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 يده از نظر وجود بافتهاي حرارت دي گوشتيمطالعه بافت شناسي فرآورده ها
  وردهان فري پروليدروكسير مجاز و ارتباط آن با ميزان كلاژن و هيغ

  
 

ب ي، مسعود اد4 ،غلامرضا جاهد3يل اسكندري، سه∗ 2ينيت حسي، هدا1يمعصومه فكر
   5يمراد

  
 رانيتهران، ا يدانشگاه علوم پزشك ،، دانشكده بهداشتي مواد غذائيمني ارشد بهداشت و ايدانش آموخته كارشناس - 1

  راني، تهران، ايد بهشتي شهيدانشگاه علوم پزشك ،يع غذائيه و صنايار، انستيتو تحقيقات تغذيه اي و صنايع غذايي كشور، دانشكده علوم تغذيدانش - 2
  راني، تهران، ادرمان و آموزش پزشكي وزارت بهداشت، مركز تحقيقات آزمايشگاهي غذا ودارو، استاديار، - 3

  راني، ا تهرانيط، دانشكده بهداشت، دانشگاه علوم پزشكيار، گروه بهداشت محي دانش-4
  راني، تهران، ا، دانشگاه تهرانيار، دانشكده دامپزشكي دانش- 5

)28/11/91: رشيپذ خيتار  12/6/90: افتيدر خيتار(  
  

  دهيكچ
بطوريكـه  . ش اسـت  ي ماننـد تهـران رو بـه افـزا         يس و كالباس در اكثر نقاط  كشور از جمله شهرهاي بزرگ و صنعت             ي از جمله سوس   ي گوشت يمصرف فرآورده ها  

 كه  يه ا ي مواد اول  ييت و شناسا  يفيژه كنترل ك  ي بو يين محصولات غذا  يت وسلامت ا  يفين ك يبنابرا.  كيلوگرم در سال ميرسد    5ش از   يمصرف سرانه آن در كشور به ب      
 ده گوشـت قرمـز بـا درصـد گوشـت     يس حرارت دي نمونه از سه نوع سوس30ن مطالعه تعداد يدر ا.  برخوردار استياديت زي رود از اهميد آنها بكار ميدر تول

ر مجـاز   ي ـ غ ياز نظـر وجـود بافتهـا      نمونـه هـا      . تهران به طور تصادفي نمونه برداري شد       د كننده در سطح استان    ي كارخانه تول  10 درصد از    70 و   55،  40 يمحتو
ن ين، كلاژن و نسبت كلاژن بـه پـروتئ        ي پرول يدروكسينه ه يد آم يزان اس ي م وابسته به كلاژن شامل    ييايمي ش ين شاخص ها  يهمچنو ي به روش بافت شناس    يخوراك

 درصد گوشت قرمز 70 و40،55س ي سوسي درصد از نمونه ها30 و60، 70ب ي به ترتيله از آزمون بافت شناسج حاصيبر اساس نتا .ند قرار گرفتآزمونتام مورد 
. ه بـود ي و كلي صفاتيهاين مطالعه شامل پوست مرغ، غضروف شفاف، چربي شده در ا   يي شناسا ير مجاز خوراك  ي غ يبافتها.  بودند يخوراك رمجازي غ ي بافتها يدارا

س نشان دهنده انطباق كامل نمونه هـاي مـورد مطالعـه از          ين تام در نمونه هاي سوس     يو نسبت كلاژن به پروتئ     ن، كلاژن ي پرول يدروكسي ه يائيمي ش ينتايج آزمونها 
 ي دار ي نشان داد كه ارتباط معن ـ     ييايمي ش يشاخص ها  با   يج آزمون بافت شناس   يسه نتا يمقا. بودنظر شاخص هاي شيميايي كنترل كيفيت با استاندارد ملي مربوطه           

وجـود  س  يسوس ـ براي تشخيص استفاده از بافت غير مجاز در محـصول             وابسته به كلاژن   شيميايي ين شاخص ها  ييتعن نتايج دو روش آزمون بافت شناسي و         يب
 ييايميوش ش نسبت به ر  يقوي تري براي شناسايي بافتهاي غير مجاز خوراك       ار  يبسج نشان داد روش بافت شناسي قدرت تشخيص         يسه نتا ي مقا ).P>0.05(ندارد  

  .داردكلاؤن  وابسته به ين شاخص هاييتع
  ين، كلاژن، بافت شناسي پروليدروكسي، هيرمجازخوراكي غيس، بافتهاي سوس:گان واژه ديكل

 

                                                            

 hedayat@sbmu.ac.ir :مسئول مكاتبات ∗
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   مقدمه -1
 ي برايني از منابع با ارزش پروتئيكي آن يگوشت و فرآورده ها

 ين هاي بودن گوشت از پروتئيغن.  شونديه انسان محسوب ميتغذ
 و  ي مانند آهن و روي، مواد معدنينه ضروري آميدهاي اسيحاو

 شود تا آن را در ي، موجب مي كافيز انرژين ها و نيتاميانواع و
در كشور  .]1[ندي نماي طبقه بنديين مواد غذاين و كاملتريزمره بهتر
 از يكير يژه در ده سال اخي بويگوشت يد فراورده هايتولع يما صنا
 استفاده از مواد .دي آيم به شمار ييع غذاي صناين شاخه هايمهمتر

