كننده با يك بافر جهت حذف ممانعت
و  و بقاياي سلولي عاري ها، پروتئين از نمك DNAشده ها

 
1 Polymerase Chain Reaction 
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مي DNA،شود. در پايان مي تعيين براي.آيد خالص بدست
سنجي از روش طيف DNAخلوص 

(spectrophotometery) در(اندازه گيري ميزان جذب
و نمونه استفاده نانومتر) 260و 280طول موج  هايي گرديد

در به عنوان نمونه7/1-2با خلوص  هاي قابل قبول
 مورد استفاده قرار گرفتند. PCRهاي آزمون

 پرايمرهاي اليگونوكلئوتيد-
در مطالعه حاضر، پرايمر اختصاصي سويا از ژن لكتين

) ,.Meyer et alسويا طراحي و جهت سنتز به1996 (
شدشركت فزا (شركت فناوري زيستي پژوه سفارش داده

قابل2فزاپژوه، تهران، ايران) كه توالي آنها در جدول
 باشد. مشاهده مي

 اي پليمراز:واكنش زنجيره-
 اي پليمراز به منظور تكثير بهينه سازي واكنش زنجيره

جفت بازي براي سويا صورت پذيرفت. براي 118 قطعه
5/2ميكروليتر شامل25اين منظور واكنش در حجم نهايي 

ازPCR ×10 ،2/1ميكروليتر بافر  100 ميكروليتر

2MgCl ،ميكروليتر6/0ميلي مولارdNTP 10( با غلظت
ميكروليتر از پرايمرهاي5/0ميلي مولار از هر نوكلئوتيد)،

Forward وReverse با غلظت) 3/0پيكومول)،10سويا
) U500(Taq DNA Polymerase  ،1واحد آنزيم

و آب ديونيزه دوبار  DNA ميكروليتر از خالص استخراجي
تقطير شده جهت رساندن به حجم صورت پذيرفت. تمامي 

و منفي3آزمايشات حداقل با  تكرار انجام شد. كنترل مثبت
م پذيرفت. كنترل منفي از ها انجاي آزموندر كنار همه

با DNAطريق انجام آزمون بدون حضور و كنترل مثبت
به DNAحضور و جهت اطمينان از اينكه اجزاي كار هدف

برنامه رفته در بهترين شرايط هستند صورت پذيرفت.
 بدست آمد: دمايي دستگاه ترموسايكلر تحت شرايط زير

 مشخصات محصولات گوشتي مورد بررسي-1جدول
 محتوياتنام اختصاري محصول

 مجاز هاي ،افزودني ادويجات شيرخشك، گلوتن، روغن،،%70قرمز گوشتAبرندسوسيس
%، روغن مايع، ادويجات، نمك طعام، شيرخشك70قرمزگوشتBبرندسوسيس
 ادويجات، نشاسته، نمك، لاكتات سديم%، آب، روغن مايع،شيرخشك، گلوتن،70قرمزگوشتCبرندسوسيس
و نيتريت%، روغن مايع پودر تخم70قرمزگوشتDبرندسوسيس و ادويه مرغ، شكر،سير،، نشاسته اسيدآسكوربيك، شيرخشك، فسفات ، نمك  سديم

 اسيدآسكوربيك، يخ،آب، ادويه%، آرد، گلوتن، نشاسته، فسفات، روغن مايع، شيرخشك، سير، نمك،60قرمزگوشتAكالباس برند
 سديم سديم، اسيدآسكوربيك، نيتريت فسفات%، آب،روغن، نشاسته، آرد گندم، گلوتن، نمك، شيرخشك، ادويجات، پلي60قرمزگوشتBكالباس برند
%، نشاسته، ادويجات، افزودني مجاز90گوشت گوسالهCكالباس برند
 ادويجات، نمك طعام، شيرخشك%، روغن مايع،70قرمزگوشتDكالباس برند
ث%،روغن مايع، نشاسته، كازئينات سديم، نمك، فسفات90قرمزگوشتEكالباس برند  سديم، ادويجات، ويتامين
%، نشاسته، ادويجات، افزودني مجاز90گوشت گوسالهFكالباس برند

%، پياز، نمك، ادويجات، آرد سوخاري، بدون سويا60قرمزگوشتAبرند همبرگر
يخ30قرمزگوشتBبرند همبرگر ، %، پياز، نمك، ادويه، روغن، آردسوخاري، سويا، آب
و ادويه90قرمرگوشتCبرند همبرگر %، پياز، نمك
و ادويه60گوسالهگوشتDبرند همبرگر %، پياز، روغن مايع، آرد سوخاري، نمك
و ادويه%، پياز، آردسوخاري، نمك75گوشت گوساله تازهEبرند همبرگر

