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Abstract 
Meat and meat products are important dietary sources of protein, and their consumption has increased in 

recent years due to advances in modern production techniques. However, the high nutritional and 

economic value of meat also creates opportunities for adulteration and fraud. This study aimed to 

investigate the presence of unauthorized tissues in sausages and Persian sausages (Kalbas) sold in 

Mahshahr County. The study was conducted in the summer of 2024. A total of 50 samples—25 sausages 

and 25 Kalbas—were collected from local retail outlets and transported to the food hygiene laboratory 

for analysis. The samples were examined using histological and PCR methods to detect the presence of 

unauthorized tissues. The results revealed that 26 out of 50 samples contained unauthorized tissues. Of 

these, 20 were sausage samples (80%) and 6 were Kalbas samples (24%). In sausages, the most 

commonly detected unauthorized tissue was cartilage (36%), while in Kalbas, skin tissue was most 

prevalent (16%). The highest rates of adulteration were observed in sausages and hot dogs with lower 

declared meat content. Specifically, products with less than 61% meat content contained unauthorized 

tissues in 56% (sausages) and 8% (Kalbas) of samples, respectively. In contrast, those with more than 

61% meat content showed unauthorized tissues in 24% (sausages) and 8% (Kalbas) of samples. These 

findings indicate a significant level of meat product adulteration in Mahshahr County. Therefore, 

regulatory authorities are urged to enforce stricter laws and monitoring procedures to address and prevent 

such violations. 
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 چکیده
 دی تول در نین و یه اکی تکن لیاز آن به دل استفادههستند که امروزه  ییغذا میدر رژ نیمهم پروتئ اریمنابع بس یگوشت یهاگوشت و فرآورده

راس تا  نیحاصل از آن فراهم کرده اس ت  در ه   یهافرآورده در تقلبات لیپتانس گوشت، یبالا ییغذا ارزش حال نیا با ،است افتهیشیافزا

 نی ا  ب ود ماهش هر شهرس تان در ش دهعرضه یهاکالباس و سیسوس در رمجازیغ یهابافت از استفاده زانیم نییتعهدف از پژوهش حاضر، 

 ش گاهیآزما ب ه و یری گن ون ه عرض ه مراک ز از( ن ون ه 25 کدام)هر  کالباس و سیسوس ن ونه 50 ابتدا انجام شد  1403تابستان در  مطالعه

ق رار  یموردبررس  رمج ازیغ یه اباف ت یابی رد یبرا PCRو  یشناسبافت یهاروش قیطر از هان ونه  شد داده انتقال ییغذا مواد بهداشت

 سیسوس  ب ه مرب و  ن ونه 20 که بودند رمجازیغ یهابافت یدارا ن ونه 26 کالباس و سیسوس ن ونه 50 مج وع ازنشان داد  جیگرفت  نتا

 و( درص د 36) یغض روف باف ت ب ه مرب و  سیسوس در رمجازیغ بافت نیشتریب  بود( درصد 24) کالباس به مربو  ن ونه 6 و( درصد 80)

 ترنیپائ درصد با یهاکالباس و سیسوس در تقلبات زانیم نیشتریب  بود( درصد 16) وستپ بافت به مربو  کالباس در رمجازیغ بافت نیشتریب

 و رمج ازیغ باف ت درصد 8 و درصد 56 یدارا کدام هر گوشت درصد 61 از ک تر یدارا یهاکالباس و سیسوس نیبنابرا  است بوده گوشت

وجود تقلبات  نیبنابرا بودند؛ رمجازیغ بافت درصد 8 و درصد 24 یدارا کدام هر گوشت درصد 61 از شیب یدارا یهاکالباس و سیسوس در

 اتخ اذ نیمتخلف  یبرا یارانهیگسخت نیقوان صلاحیذ مراجع ماهشهر وجود داشت که باید در شهرستانشده های گوشتی عرضهدر فرآورده

  کنند

 اس، ماهشهرتقلبات، سوسیس و کالب، مرازواکنش زنجیره پلیشناسی، بافت :های کلیدیواژه
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 مقدمه