د ي در توليط مطلوب بهداشتيت شرايه مرغوب و مجاز و رعاياول
س و كالباس يسوس.  برخوردار استييت بالاين فرآورده ها از اهميا
 ي محسوب ماي در دني گوشتين فرآورده هاي از پرمصرف تريكي

 يز به كار مي نيگريه آنها علاوه بر گوشت اجزاي ديشوند كه در ته
ل دهنده ين اجزاء تشكي از مهمتريكيرود اما به هر حال گوشت 

ر قرار ي آن را تحت تاثيمنيت و ايفين فراورده است و بشدت كيا
  . دهديم

ر به علت ي اخي دهد در سالهايآمار و اطلاعات موجود نشان م
ن آن، از يت منابع تامي گوشت و محدودي از گرانياشمشكلات ن

 كاسته ين فرآورده ها تا حد قابل توجهي ايه ايت و ارزش تغذيفيك
 ي، پر كننده هايخوراكر مجاز ي غيشده است و استفاده از بافتها

ن يد اي در تولير گوشتي غين هاي و پروتئياهي منشا گيدارا
 از موارد، اطلاق ي پاره اكه دريبطور. افته استيش يمحصولات افزا

       ح به نظرين گروه از فراورده ها صحي به اي گوشتيفرآورده ها
 ي بر اساس استاندارد ملير مجاز خوراكي غيبافتها. ]2[  رسدينم
ران شامل احشاء حيوانات مانند صفاق، كليه، ريه، طحال، اندام يا

 از ين بخشيگزي جايهاي تناسلي و پوست مي باشد كه گاه
 اعم از خام و ي گوشتي شود و در فرآورده هايگوشت در فرمول م

 مصرف كنندگان يده مشكلات بهداشتي و شرعي را برايحرارت د
 بالاتر يكروبي بار مير مجاز داراي غيرا بافتهايز.  كنديجاد ميا

ر ي نظي در انتقال عوامل عفونينسبت به عضله مخطط بوده و حت
علاوه بر .  داشته باشندينند نقش مهم تواي ميا كليسالمونلا و اشرش

ر يل فقير مجاز بدلي غين موجود در بافتهاي پروتئيفيآن ارزش ك
ار كمتر از عضله مخطط  است ي بسينه ضروري آميد هايبودن از اس
 ي از بافتهايت از نظر شرع مقدس اسلام خوردن برخيو در نها

  . ]3و2[  باشدينطور طحال حرام مي غدد و هميحاو

 يت فرآورده هايفي معمول شيميايي كنترل كيكه آزمونها جااز آن
      ران انجام ي ايده كه بر اساس استاندارد ملي حرارت ديگوشت

ر مجاز ي غي بافتهاينيگزيص تقلبات جاي تشخيي شود، توانايم
 ي گوشتي آنها را در فرآورده هايي گوشت و شناساي به جايوانيح

ت يفي بمنظور كنترل كي بافت شناسيليندارد، استفاده از آزمون تكم
لذا در اين مطالعه .  مد نظر قرار گرفتيق تر محصولات گوشتيدق

 حرارت ي گوشتي از فرآورده هاي بافت شناسي برخيضمن بررس
ر ي غيده عرضه شده در سطح شهر تهران از نظر وجود بافتهايد

 ميزان وابسته به ييايميي شيشاخص ها، ارتباط آن با يمجاز خوراك
  .انجام شد يگوشتن فراورده ي پروليدروكسيكلاژن و ه

  

  روشها و  مواد- 2
 كارخانه 10 ي اساميق با استفاده از جدول اعداد تصادفين تحقيدر ا
 در سطح استان تهران از فهرست ي گوشتيد كننده فرآورده هايتول

س يوس محصول س3سپس از سطح عرضه . ديموجود انتخاب گرد
 توليد شده 70و 55، 40 ي گوشت محتوياگوشت قرمز با درصد ه

 انتخاب شده به روش تصادفي  استان تهراندر كارخانجات
 شدند و يبعد از ثبت مشخصات، نمونه ها كد بند. دي گرديداريخر

شگاههاي ي آزماي و بافت شناسيي مواد غذايمي شيدر بخش ها
  .   كنترل غذا و دارو وزارت بهداشت مورد آزمون قرار گرفتندمرجع 

  يائيمي شي آزمونها-1-2
 متر چرخ يلي م4 ي ابتدا نمونه ها با چرخ گوشت به قطر سوراخها

 كه يميشات شيسپس توسط مخلوط كن  همگن شد و آزما. گرديد
 بود با دو ني پروليدروكسين تام و هيزان پروتئي ميريشامل اندازه گ
  . نمونه ها انجام شديتكرار بر رو

 ن تام ي مقدار پروتئيري اندازه گ1-1-2

ن ين از روش ماكروكلدال استفاده شد، اي پروتئيري اندازه گيبرا
ون بود و بر اساس يتراسير و تيروش شامل سه مرحله هضم، تقط