 مرغ، پياز، آردسوخاري،نمك، ادويجات%، تخم70قرمزگوشتAبرند كباب لقمه
%،پياز، نمك، روغن گياهي، ادويه، بدون سويا70قرمزگوشتBبرند كباب لقمه
و ادويه70قرمزگوشتC برند كباب لقمه %، پياز، آردسوخاري، نمك
و روغن مايع%، پياز، نمك،30گوشتDبرند كباب لقمه  ادويه،آردسوخاري، پروتئين گياهي
و ادويجات%پودر سوخاري، روغن، شيرخشك، تخم مرغ، طعم75مرغگوشتA برند ناگت مرغ دهنده، نمك
%، آردسوخاري، آرد سفيد، ايزوله سويا، روغن مايع،نمك، تخم مرغ، نشاسته، ادويه، سير70مرغگوشتBبرند ناگت مرغ
و تركيبات مجاز خوراكي70مرغگوشتCبرند ناگت مرغ %، آردسوخاري، نشاسته اصلاح شده، تخم مرغ، پياز، صمغ خوراكي، ادويجات، روغن مايع، نمك، فيبرگندم

 اطلاعات مربوط به پرايمرهاي سويا-2جدول
نام پرايمر)5'<――3'(توالي)bp(طول قطعه تكثيرشوندهTm)◦(cنقطه ذوب

70 118 GCCCTCTACCTCCACCCCATCC 
GCCCATCTGCAAGCCGTGTTTTT

F GMO3
R GMO4



www.SID.ir

Arc
hive

 of
 S

ID

انو همكار سارا بازياري

37

غذاييوتغذيه
علوم

ستان
/زم

1393
سال

/
دوازده

شماره
م/

1
Food

Technology
&

N
utrition

/W
inter

2015
/V

ol.12
/N

o.1

دقيقه،3درجه سانتيگراد به مدت95دناتوراسيون ابتدايي
(دناتوراسيون30به دنبال آن چرخه مياني با  سيكل تكرار

ثانيه، اتصال پرايمرها20گراد به مدت درجه سانتي95در 
در25گراد به مدت درجه سانتي65در  ثانيه، طويل سازي
و طويل سازي ثانيه45گراد به مدت درجه سانتي 72 (

ه.دقيق5گراد به مدت درجه سانتي72نهايي در

هايافته
بكار رفته جهت استخراج MBSTنتايج نشان داد كيت

DNA هاي آزمونو حذف بازدارندهPCR و ، كيتي مناسب
و برنامه باشد. تحت شرايط بهينهميكارآمد سازي شده

، قطعه اي با طول دمايي تنظيم شده براي پرايمر سويا
در 118مشخص  جفت بازي تكثير يافت كه نتيجه آن

 PCRقابل مشاهده است. به منظور ارزيابي آزمون1شكل 
بهينه سازي شده، روش توسعه يافته در محصولات گوشتي

و ناگت مرغ بكار سوسيس، كالباس، كباب  لقمه، همبرگر
2،3،4،5هاي ها به ترتيب در شكلگرفته شد كه نتايج آن

مي6و  باشند.قابل مشاهده

براي پرايمر PCRسازي آزمون نتايج حاصل از بهينه-1 شكل
L:bp(اختصاصي سويا  Ladder 1000 -100،C+كنترل :

 : كنترل منفي)-Cمثبت پرايمر سويا، 

 سوسيس محصولاتدر سويا شناسايي-2شكل
)L:bp Ladder1000-100،C+:سويا، پرايمر مثبت كنترل

 برند سوسيس:B،3برند سوسيس:A،2برند سوسيس:1
C،4:برند سوسيس D،C-:منفي كنترل(

 كالباسشناسايي سويا در محصولات-3شكل
)L:bp Ladder 1000-100،C+:سويا، پرايمر مثبت كنترل

،C برند كالباس:B،3برند كالباس:A،2برند كالباس:1
:-F،C برند كالباس:E،6 برند كالباس:D،5 برند كالباس:4

)منفي كنترل

 لقمهشناسايي سويا در محصولات كباب-4شكل
)L:p Ladder 1000 -100،C+:پرايمر مثبت كنترل 

لقمه كباب:B،3لقمه برندكباب:A،2برند لقمهكباب:1سويا،
)منفي كنترل:-D،C لقمه برندكباب:C،4 برند

 شناسايي سويا در محصولات همبرگر-5شكل
)L:bp Ladder 1000-100،C+:پرايمر مثبت كنترل 
،C برند همبرگر:B،3برند همبرگر:A،2برندهمبرگر:1سويا،
)منفي كنترل:-E،C برند همبرگر:D،5 برند همبرگر:4
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 شناسايي سويا در محصولات ناگت مرغ-6شكل
)L:bp Ladder 1000-100،C+:سويا، پرايمر مثبت كنترل