 ویاز انسان ب ه غ ذا یک ی از احتیاج ات ذات ی ن

فیزیولوژیک است که عامل بقای زندگی و ط ول ع  ر 

س لامت غ ذا ه ان ان یک ی از  در ه ین راستا  است

 هرس اله  گ رددم ی محسوبهای اصلی جوامع نگرانی

 مص رفعلت  ها نفر از مردم در سراسر جهان بهمیلیون

-ها بستری و تعدادی از آنبی ارستان غذاهای آلوده در

ها به علت عفونت و مس ومیت غذایی جان خود را از 

طبق ارزیابی سازمان بهداش ت جه انی،  هند ددست می

است که بهداشت شخصی ضعیف، پخت  شدهمشخص

ناکافی، آلودگی متقاطع، عدم رعایت بهداش ت در ط ی 

سازی و ه ان ین خری د م واد غ ذایی از من ابع ذخیره

ت رین نق ش را یکلی د ناای ن در ایجاد آلودگی غ ذاها

دارد که جهت تولید ی ک م اده غ ذایی ای  ن و س الم 

ای نی و بهداشتی، باید مواد اولیه مورد مص رف  ازلحاظ

  (Heidarzadi, 2021)را ارزیابی کرد 

 ش ار به پروتئینی منابع ترینمهم از یکی گوشت

ه ای گوش تی در و ف رآورده گوشت مصرف آید کهمی

م  اده  ای  ن  س  ابقه ط  ولانی داردمختل  ف،  مل  لبیش  تر 

آمینه ضروری  ی ازج له اسیدهایمنبع مواد مغذ غذایی

متیونین،  برای بدن نظیر هیستیدین، ایزولوسین، لوسین،

تریپتوف  ان و اس  یدهای ن  رب نظی  ر اس  ید لینولئی  ک، 

  وج ود م واد هستندشیدونیک ااسیدلینولنیک و اسید آر

ه  ا بخص  و  ه  ا و ویت  امینفس  فات مع  دنی نظی  ر

ای ن ارزش و اه ی ت  دهنده، نشانB گروه یهانیتامیو

نش انه ر روت  ورده مهم در تغذیه انسان و ه انینآفر

  ( ,2009Juneja and Sofos) اس تدر برخی کشورها 

 21در ح دود ) ب الای گوش تسرانه مص رف  باوجود

در برخی از کشورهای صنعتی، مصرف سرانه  (کیلوگرم

نی از رسد ک ه کیلوگرم می 10در ایران به قرمز گوشت 

 گ رددم ی هیس وتتغذو باع    نک رده نیتأمروزانه را 

(2022., et alMaghami )  