 .دين محاسبه گرديتر شده ،مقدار پروتئيزان ازت تيم

 گرم از نمونه آماده شده و هموژن شده با دقت 2ن منظور يبه ا
ن ي مخصوص هضم پروتئيد و در لوله هاي گرم وزن گرد001/0

ك گرم ي قرار داده شد و Buchi321ر يدستگاه هضم و تقط
 يشه ايچه شي گويم و تعدادي گرم سولفات پتاس10سولفات مس و 

ظ يك غليد سولفوري استري ليلي م25 آن يرو. د يبه لوله اضافه گرد
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 يكيم اجاق الكترياضافه شد و تا انجام هضم كامل از حرارت مستق
ر يستم تقطيپس از سرد شدن، لوله به س. ديدستگاه استفاده گرد
تر آب مقطر ي ليلي م200د و پس از اضافه كردن يدستگاه متصل گرد

. ر شديقه تقطي دق10ات لوله بمدت يمحتو% 40تر سود ي ليلي م25و 
 يلي م500ر يك ارلن مايق مبرد، در ياك حاصل از طرياز آمونگ
ك به علاوه چند قطره معرف يد بوريتر اسي ليلي م50 ي حاويتريل
ر را توسط سود ي ارلن مايسپس محتو. دي گرديل رد جمع آوريمت
ن يزان پروتئي ميزان سود مصرفي ميم و از رويتر نمودي نرمال ت1/0

  ] . 3 [به شدر محاسيتام بر اساس فرمول ز

    
  1فرمول شماره  

TP = گرم درصد                                           ن تام بر حسبيپروتئ
 N = است014/0 والان ازت كه برابر ي اكيليم   
V1 = ون شاهد                   يتراسي از نرمال جهت تيمقدارسود مصرف
 M = يوزن نمونه برداشت 

V2 = ون نمونهيتراسي از نرمال جهت تيمقدار سود مصرف  
ن بر اساس روش ي پروليدروكسي هيري اندازه گ-2-1-2

  AOAC 2000 يمتريكلر

ن ي گرم توز001/0 گرم از نمونه آماده شده و هموژن شده با دقّت 4
 يلي م35درمرحله بعد .د ير منتقل گرديك ارلن مايشد و به داخل 

ر اضافه ي ارلن مايات داخلي محتوي نرمال رو7ك يدسولفوريتر اسيل
ده شد و سپس در داخل يشه ساعت پوشانيك شيشد و درب آن با 

 16 مدت ي گراد براي درجه سانت105±3 ي با دمايكيفور الكتر
ر به يماات داخل ارلن يپس از اين مدت محتو. ساعت قرار داده شد

تر با آب به ي ليلي م500صورت گرم به داخل بالن منتقل و تا حجم 
 توان يمحلول صاف شده را م. ديحجم رسانيده شدو صاف گرد

  . نمودي گراد نگهداري روز در چهار درجه سانت2 مدت يبرا
تر از صاف شده برداشته شد و به داخل بالن ژوژه ي ليلي م5سپس 
 و آنگاه با كمك آب مقطر به حجم  منتقل گرديديتري ليليصد م
تر از رقت بدست آمده ي ليلي م2 مقدار يدر مرحله بعد. ده شديرسان

 T)4/1ن يتر محلول كلر آمي ليليك ميخته شد و يش ريدر لوله آزما
 18 -22به آن اضافه شد و پس از مخلوط نمودن به مدت ) درصد

تر معرف ي ليلي م1 گرديد و بالاخره ي اطاق نگهداريقه در دمايدق
به آن اضافه شد و پس از ) دين بنزآلدئيل آمي متي د-4 (يرنگ

 بسته و بلافاصله در يكيل پلاستيمخلوط نمودن، درب لوله  با فو
 15 گراد به مدت ي درجه سانت5/59 -5/60 با حرارت يبن مار

 3ر آب سرد به مدت ير شيپس از آن لوله ها ز. قه قرار داده شديدق
 در طول موج ي محلول رنگيزان جذب نوري و مديقه خنك گرديدق

له اسپكتروفتومتر در برابر شاهد قرائت ي نانومتر بوس558±2حدود 
 . ديگرد

 ، g/100gr برحسب ني پروليدروكسيزان هيب ميسپس به ترت
) 2و 3 شماره  يبر اساس فرمول ها(ن تام يكلاژن و كلاژن به پروتئ

   ]. 3[ ديمحاسبه گرد

             
  2فرمول شماره                                      

h = يلي م2كروگرم در ين بر حسب مي پروليدروكسيزان هيمعادل م 
  تر محلول صاف شدهيل

m = زي آنالي برايوزن نمونه برداشت  
v =  ه رقت تا ي تهي برايصاف شده برداشتحجم محلولml100 

 زيدروليدر مرحله ه

د ين كلاژن را اسي پروتئي درصد وزن5/12باً ينكه تقريبا توجه به ا
 يدروكسيزان هي مي دهد از رويل مين  تشكي پروليدروكسينه هيآم