 ناگت مرغ برند:B،3ناگت مرغ برند:A،2ناگت مرغ برند:1
C،C-:منفي كنترل(

 بحث
غذايي به عنوان يك مشكل سلامت هاي امروزه آلرژي

ي باشند. به سبب رشد فزايندههمگاني در دنيا مطرح مي
و قابل هاي آلرژيك، داشتن روشواكنش هاي سريع، دقيق

اعتماد براي تعيين مواد آلرژن در محصولات غذايي فرآوري 
شده ضروري است. مطالعه حاضر نيز در همين راستا به 

جهت شناسايي سويا به عنوان  PCRسازي آزمونبهينه
ماده آلرژن بكار رفته در محصولات گوشتي تجاري 

و حيواني با از نمونه DNAپرداخت. استخراج  هاي گياهي
و به دنبال آن الكتروفورز  MBST استفاده از كيت ايراني
استخراج شده، مناسب بودن  DNAژل آگارز جهت بررسي

هاي از نمونه DNAاين كيت را در استخراج موفقيت آميز 
كرد. از مزاياي استفاده ازكيت مورد بررسي تاييد مي

MBST توان به آماده استفاده بودن كيت، پاسخ دهيمي
در زمان كوتاه، توليد در كشور، قيمت پايينتر نسبت به 

و خطر كيت هاي مشابه خارجي، برطرف كردن پيچيدگي
پ رايمر استخراج به روش دستي اشاره كرد. در مرحله بعد

و شرايط آزمون  براي PCRخاص سويا سفارش داده شد
سازي گرديد. تكثير قطعه خاص با طول مشخص بهينه

از ژن لكتين DNAسازي شده قطعه تحت شرايط بهينه
با 118سويا با طول  جفت بازي براي سويا تكثير يافت كه

در سالو همكاران Meyerنتايج بدست آمده از تحقيق 
د 1996 و Rott). پيش از اين نيز1(شكل اشتتطابق

 در سال Firkeو Randhawaو 2003در سال همكاران

جفت بازي 118، توانستند در تحقيقات خود، قطعه 2006
در PCRسويا را با آزمون متعلق به لكتين تكثير دهند.

آميزي براي شناسايي نهايت اين تكنيك به طور موفقيت

تفاده قرار سويا در محصولات گوشتي تجاري مورد اس
و نتايج آزمون  بكار رفته با اظهارات برچسب PCRگرفت

). نتايج3محصولات گوشتي تجاري مقايسه شد(جدول 
نشان داد كه از بين محصولات مورد بررسي بجز كالباس 

،Aو كباب لقمه برندA، همبرگر برندEوA،C،Dبرند 
همگي حاوي پروتئين گياهي سويا بودند. در ميان

تي كه در آنها سويا شناسايي شده بود تنها همبرگر محصولا
به وجود سويا در برچسب محصولBو ناگت برندBبرند 

خود اشاره داشتند در حاليكه بر اساس استاندارد ملي ايران 
گذاري موادو حداقل ضوابط برچسب 2135هاي به شماره

و آموزش  غذايي اعلام شده توسط وزارت بهداشت، درمان
و دارو به شمارهپزشكي  ،  PEI/CrV1/0029 معاونت غذا

و فرآورده زاي شديد هاي آن به عنوان مواد حساسيت سويا
و بايد بر روي برچسب براي برخي افراد شناخته شده اند

محصولات اعلام شوند. همچنين لازم به ذكر است كه در 
Aميان محصولات مورد بررسي، محصولات همبرگر برند 

برو كباب در كنار نام"بدون سويا"از عنوانBند لقمه
محصول خود استفاده كرده بودند كه نتايج اين تحقيق 

اين عنوان بهAنشان داد در مورد محصول همبرگر برند 
درستي به كار برده شده بود در حاليكه در مورد محصول 

و اين ادعا رد گرديد.Bكباب لقمه برند  ، سويا شناسايي شد
كه بنابراين تحت شرايط بهينه سازي شده، مشخص شد

وجود ماده آلرژن سويا به درستي در برچسب بعضي از 
محصولات اعلام نشده است، نتايج اين تحقيق در 

در PCR محصولات گوشتي مختلف، كاربرد آزمون 
غذايي تهيه شناسايي ماده آلرژن سويا، حتي در محصولات 

كرد. در شده تحت شرايط مختلف فرآوري را تاييد مي
حضور سويا 2003و همكاران در سال Rottهمين راستا، 

هاي مختلف در انواع محصولات غذايي تهيه شده با روش
مورد بررسي قرار دادند. همچنين PCRفرآوري را با آزمون 

Marcelino را در باقيمانده سويا 2008و همكاران در سال
 Realtime PCRو PCRمحصولات سوسيس با آزمون 