های گوشتی )سوسیس، کالب اس، کب اب فرآورده

 سوسپانس یونی از اندعبارت لق ه، ه برگر، مارتادلا و  (

 ح لال حی وان نن د ی ک ی ا گوش ت از حاصل پایدار

 ه اییداخ ل پوش ش در سایر مواد  با که گوشت است

 و پ س شده پر مناسب شرایط در مصنوعی، یا و طبیعی

 آم اده رفب رای مص  مناس ب حرارت ی فرآین د از طی

 رفت ه در ک ار ب ه بخ ش پ روتئین ت رینع ده  شودمی

 ه ای  این ف رآوردهاست گوشت های گوشتی،فرآورده

 ک ه دیده هستند حرارت نوع از ع دتاً ایران در تولیدی

 فاق  د در ص  ورت رعای  ت مس  ائل فن  ی و بهداش  تی،

 ,.Scannell et al) هستندزا بی اری هایمیکروارگانیسم

ای ران،  در موج ود گوش تی محصولات   در بین(1997

و  سوس  یس ه ا  ون ان  واع گوش  تی ه  ایف  رآورده

 ت  رینمص  رفپ  ر ج  زو دی  ده ه  ای ح  رارتکالباس

 ه اف رآورده این مصرف و گوشتی هستند هایفرآورده

 برخ وردار رش دی ب ه رون د رو از ام روزی جامعه در

و  64در اروپ ا  سو کالبا سسرانه مصرف سوسی  است

وان ج وگرم در سال است، اما ب ه دلی ل لکی 4در ایران 

سهولت تهیه سرعت و  انین عیت کشور و ه جبودن 

در س فره ایرانی ان رو ب ه  هاآنها، مصرف فرآورده نای

  (Heidarzadi et al., 2024) افزایش است

ه ایی ک ه از طری ق م واد غ ذایی منتق ل بی اری

سبب م ر  اف رادی از قبی ل ن وزادان،  "شوند گاهامی

ها و اف رادی ک ه دارای کودکان، زنان باردار و جنین آن

 Broner et)ش ود ستند، م یای نی ه ضعف در سیستم

al., 2010)ه ای در فرآورده هاترین دلایل آلودگی  مهم

https://civilica.com/search/paper/k-%DA%AF%D9%88%D8%B4%D8%AA-o-Title-ot-desc/
https://civilica.com/search/paper/k-%DA%AF%D9%88%D8%B4%D8%AA-o-Title-ot-desc/
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 مواد بودن آلوده و کیفیت پائین بهداشتی گوشتی شامل:

عدم دقت در رعایت مسائل فن ی و بهداش تی در  اولیه،

 اض افه م واد ب ودن آلوده و نوع محصول پروسه تولید،

 Zeleny et) اس تنگه داری نامناس ب  شرایط و شده

al., 2015). های گوش تی، در کارخانجات تهیه فرآورده

اگرن ه  گردد از خ یر مرغ و خ یر گوشت استفاده می

نظ ارت ب ر  یب را یمختلف  یال لل  نیو ب  یمل نیقوان

وج ود  یگوش ت یهاگوشت و فرآورده ی نیو ا تیفیک

هنوز ه م روا   های گوشتیفرآروده دارد، اما تقلب در

دارد، ک ه  یقتص ادا زهی تقلبات گوشت انگ شتریدارد  ب

ش ود  در یم انمصرف کنندگ یاقتصاد یباع  ضررها

اص  الت  ی ب  رای تعی  ینیه  ایفناور ر،ی  دو ده  ه اخ

 یارهی  زنج یه  امانن  د واکنش یگوش  ت یه  افرآورده

( ب  ر اس  اس spolymerase chain reaction)    رازیپل

 deoxy ribonucleic) کیبونوکلئیر یدئوکس یدهایاس

acidن،یب ر پ روتئ یمبتن  یکی ونولوژیا یهای(، فناور 

 اندش ده یس ازنهیبه ای  جادی، ایسنجفیط یهایفناور

 Li et)توان تقلبات در این حوزه را ردیابی ک رد که می

al., 2020)   ،که در ه ین راستا هدف از مطالعه حاض ر

های غیرمجاز در سوس یس میزان استفاده از بافتتعیین 

  است های عرضه شده در شهرستان ماهشهرو کالباس

 