زان كلاژن ي م8ب ين بدست آمده و با در نظر گرفتن ضريپرول
  ].4 [ديمحصول محاسبه گرد

 Collagen (g/100gr) =   H×8  
  3 فرمول شماره 

  يآزمون بافت شناس -2-2
 قرار گرفت و يز نمونه برداري مي بر رويپس از كدبند محصولات

 يك سانتي قطعه به ابعاد 3از دو انتها و وسط آن به كمك اسكالپل 
ه و به ي عدد لام ته4د و از هر مقطع تعداد يمترمكعب جدا گرد

 مطالعه هرنمونه يبرا( شد يزين رنگ آمي ائوز-نيليروش هماتوكس
 يو در مجموع برا)  شديزيه و رنگ آمي عدد لام ته12س  يسوس

 و يه و از نظر بافت شناسي عدد لام ته360 نمونه مورد مطالعه، 30
  . دير مجاز مطالعه گردي غي مرتبط با بافتهايوجود سلول ها
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 هر نمونه ي بافتيهات سلول ي به منظور تثبيدر مطالعه بافت شناس
.  بافر قرار داده شدي درصد حاو10ن يك هفته در فرماليبمدت 

ن نمونه ي با پارافيري، شفاف كردن و قالب گيريسپس بمنظور آبگ
-Histoك ينتيستوكيكوم هي ثابت شده از دستگاه اتوتكني بافتيها

line laboratories, Italyيري قالب گينمونه ها.  استفاده شد 
 به MRS 3500, Italyكروتوم يله دستگاه مين به وسيارافشده با پ

  .ديت گردي لام تثبيكرون برش داده شد و روي م6ضخامت 
 لام يت شده روي تثبي بافتيلول برش هايدر ادامه با استفاده از زا

ك با غلظت يليد و پس از عبور از ظروف الكل اتي گرديين زدايپاراف
 رنگ يدر مرحله آخر برا.دي گردي درجه، آب ده80 تا 100 ينزول
  ن استفاده شدي ائوز-نيلي از رنگ هماتوكسي بافتينمونه ها يزيآم
] 6 ،5 .[  
 با استفاده از ي و بافت شناسييايمي شيج بدست آمده از آزمونهاينتا

 و ANOVAي آماري و تست هاVer. 16 (SPSS(نرم افزار 
TUKEYقرار گرفتيل آماريه و تحلي مورد تجز .  

  

  بحث و جي نتا-3
  ييايمي شييافته هاي -1-3

 بعنـوان   يوندي مرتبط با بافت پ    يني پروتئ ين مطالعه شاخص ها   يدر ا 
 يدروكـس يزان ه ي ـ شـامل م   ير مجـاز خـوراك    ي ـ غ ينشانگر بافت ها  

س ي سوس ـ ين تام نمونه هـا    ين، كلاژن و نسبت كلاژن به پروتئ      يپرول
ج آن بـه  ي شد كـه نتـا  يري درصد اندازه گ70 و 55، 40گوشت قرمز  

  .  آورده شده است4 ي ال1ب در جداول يترت
 در (Mean±SD)ن ي پروليدروكسيزان هيسه ميمقا 1جدول 

  درصد گوشت قرمز70 و 40،55 يس هايسوس

 
  

                در  (Mean±SD)زان كلاژن يمسه يمقا 2جدول 
  درصد گوشت قرمز70 و55، 40،يس هايسوس

  
                     (Mean±SD) ن تام يزان پروتئيسه مي  مقا3جدول 

   درصد گوشت قرمز55و70، 40،يس هايدر سوس

  
 (Mean±SD)ن تام يزان نسبت كلاژن به پروتئيسه مي مقا4جدول 

  درصد گوشت قرمز70 و55، 40،يهاسيدر سوس

  
نـه هيدروكـسي پـرولين      يد آم يميزان اس ن  يانگيمنتايج نشان مي دهد     

ن كـلاژن در فـراورده      يبعنوان شاخصي از بافت پيوندي حاوي پروتئ      
ــاي  ــب  70 و 40،55ه ــد بترتي  0316/0و  0274/0 ، 0233/0 درص

درصد است كه با توجه به حد تعيين شده در استاندارد ملي فراورده             
 تمامي نمونه هـاي  5هاي گوشتي حرارت ديده مطابق جدول شماره    

ن كـلاژن   ينه هيدروكسي پرولين و پروتئ    يد آم يمورد بررسي داراي اس   
   .]7،8[حاصل از بافت پيوندي كمتر از حد مجاز بودند 

ن، ي پــروليدروكــسيزان هيــ، م1385ال  و همكــاران در ســينيحــس
 نمونـه   150ن تام را در     ين تام و نسبت كلاژن به پروتئ      يكلاژن، پروتئ 