، 2010و همكاران نيز در سال Soaresتعيين كردند.
را توسعه دهند كه قادر به تعيين PCRتوانستند يك آزمون

بود. مشاهده مقادير جزئي سويا در محصولات سوسيس
باندهاي مربوط به سويا در محصولات حرارت ديده مورد 

و حرارت نديده(سوسيس بررسي و ناگت) (كباب، كالباس
و همبرگر) اين مطلب را تاييد مي و لقمه كرد كه تيمارها



www.SID.ir

Arc
hive

 of
 S

ID

انو همكار سارا بازياري

39

غذاييوتغذيه
علوم

ستان
/زم

1393
سال

/
دوازده

شماره
م/

1
Food

Technology
&

N
utrition

/W
inter

2015
/V

ol.12
/N

o.1

سازي امولسيوني به كار رفته براي آماده مواد اوليه
جهت شناسايي PCRمحصولات، اثر مضري روي تكثير 

وندنداشت سويا اين ممكن است به دليل پايداري حرارتي
و كوتاه بودن طول قطعه بافتدر DNAتعداد زياد كپي 

كپموردنظر -يباشد كه به باقي ماندن يك تعداد كافي از
حتي زماني كه تحت شرايط شديد فرآوري DNAي ها

. اين مطلب در تحقيق انجام شده كندد كمكنگير قرار مي
نيز 2010و همكارانش در سال Abd El-Nasserتوسط 

 ذكر گرديد.

 گيرينتيجه
تنها راه موثر جهت پيشگيري از تا به امروز،

زا، پرهيز از هاي مضر مرتبط با مواد غذايي آلرژي واكنش
و مصرف مواد آلرژي زاست كه اين نيز نيازمند بيان صحيح

و همچنين در  شفاف اجزاي تشكيل دهنده محصولات
زا دسترس بودن محصولاتي است كه سهوا با مواد آلرژي

ميآلوده نشده علاند، هاي آلرژيك،ت رشد واكنشباشد. به
مداشتن روش و قابل اعتماد براي تعيين  وادهاي سريع

آلرژن در محصولات غذايي فرآوري شده حاوي تركيبات
و ضروري است. در اين خصوص  هاي مختلفشرولازم

بPCRبر پايه   صحت، هايي چونه دليل داشتن ويژگي،

و هزينه و سرعت بالا، زمان پروسه كم بهدقت عنوان پايين
در محصولات اوليه تركيباتشناسايي جهتمفيد ابزاري

,.Jonker et al(نداگرديدهغذايي معرفي  2008; 
Sawyer et al., ). نتايج بدست آمده از آزمون2003

PCR رابطه با محصولات مورد بررسي در اين مطالعهدر
% محصولات33% محصولات سوسيس، 100نشان داد كه 

% محصولات75% محصولات همبرگر،60 كالباس،
و كباب جفت 118% محصولات ناگت مرغ، باند 100لقمه

بازي متعلق به سويا را ظاهر ساختند در حاليكه مقايسه اين 
% 100نتايج با اظهارات برچسب آن محصولات نشان داد 

%40% محصولات كالباس،33/33محصولات سوسيس،
كب75محصولات همبرگر، و % محصولات %6/66اب لقمه

محصولات ناگت مرغ، به حضور سويا در برچسب خود
 اي نداشتند. نتايج اين تحقيق نشان داد كه آزمون اشاره

PCR ي حاضر، يك روش سريع، توسعه يافته در مطالعه
و مقرون به صرفه براي شناسايي سويا حساس، قابل اعتماد

زا در محصولات گوشتي به عنوان يك ماده حساسيت
مي ساخته شده تحت شرايط فرآوري مختلف مي -باشد كه

هاي كنترل كيفيت محصولات گوشتي تواند در آزمايشگاه
 مورد استفاده قرار گيرد. 

يا PCRمقايسه نتايج بدست آمده با آزمون-3 جدول و اظهارات برچسب محصولات گوشتي از نظر وجود  عدم وجود سوياتوسعه يافته

مقايسه نتايجنام محصول
 اظهارات برچسب محصولات PCRنتايج آزمون

×√A برند سوسيس
×√B برند سوسيس
×√C برند سوسيس
×√D برند سوسيس

××A كالباس برند
×√B كالباس برند
××C كالباس برند
××D كالباس برند
××E كالباس برند

×√F برندكالباس
××A همبرگر برند
√√B همبرگر برند
×√C همبرگر برند
××D همبرگر برند
×√E همبرگر برند

××A كباب لقمه برند
×√B كباب لقمه برند
×√C كباب لقمه برند
×√D كباب لقمه برند
×√A ناگت مرغ برند
√√B ناگت مرغ برند

×√Cبرند ناگت مرغ
)×،  = وجود سويا)√= نبود سويا
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