 هامواد و روش
 گیرینمونه-

  انج ام ش د 1403 بهار و تابستاندر  تحقیقین ا

ن ونه کالباس  25ن ونه سوسیس و  25 پژوهشدر این 

گی ری ش د  ب ه ن ونهدر شهرستان ماهشهر عرضه شده 

ن ون ه،  12درص د،  50ت ا  40ی از فرآوردهاین ترتیب 

ن ون ه  11درص د  80تا  61ن ونه،  17درصد  60تا  51

ها پ س از ن ونهن ونه، تهیه شد   10درصد  90تا  81و 

بهداشت و کنترل کیفی ت م واد کدگذاری به آزمایشگاه 

اه آزاد شهرکرد انتق ال غذایی دانشکده دامپزشکی دانشگ

  داده شد 

و  DNAهای غیر مجاز برر مبارای روش جستجو بافت-

 تهیه لام بافتی

شناس ی، براس اس اس تاندارد جهت بررسی بافت

جهت تثبیت در محلول فرم الین ها را ن ونه 6103 ملی

ه ا وارد پس از تثبیت، ن ونه  شدندداده درصد قرار  10

-رن   ،ی، ب رش ب افتیگی رمراحل پاساژ بافتی، بلوک

و بررسی بافتی  (ائوزین -با روش ه اتوکسیلین)آمیزی 

 ( ISIRI, 6103/2016) شدند

 DNAاستخراج -

 kit ه ا از کی تن ون ه DNA جه ت اس تخرا 

Mixed Biofood  (Biotools, Iranاس  تفاده )   ش  د

 براس اس روش  Mixed Biofood دستورالع ل کی ت

PCR  Multiplex را ب رای اس تخ  ب ود DNA  ابت دا

 کنن دهمیکرولیتر از بافر هض م 300ن ونه آماده شده با 

(Buffer Lysis ) میکرولیتر پروتئیناز 30و k م دت  ب ه

م اری شده سپس داخل ب ن (ورتکس)رانیه مخلو   30

س اعت ق رار  2م دت  به لسیوسدرجه س 30در دمای 

ها خار  ش ده دقیقه یکبار ن ونه 30تا  10  هر شد داده

میکرولیت  ر دیگ  ر از  30  در ادام  ه ش  دندن داده و تک  ا

رانی ه  20م دت ها اضافه و سپس بهبه ن ونه k پروتئیناز

س اعت در ب ن م اری  5مدت  سپس به  مخلو  شدند

ش فاف  لاتا محلول کام گرفتهقرار  سلسیوسدرجه  56

درج ه  3دمای )ها سانتریفیوژ شده شود  در ادامه ن ونه

، (دقیق ه 10م دت  ب ه RPM 1200 ، ب ا دورسلسیوس

محل  ول روی  ی را دور ریخت  ه محل  ول باقی ان  ده ب  ه 
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  ب ه محل ول ش ودم یمیکروتیوپ جدی د انتق ال داده 

 Binding میکرولیت ر از محل ول 550باقی ان ده می زان 

Buffer   ند ش د رانی ه مخل و  10و س پس  شداضافه 

دقیق ه و  10م دت ب ه)محلول حاصل سانتریفیوژ شده 

و محل ول ش فاف روی ی مج دداً ب ا  (RPM 1200 دور

   در نهای ت خل و ندشد شرایط ذکرشده سانتریفیوژ

DNA  ش  دب  ا اس  تفاده از دس  تگاه ن  انودراپ بررس  ی 

(Ghaderi et al., 2023)  
 (Ghaderi et al., 2023)پرای رهای اختصاصی طراحی شده جهت تعیین نوع گوشت هر حیوان  -(1جدول )

 هایافته

مطابق نتایج به دست آمده از پژوهش حاضر ک ه 

نش ان داده ش ده اس ت، از ( 1)و ش کل ( 2)در جدول 

ن ون  ه کالب  اس  25ن ون  ه سوس  یس و  25مج   وع 

ن ونه دارای  26گیری شده در شهرستان ماهشهر، ن ونه

ن ون ه مرب و  ب ه  20بودن د ک ه ه ای غیرمج از بافت

 24ن ونه مربو  به کالباس ) 6درصد( و  80سوسیس )

درص  د( ب  ود  بیش  ترین باف  ت غیرمج  از در سوس  یس 

ه ای درصد( بود و بافت 36مربو  به بافت غضروفی )

لنفاوی، پوششی، عص بی مرک زی، گوش ت س ر و دم، 

ای، اندام دستگاه تناسلی و پوست یافت قلب، اندام غده

در کالباس بیشترین بافت غی ر مج از مرب و  ب ه  نشد 

ه ای اس تخوانی، درصد( بود و بافت 16بافت پوست )

لنفاوی، پوششی، عص بی مرک زی، گوش ت س ر و دم، 

ای، قلب، اندام دستگاه تناسلی و اندام دستگاه اندام غده

 تنفسی وجود نداشت 

 

 

 

 

 

 

 

 

 (bpسایز پرایمر ) توالی پرایمر پرایمر

 F: ATA TCAATCGGGTTTCTAGGATTTATT بز
R: AGTTGGGATAGCGATAATTATGGTAGT 

157 

 F: TGA GAA CTA CGA GCA CAA AC مرغ
R: GGG CTA TTG AGC TCA CTG TT 

227 

 F: CTAGAAAAGTGTAAGACCCGTAATATAAG گاو

R: CTTATATTACGGGTCTTACACTTTTCTAG 
274 

 F: CTATGAATGCTGTGGCTATTGTCGCA گوسفند

R: TGCGACAATAGCCACAGCATTCATAG 
329 

 F: CTA CAT AAG AAT ATC CAC CAC A خوک

R: ACA TTG TGG GAT CTT CTA GGT 
397 

 F: CTATCCGACACACCCAGAAGTAAAG س یانتک
R: GATGCTGGGAAATATGATGATCAGA 

439 
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 ستان ماهشهرهای شهرر سوسیس و کالباس موجود در فروشگاههای دارای بافت غیرمجاز دبررسی ن ونه -(2)جدول 