در صد گوشت  
 فراورده 

تعداد 
 نمونه

ن يانگيم
 )درصد(

انحراف 
 استاندارد

 حد مجاز

40 10 0233/0 004/0 02/0 ± 14/0 

55 10 0274/0 004/0 04/0± 19/0 

70 10 0316/0 003/0 03/0± 22/0 

  در صد گوشت
  فراورده 

انحراف  نيانگيم تعداد
 استاندارد

 حد مجاز

40 10 163/0 003/0 1/0 

55 10 173/0 002/0 13/0 

70 10 192/0 002/0 15/0 

در صد گوشت  
 فراورده 

 تعداد
 نمونه

ن يانگيم
 )درصد(

 حد مجاز انحراف استاندارد

40 10 186/0 037/0 12/1 

55 10 219/0 034/0 52/1 

70 10 252/0 025/0 76/1 

  در صد گوشت
  فراورده

  تعداد
 نمونه

ن يانگيم
 )درصد(

انحراف 
 استاندارد

حد 
 مجاز

40 10 5/11 55/1 5/11 

55 10 6/12 932/0 12 

70 10 2/13 14/1 14 
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 ـ حرارت د  يفرآورده گوشت  ط خـوب   ي آنهـا در شـرا     يده كـه همگ ـ   ي
ج يبر اسـاس نتـا  .  قرار دادنديه شده بودند را مورد بررسيته ساخت

 يس حـاو ي سوسيهان در نمونه  ي پرول يدروكسيزان ه ين مطالعه م  يا
 ـ درصد گوشت قرمـز بـه ترت       70 و   55،  40  22/0 و   19/0،  14/0ب  ي

بود كه با ميزان هيدروكـسي پـرولين بدسـت آمـده در ايـن مطالعـه                 
 .  ]10،9 [ دارد>01/0P يدارياختلاف معن

بر اساس تجزيه و تحليل آماري نتـايج آزمايـشات شـيميايي، ميـزان              
نـسبت كـلاژن بـه       و   كلاژنن  يپروتئنه هيدروكسي پرولين،    يد آم ياس

ن مقـدار و در     يشتريب% 70س با گوشت قرمز   ي سوس ي برا ن تام يپروتئ
 1نمودار شـماره    . زان است ين م يكمتر% 40س با گوشت قرمز     يسوس

ش ين و كلاژن با افـزا     ي پرول يدروكسيزان متوسط ه  ي دهد م  ينشان م 
 40 يهـا ب در نمونـه   ي ـدر صد گوشت بكار رفته در فرمـول بـه ترت          

زان متوسـط آنهـا   ين مي بيش است ول  يرصد رو به افزا    د 70درصد تا   
 درصـد اخـتلاف     55 درصـد بـا      40 ي گوشـت  يهـا در گروه فرآورده  

 ـكـه از ا   . P<05/0 وجود نداشت    يداريمعن ج مطالعـه   ين نظـر نتـا    ي
. مطابقـت دارد  ) 1385( و همكـاران     ينيحاضر بـا يافتـه هـاي حـس        

ن و كلاژن باافزايش درصد گوشت      ي پرول يدروكسيافزايش متوسط ه  
ش بافت پيوندي همراه عضله مخطط بكـار رفتـه          يل افزا يفراورده بدل 

  ].11[  استيدر فرمول فراورده گوشت

  
ن، كلاژن و نسبت كلاژن به ي پروليدروكسين هيانگيم 1نمودار 

   مورد مطالعهين تام در نمونه هايپروتئ
  

 ين تـام در نمونـه هـا       يكلاژن به پروتئ  ن  يپروتئزان نسبت   يمتوسط م 
 ـ با حد مجـاز تع     ي دار يمورد مطالعه بطور معن     ـ ا ين شـده بـرا    يي ن ي

از آنجـا كـه      .>05/0P اختلاف نـشان داد      يشاخص در استاندارد مل   
 تحـت   ين كلاژن در نمونه هـا     ي وابسته به پروتئ   ي شاخص ها  يتمام

ن يي ـن تام بـا حـد مجـاز تع        ين به پروتئ  مطالعه به استثناء نسبت كلاژ    

 شـود شـاخص نـسبت كـلاژن بـه           يشده انطباق داشتند، مشخص م    
ر ي ـ تقلبات استفاده از بافـت غ      يي در شناسا  ين تام دقت بالاتر   يپروتئ

  . را دارديوشتگ ي در فراورده هايمجاز خوراك
  ي بافت شناسيافته هاي -2-3

ي يهـا  بافـت  و هـا  انـدام  از ران اسـتفاده ي اي بر اساس استاندارد مل
 هـاي  انـدام  ،  طيـور  و  دام و شـكمي  اي سـينه  هاي اندرونه:مانند

 هـاي  بافـت  مغز، نخاع، زبان، ،)پستان مثانه، مانند(تناسلي و ادراري

 چربـي  شفاف، غضروف لنفاوي، هاي گره بزاقي، مانندغدد اي غده

 ايـن  توليـد  اسـتخواني در  هـاي  بافت و دنبه پوست، صفاقي، هاي

  .] 12 [باشد نمي س وكالباس مجازيفراورده سوس
 فـوق، از نمونـه      ير مجـاز خـوراك    ي غ ي وجود بافتها  يبمنظور بررس 

 يزي ـه شـد و پـس از رنـگ آم         ي متعدد ته  يس مقاطع بافت  ي سوس يها
 يج نشان داد در نمونه ها     ينتا.  قرار گرفت  يمورد مطالعه بافت شتاس   

 ـ   يس بافت عضلان  يسوس از  (يضروف، بافـت غ ـ   ي مخطط، بافت چرب
ه وجــود دارد يــ، بافــت پوســت و بافــت كل)نــوع غــضروف شــفاف

   ).1  تا5ريتصاو(
  

  
  

  100Xبزرگنمائي  ،H&Eرنگ آميزي   بافت عضله مخطط ،1شكل

 بزرگنمائي ،H&Eرنگ آميزي  ،ي بافت چرب2شكل

100X  
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  100X، بزرگنمائي H&Eرنگ آميزي  بافت غضروف شفاف، 3شكل
  

  
  

  100Xبزرگنمائي  ،H&Eرنگ آميزي  ه،يبافت كل 4شكل
 

  
  100Xبزرگنمائي  ، H&Eرنگ آميزي بافت پوست، 5شكل 

ر مجـاز در نمونـه هـا بـا          ي ـ غ ي وجـود بافتهـا    آمـاري  ي بررس ـ يبرا
ــا يدرصــــدها                      دوي گوشــــت متفــــاوت از روش آزمــــون كــ

)Chi Square (ارائه شده 5ج آن در جدول يم كه نتاياستفاده نمود 
  . است

در مطالعه حاضر بر اساس نتايج آزمون بافت شناسي هفتاد درصد از            
 ـر مجاز بودند، اي بافت غيگوشت دارا% 40 ي حاويس ها يسوس ن ي

 يگوشت بـه س ـ % 70 ي حاويس هاير مجاز در سوسيزان بافت غ  يم
  ر يزان بافت غيگوشت م% 55 با يس هايد و در سوسيدرصد رس

  

 سوسـيس مـورد مطالعـه       يدر كل نمونه ها   . مجاز شصت درصد بود   
 ين بافتهـا يشتريب.  بودندير مجاز خوراكي بافت غ ي درصد دارا  3/53
شـامل پوسـت مـرغ و       % 40 يده شـده در فـراورده هـا       ير مجاز د  يغ

شــامل پوســت مــرغ و % 55 ي، در فــراورده هــاي صــفاقيهــايچرب
پوسـت  % 70 ياغضروف شفاف مربوط به اسكلت و در فراورده ه ـ        

ر مجاز مـشاهده    ي غ ين بافتها يتوان گفت در ب   ي در مجموع م   .مرغ بود 
 ـبمـرغ   ن مطالعه بافت پوست     يشده در ا    ـ يشتري  را در بـين     ين فراوان

  . بافتهاي غير مجاز داشته است
 از گوشـت در     ي درصـد  ي بـه جـا    1379جاهد و همكاران در سال      

ه، بافت نـرم سـر      ي پستان، سنگدان مرغ، ر    يهاتوليد كالباس از بافت   
) رداني، هـزارلا و ش ـ    يشـكمبه، نگـار   ( حفره شـكم     يهاگاو و اندام  

 ـاستفاده نمودند و توانستند با مطالعه ه       ص ي آنهـا را تـشخ     يستولوژي
رغم خرد شدن گوشـت و      ين نشان داد عل   يقات همچن ين تحق يدهند، ا 
 ـ     يرمجاز و هم  ي غ يهابافت  در طـول    ينطور استفاده از فراينـد حرارت
 يهـا  بافـت  يده، ساختمان بافت شناس ـ   ي حرارت د  يهاباسد كال يتول
 از  يتـوان آنهـا را بـه خـوب        يدا نكرده و م ـ   ي پ ير چندان ييرمجاز تغ يغ
ن روش را دو درصد اعـلام       يص ا يص داد و حد تشخ    يگر تشخ يكدي

 درصد از نمونه هـا حـداقل        3/53ن مطالعه در    يبا توجه به ا   . نمودند
  .]14 [شده استرمجاز استفاده ي غيهادو درصد بافت

 ـر مجاز از قب   ي غ يها، بافت 1388 و همكاران در سال      يصادق ل مـو،   ي
درم ي ـ، طحـال، اپ   ي مـر  ي گوارش ـ ي، غـدد ترشـح    يپستان، غدد بزاق  
س و كالباس حرارت ي نمونه سوس 720ريه را در   و پوست، عصب

ج ي گزارش نمودند كـه بـا نتـا        يده، با استفاده از روش بافت شناس      يد
  ].15[ ق مطابقت داردين تحقيحاصل از ا

 شود، بنظـر مـي رسـد        يده م ي د 5تا  1رشماره  يهمانطور كه در تصاو   
 سوسـيس گوشـت     ي بالاي بافت پوست مرغ در نمونـه هـا         يفراوان

قرمز بدليل استفاده از خمير مرغ در توليـد سوسـيس گوشـت قرمـز               
  و   ي صـفاق  يهـا يرا علاوه بر وجود بافت پوست مـرغ، چرب        يز. باشد

ن حضور  ي شود، همچن  يده م ياد د ينمونه ها به مقدار ز    بافت كليه در    
س از ي سوس ـين نمونه هايه اين بافتها نشان دهنده آنست كه در ته       يا

 آن پـاك سـازي      ير مرغ استفاده شده كه به خوبي اندرونـه هـا          يخم
  .نشده اند
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   درصد گوشت قرمز70، 55، 40س ير مجاز در نمونه هاي سوسي غي وجود بافتهاي  بررس5جدول 
در صد گوشت 