 کالباس سوسیس

 درصد تعداد بافت غیرمجاز درصد تعداد بافت غیرمجاز

 0 0 افت استخوانیب 12 3 افت استخوانیب

 8 2 افت غضروفیب 36 9 افت غضروفیب

 0 0 های لنفاویبافت 0 0 های لنفاویبافت

 0 0 دمگوشت سر و  0 0 گوشت سر و دم

 0 0 ایاندام غده 0 0 ایاندام غده

 0 0 اندام دستگاه تنفس 4 1 اندام دستگاه تنفس

 0 0 اندام دستگاه تناسلی 0 0 اندام دستگاه تناسلی

 0 0 قلب 0 0 قلب

 16 4 پوست 28 7 پوست

 0 0 بافت پوششی 0 0 بافت پوششی

 0 0 بافت عصبی مرکزی 0 0 بافت عصبی مرکزی

 24 6 های دارای بافت غیرمجازمج وع ن ونه 80 20 های دارای بافت غیرمجازنهمج وع ن و

 100 25 شده مج وع ن ونه بررسی 100 25 شده مج وع ن ونه بررسی

آم ده از ای ن مطالع ه در مطابق نت ایج ب ه دس ت

،  بیش  ترین می  زان تقلب  ات در سوس  یس و (3)ج  دول 

ست  به این تر گوشت بوده اهای با درصد پائینکالباس

 61ه  ای دارای ک ت  ر از ترتی  ب سوس  یس و کالب  اس

درص د  8درص د و  56درصد گوشت هر ک دام دارای 

ه ای دارای بافت غیر مج از و در سوس یس و کالب اس

درص د و  24درصد گوشت هر کدام دارای  61بیش از 

 درصد بافت غیر مجاز بودند 8
 شهرستان ماهشهرهای موجود در فروشگاه ب درصد گوشت در سوسیس و کالباسهای غیرمجاز برحسبررسی تقلبات و بافت -(3)جدول 

 کالباس سوسیس

 %40-60تعداد ن ونه  بافت غیرمجاز

 گوشت

 %61-90تعداد ن ونه 

 گوشت

 %40-60تعداد ن ونه  بافت غیرمجاز

 گوشت

 %61-90تعداد ن ونه 

 گوشت

 0 0 افت استخوانیب 0 3 افت استخوانیب

 1 1 افت غضروفیب 5 4 افت غضروفیب

 0 0 اندام دستگاه تنفس 0 1 اندام دستگاه تنفس

 1 3 پوست 1 6 پوست

 درصد( 8ن ونه ) 2 درصد( 16ن ونه ) 4 مج وع درصد( 24ن ونه ) 6 درصد( 56ن ونه ) 14 مج وع
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 (برابر 100ن ایی بزر ن  آمیزی ه اتوکسیلین ائوزیدرصد )رن  40ن ونه بافت استخوان در فرآورده سوسیس  -(1شکل )

 
 (برابر 100ن ایی بزر آمیزی ه اتوکسیلین ائوزین  درصد )رن  40ن ونه غضروف در فرآورده کالباس  -(2شکل )

 
 (x100ن ایی تآمیزی ه اتوکسیلین ائوزین  درشدرصد )رن  60تنفسی در فرآورده سوسیس  دستگاه(، ن ونه 3شکل )
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 (x100ن ایی تآمیزی ه اتوکسیلین ائوزین  درشدرصد )رن  60فرآورده سوسیس  (، ن ونه پوست در4شکل )

برای تعیین گونه حیوانی استفاده ش ده در تولی د 

های ت  ام ن ون هدر نش ان داد ک ه  و کالباس سوسیس

مورد بررسی با برنسب گوشت قرمز، گوشت مرغ نی ز 

وجود داشت  در مطالعه حاضر وجود گوشت بز، مرغ، 

س یان م ورد بررس ی ق رار گوسفند، خوک و تک گاو،

گرفت که به جز گوشت مرغ و گوش ت گ او گوش ت 

  سایر حیوانات مشاهده نشد

 
کنترل مثبت : 2؛ جفت باز( 157) کنترل مثبت گوشت بز :1، کنترل منفی :NCجفت بازی،  100مارکر  :M  هاکنترل مثبت ژن PCR نتایج آزمون -(2شکل)