 فراورده

  
 تعداد نمونه 

 يتعداد لامها
  شدهيبررس

 يتعداد لامها
ر ي بافت غيحاو

 مجاز

 ي دارايتعداد نمونه ها
 ر مجازيبافت غ

 ي حاويدرصد نمونه ها
 ر مجازيبافت غ

ر مجاز مشاهده ي غيبافتها
 شده

  ي صفاقيپوست، چرب 70 7 84 10×12 10  درصد40
 هيغضروف شفاف كل

  ي صفاقيپوست، چرب 60 6 72 10×12 10  درصد55
 هيغضروف شفاف كل

  هيپوست، كل 30 3 36 10×12 10  درصد70
 

  
 ي از نمونـه هـا  يه و غضروف شفاف فراوان در برخ يوجود بافت كل  

ر ي ـه آن از خم   يسوسيس گوشت قرمز نشان دهنده آن است كه در ته         
مطـابق  . مرغ استحصال شـده از اسـكلت مـرغ اسـتفاده شـده اسـت            

 ماننـد   يهـائ ، اسـتفاده از انـدام     6103ران به شـماره     ياستاندارد ملي ا  
 ـ  ي غضروف يهاه، پوست، طحال، مثانه بافت    يپستان، ر   يهـا ي و چرب

. باشـد يده ممنوع م  ي حرارت د  ي گوشت يهاد فرآورده ي در تول  يصفاق
 ـز بـه اسـتفاده از خم   دكننـدگان مجـا   ين تول يهمچن د ي ـر مـرغ در تول ي

 ـ  يه شده از گوشت قرمـز  نم       ي ته ي گوشت يفراورده ها   در  يباشـند ول
س ير مـرغ در انـواع سوس ـ      ي ـ شده اسـتفاده از خم     ي بررس ينمونه ها 

  ].12[ مشاهده شديگوشت قرمز به فراوان
ر مجـاز در    ي ـ غ ي بافتهـا  يي به شناسا  1383 و همكاران در سال      يركن
ع شده در تهران  با اسـتفاده        ي خام توز  ي گوشت يها از فراورده    يبرخ

ر ي ـ غ ي و اسـتفاده از بافتهـا       پرداخته انـد   ي بافت شناس  ياز روش ها  
 ـج ا ي را نشان دادند كه با نتـا       يمجاز خوراك   .ن مطالعـه انطبـاق دارد     ي

 عدد همبرگر و كباب لقمه بود كه در سـه نمونـه             10نمونه ها شامل    
ه نمونه ها فاقـد     ي شده بود و بق     بافت پستان مشاهده   يهمبرگر معمول 

ق با مطالعه حاضر نشان     ين تحق يج ا يسه نتا ير مجاز بودند مقا   يبافت غ 
 در همبرگـر و كبـاب       ير مجـاز خـوراك    يبافت غ  دهد استفاده از     يم

  .]13[س و كالباس است ي از سوسمحدودترلقمه 

ن نـوع   يي ـ جهت تع  1386 و همكاران در سال      يني كه حس  يقيدر تحق 
 ـده شده در تول   گوشت استفا  د شـده در  ي ـ نمونـه همبرگـر تول    288د  ي

 در سطح شهر تهران با اسـتفاده از         ي گوشت يكارخانجات فراورده ها  
 درصد از   8/43 انجام دادند، مشاهده شد در       يجي ساندو يزايروش ال 

 اسـتفاده از گوشـت گـاو از         ي بـه جـا    ي همبرگـر صـنعت    ينمونه ها 
ج ينتـا . اده شده بـود   گوشت مرغ در توليد همبرگر گوشت قرمز استف       

ق حيـسني و    ي ـج بدست آمـده از تحق     يق حاضر با نتا   يحاصله از تحق  
همكاران از نظر جايگزيني گوشت مرغ بجاي گوشت قرمز در توليد           
فراورده هاي گوشـتي بـدون درج ايـن موضـوع در برچـسب مـاده                

  ].16[د ي نمايغذايي و اخذ مجوزهاي لازم بهداشتي مطابقت م
 ـن م يشتري ـق نشان داد كـه ب     ين تحق يج ا ين نتا يهمچن زان اسـتفاده از    ي
 درصد گوشـت قرمـز      40 يا در فرآورده  يرمجاز خوراك ي غ يهابافت

 درصد گوشت قرمـز وجـود       70 يهازان آن در فرآورده   ين م يو كمتر 
 ينتايج مطالعات بافت شناسي تعدادي از لام ها نشان داد برخ ـ          . دارد

 درصد گوشـت قرمـز بـه      40 يهاد فرآورده يد كنندگان در تول   ياز تول 
از خميـر مـرغ كـه بـه         ) عضله مخطط ( استفاده از گوشت قرمز    يجا

  .رمجاز شناخته مي شود استفاده مي كننديعنوان  بافت غ
 ارزش  ي بـالا، دارا   يكروبي علاوه بر بارم   يوانيرمجاز ح ي غ يها بافت
 كـه شـاخص     يباشند بطـور  ي نسبت به گوشت م    يترني پائ ياهيتغذ
 ـن  ي پـروتئ  يي كه نشان دهنده ارزش غذا     يه ضرور ني آم يدهاياس ك ي