 کنترل مثبت گوشت خوک :5 جفت باز(؛ 329) کنترل مثبت گوشت گوسفند :4؛ جفت باز( 274) کنترل مثبت گوشت گاو :3باز(؛  جفت 227غ )گوشت مر

 جفت باز( 439ب )کنترل مثبت گوشت اس :6 جفت باز(؛ 397)
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جفت بازی  274حضور ژن  12و  11، 10، 9، 3، 1 هایجفت بازی، ن ونه 100: مارکر Mها با برنسب گوشت قرمزن ونه PCR نتایج آزمون -(3شکل )

جفت بازی  227حضور هر دو ژن  8و  5، 4، 2های ن ونه جفت بازی مربو  به گوشت مرغ، 227حضور ژن  7و  6های ن ونه مربو  به گوشت گاو،

 : کنترل منفی NCجفت بازی مربو  به گوشت گاو،  274مربو  به گوشت مرغ و 

 

 گیریبحث و نتیجه

مه م  اریمنابع بس  یگوشت یهاشت و فرآوردهگو

هستند  امروزه مصرف گوشت  ییغذا میدر رژ نیپروتئ

 دی تول نینو یهاکیتکن لیبه دل یگوشت یهاو فرآورده

گوشت،  یاست  با توجه به ارزش اقتصاد افتهی شیافزا

 یگوش ت یه ادر فرآورده ترکیبات غیر مجازاستفاده از 

موارد تقلب در درصد  یخبراست  در شده  ریامکان پذ

   تیک اهش ق یب را یگوش ت یهاگوشت در فرآورده

از نظر  ییتقلب در مواد غذا  ردیگیصورت م ت ام شده

 ینگران  کی  یاقتص اد یام دهایو پ یخطرات بهداشت

از کشورها است  طب ق دس تورالع ل  یاریع ده در بس

متح ده، اف زودن ه ر م اده اض افه ش ده ب دون  الاتیا

 ت،ی فیک ه باع   ک اهش ک خری دار یهآگا ای تیرضا

 ییارزش محص ول ش ود، تقل ب غ ذا ایوزن، ع لکرد 

در ه  ین  ،(Hassoun et al., 2020) ش ودیم  دهی نام

می زان اس تفاده از تعیین ، پژوهش حاضرهدف از راستا 

ه ای عرض ه های غیرمجاز در سوسیس و کالباسبافت

شده در شهرستان ماهشهر ب ود ک ه نت ایج نش ان داد از 

ن ون ه دارای  26ن ونه سوسیس و کالب اس  50مج وع 

ن ون ه مرب و  ب ه  20ه ای غیرمج از بودن د ک ه بافت

 24ن ونه مربو  به کالباس ) 6 درصد( و 80سوسیس )

در  پژوهشگرانراستا با پژوهش حاضر، هم درصد( بود 

 کنسرو ش ده یهاگوشتکه  گزارش دادندکشور نک 

ی روی ش دهدر  ی، با محت وایمع ول یهاسیسوسو 

نت ایج   ه استمطابق بوده و تقلبی یافت نشدبندی بسته

ن دارد  مطالعه یاد شده با نتایج پژوهش حاضر مطابقت 

درص د  52های غیر مج از در این تحقیق مج وع بافت

   (Hrbek et al., 2020)بود 

در کشور نک، با ه دف ارزی ابی  ایدر مطالعه

گ زارش ، های گوش تیهای غیر مجاز در فرآوردهبافت

بن دی من در  در بس ته یفیدو ن ونه با الزامات کدادند 

ه ای سوس یس و کالب اس ، در ن ون همطابقت نداش تند

ه ا ب ا الزام ات کیف ی درصد ن ون ه 52پژوهش حاضر 

ای مطالع ه  (Zdenkova et al., 2018)مغایرت داشتند 

 یابی و ارز من درجاتانطب ا   دیی تأ با هدف، در نین

در استان  یمحل یاز بازارها سین ونه سوس 250 ،تقلب

ش د و از نظ ر وج ود م رغ،  یداری خرن ین  اوانیس

 یایس و DNAگوشت خ وک، گوش ت گ او، اردک و 

در   ندش د زیآنال PCRبا استفاده از  یکیشده ژنتاصلاح
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 ب  ه ه  ا ن ون  ه از(  ون  هن 186) درص  د 4/74مج   وع، 

 6/25ک  ه  یبرنس ب خ ورده بودن د، در ح ال درس تی

ک ه دارای تقلب ب القوه بودن د ( ن ونه 64) گردی درصد

که با ی بودند نیگزیشامل حذف محصول، افزودن و جا

 52نتایج این پژوهش مطابقتی ندارد  در ای ن پ ژوهش 

ه ای غی ر ها دارای تقلب و وج ود باف تدرصد ن ونه

  (Song et al., 2019) ند مجاز بود

در  تقل ب نی یتع، ب ا ه دف در آنک ارا پژوهشی

 102در مج   وع  انج  ام ش  د  یگوش  ت یه  اف  رآورده

ب ر  قرار گرفتن د  لیو تحل هیمورد تجز یفرآورده گوشت

 7/2) 1و  وری درصد( ط 5/13) ن ونه 5 زها،یاساس آنال

 یو اس ب ب ا ه م در ن ون ه ه ا وریدرصد( گوشت ط

که در برنسب آنه ا   جوک )سوسیس خشک شده(سو

ن ون ه  32در  نیه ان  ش د  اف تیاعلام نشده است، 

( گوش  ت درص  د 1/6) 2( و درص  د 8/21) 7 یس  الام

 جینت ا نی ا ش د  یین ونه کالب اس شناس ا 33در  وریط

ها ( از کل ن ونهدرصد 7/14)ن ونه  15دهد که ینشان م

در مطالع ه حاض ر،  ،اعلام نشده بودند یهاگونه یحاو

وج  ود گوش  ت ب  ز، م  رغ، گ  او، گوس  فند، خ  وک و 

رار گرفت که به ج ز گوش ت س یان مورد بررسی قتک

 مرغ و گوشت گاو گوشت سایر حیوانات مشاهده نشد

(Keyvan et al., 2017)   ب ا ه دف پژوهشی در اسپانیا

گوش تی ه ای های غیرمج از در ف رآوردهارزیابی بافت

 15ن ون ه، در  20 گ زارش دادن د از ک ه انجام گرف ت

داده ش ده در  شین ا یهادرصد از محصولات نام گونه

 ،ش ده مطابق ت نداش ت ییشناسا یهابرنسب با گونه

ها دارای بافت غی ر درصد ن ونه 52در پژوهش حاضر 

   (Lago et al., 2011)ز بودند مجا

 یف رآورده گوش ت 42، بر روی در ترکیهتحقیقی 

حض ور  یب را ن ون ه 36داد ک ه نش ان ش ده  یفرآور

ب ه  درس تی ب ه ن ون ه نهار وبود  یگوشت خوک منف

گوشت خوک برنسب خورده بودن د  ب ا  یعنوان حاو

 گوش ت درصد 5 یحاو سین ونه سوس کیحال،  نیا

گوش  ت گ  او  DNAش  د، ام  ا  گ  ذاری برنس  ب گ  او

 100ن ون ه کوفت ه ب ا برنس ب  کی نشد و  ییشناسا

، ک ه در م رغ ب ود گوش ت حاوی ،گاو گوشت درصد

ه ای فاق د خصو  حضور گوشت م رغ در ف رآورده

 Ulca et) گوشت مرغ، با پژوهش حاضر مطابقت دارد

al., 2013)  تعی ین ب ا ه دف ای در استانبولمطالعه در 

ه ای غیرمج از حی وانی در سوس یس استفاده از باف ت

ه  ای اس  تخوانی و پوس  ت باف  ت ک  ه گ  زارش کردن  د

مشاهده شد ولی بافت عصبی، کلی ه و پس تان مش اهده 

آم ده از تحقی ق حاض ر که مشابه نتایج ب ه دس ت نشد

 .(Julini et al., 1979) است

 یک یامروزه با توجه به ک بود گوشت به عن وان 

ه ا مانن د یزمغ ذیو ر نیپروتئ یکنندگان اصل نیاز تام

 یه ابدن، استفاده از فرآورده یو آهن برا میزیمن ،یرو

آن ب ا  نیگزیج ا نیکننده پروتئ نیبه عنوان تام یگوشت

 یتوان د پاس خگویسرانه م یاز گوشت مصرف یدرصد