 88 بطور متوسـط     ياچهين بافت ماه  ي پروتئ ي است برا  يماده خوراك 
 يارين علت در بس   يباشد به هم  ي م 30 يوندين بافت پ  ي پروتئ يو برا 

  ]. 18،17[ده است يران مصرف آنها منع گردياز كشورها از جمله ا
 با اسـتفاده از     ييايمي ش يمونها با آز  يج آزمون بافت شناس   يسه نتا يمقا

   نشان داد كه      TUKEY وتست تكميلي    ANOVA يروش آمار 
ن دو آزمون بافت شناسي و شيميايي براي        ي ب ي دار يچ ارتباط معن  يه

تشخيص استفاده از بافت غير مجـاز در توليـد محـصول  سوسـيس               
د يبر اساس نتايج اين مطالعـه ميـزان اس ـ  . )  P>0.05(وجود ندارد 

ژن  نمونه هاي مورد مطالعـه       ن كلا ييدروكسي پرولين و پروتئ   نه ه يآم
امـا  . با اسـتاندارد مربوطـه مطابقـت داشـته و در حـد مجـاز بودنـد                

مطالعات بافت شناسي نشان داد مقدار قابل توجهي بافت غير مجـاز            
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مانند پوست مرغ، چربي احشايي و كليـه در نمونـه هـاي سوسـيس               
ابقت مـي توانـد بـدليل پـايين         اين عدم مط  . گوشت قرمز وجود دارد   

بودن بافت پيوندي در بافت هاي حاصل از مـرغ باشـد و يـا كمتـر                 
اسـتفاده شـدن از گوشـت قرمـز نـسبت بـه ميـزان درج شــده روي        
برچسب محصول كه در هر صورت سبب كاهش محتـوي كـلاژن و       
هيدروكسي پرولين در سوسيس شده و اثر بخـشي كنتـرل شـيميايي             

البتـه  . غير مجاز را با مشكل مواجه مـي نمايـد         استفاده از بافت هاي     
 ييايميك شاخص ش ـ  ي تواند بعنوان    ين تام م  ينسبت كلاژن به پروتئ   

 يمناسب در كنترل بافت هاي غير مجاز استفاده شود و ارتباط آمـار            
ج آزمـون بافـت     ي و نتا  ييايمين شاخص ش  ين ا ي ب >05/0P دار   يمعن

   ]. 19[ مشاهده شديشناس
  

   نتيجه گيري -4
استفاده از بافت هاي غيـر مجـاز در توليـد فـراورده هـاي گوشـتي                 
حرارت ديده مانند سوسيس از فراواني بالايي برخوردار اسـت و در            

 ـ گوشت قرمز از خم   ي از فراورده ها   ياريفرمول بس  ر مـرغ اسـتفاده   ي
 روش هاي با كارايي مناسب و نظارت دقيـق    يريلذا بكارگ   شود، يم

حـدود  . ت ضروري بنظـر مـي رسـد       بر توليد و عرضه اين محصولا     
 هيدروكسي پرولين در اسـتاندارد ملـي ايـران          ين شده برا  ييمجاز تع 

بمنظور تشخيص شيميايي استفاده از بافتهاي غير مجاز كـارايي لازم           
را ندارد و بـه تنهـايي بعنـوان معيـار مناسـبي بـراي كنتـرل كيفيـت                   

 نسبت  نييتع. سوسيس از نظر تشخيص بافتهاي غير مجاز نمي باشد        
 در تـشخيص بافتهـاي غيـر        ي تواند تا حد   ين تام م  يكلاژن به پروتئ  

د باشد اما روش هاي بافت شناسي در تشخيص تقلبات در           يمجاز مف 
فراورده هاي گوشتي نسبت به روش هاي مشابه عليرغم هزينـه بـالا             
و وقت گير بودن، از كارايي بالاتري در تـشخيص اسـتفاده از بافـت               

  . صول برخوردار هستندهاي غير مجاز در مح
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In recent years consumption of sausages has been increased mainly in large cities of our country. According 
to the recently reports and publications, captive consumption of sausages is about 5 kg per year, so safety and 
quality of these products especially quality control of raw materials is more important than before. 
In this study 30 samples were collected from 3 different types of sausages (40, 55 and 70 percent beef 
content) from 10 manufactures located in Tehran province randomly. 
Samples were assessed for histological aspect, also total protein; collagen and hydroxyprolin content of 
samples were assigned.  
Histological results demonstrated that 70, 60 and 30 percent of 40%, 55 % and 70% samples had unpermitted 
edible tissues respectively. The most popular observed unpermitted edible tissues were chicken skin, hyaline 
cartilage, peritoneal fat and kidney. 
Hydroxyprolin and collagen rate of all samples were conformed to national standard of sausages in spite of 
application of unpermitted edible tissues in most of samples. Comparison of histological and chemical results 
showed there is not any significant relationship between them P>0.05 .Also we found histological method 
had much better precision for detection of unpermitted edible tissues in sausages than chemical analysis of 
collagen related indices. 
 
Key words: Sausages, unpermitted edible tissues, Histology, Hydroxyprolin, Collagen  
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