جامعه کش ف  یاهیتغذ یازهایاز افراد باشد  از ن یبرخ

مختل ف مانن د  یگوش ت یه ادر ف رآورده یتقلب بافت

و کالباس  سیگوشت نرخ کرده، کباب، ه برگر، سوس

کشورها انجام ش ده  ریو سا رانیها در افرآورده ریو سا

 ای  یاض اف یوجود بافت ه ا یبررساست و هدف آن 

و  اه انیم رتبط ب ا گ یاض اف یه امع ول و بافت ریغ

از  س تفادهب ا ا ه ای غی ر مج ازه انین ردیابی باف ت

مطالع ات ب وده اس ت   PCRی و باف ت شناس  کیتکن
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را در  رمج    ازیغ یهامختل    ف اس    تفاده از ان    دام

 اند نشان داده ی در ایران راگوشت یهافرآورده

 ن ونه سوسیس و کالباس 114ایران، روی  پژوهشی در

-سوسیس درصد( 2/56ن ونه ) 60 از گزارش دادند که

ن ون ه  48مرغ ردیابی شد  در  DNAهای گوشتی فقط 

 6گ  او و م  رغ و در  DNAدرص  د( سوس  یس،  1/42)

گوشت گاو قاب ل تش خیص  DNAدرصد(  3/5ن ونه )

اس  تفاده از گوش  ت م  رغ در ب  ود  آنه  ا دریافتن  د ک  ه 

سیس که با برنس ب گوش ت قرم ز عرض ه ش ده، سو

عل ت قی  ت ارزانت ر ای ن گوش ت در  م کن است به

ش  ود مقایس  ه ب  ا گوش  ت قرم  ز باش  د ک  ه س  بب م  ی

 Al-Qassab et) تولیدکننده سود بیشتری دریافت کن د

al., 2019)  ه  ای ه برگرای در ته  ران روی مطالع  ه

 یه ابافتانج ام ش د ک ه گ زارش دادن د ، شدهعرضه

تان دون، اس تخوان و ی، بافت لنفاو ،یغدد بزاق ،یاهیگ

 ،یاهی  گ یه اباف ت نیه ان  ش د ردی ابی غض روف 

و غض روف  یتاندون، بافت نرب ،یپوست، عرو  خون

ه ا باف ت یوج ود برخ   مشاهده ش د نیز سیدر سوس

ب ه  یلنف او یه ا دامانند سنگدان، پوست، غ دد و ان م

اس تخوان و تان دون  ،یبافت نرب  یه راه سطوح بالا

که با نتایج پژوهش  ،محصولات بود نیتقلب در ا دیمو

ه ای حاضر مطابقت دارد؛ در این پژوهش از سوس یس

گیری شده بافت استخوانی، غض روفی، پوس ت و ن ونه

بر   (Maghami et al., 2022) بافت تنفسی ردیابی شد

، پوست پرندگان و بافت ای در ایرانمطالعهاساس،  نیا

گوش ت ن رخ ک رده گ زارش  یه انهرا در ن و ینرب

مطالعه نشان داد ک ه  نی  ا(Izadi et al., 2016) اندکرده

 تی و ک  تی فیک نی یتع ییتوان ا یبافت شناس کیتکن

 یاه اخ تلا  پوس ت پرن دگان را در ف رآورده ریمق اد

ته ران ک ه در ای در مطالع ه گوشت ن رخ ک رده دارد 

های گوش ت برند مختلف از سوسیس 10انجام گرفت، 

قرمز تهیه شده از سطح استان تهران ب ه منظ ور تعی ین 

م ورد   PCRکار رفته با استفاده از روش نوع گوشت به

اختصاصی نشان داد ک ه  PCR   نتایجدادندارزیابی قرار 

ه ا ف برنسب در  ش ده روی آنلاها برخت ام ن ونه

آم ده از که با نتایج به دست ،یش مرغی بودندحاوی آلا

PCR سو اس ت  در ای ن پژوهش حاضر تا حدودی هم

درصد  80 ،های گوشتیمطالعه میزان تقلب در سوسیس

اس  اس،  نیب  ر ه     (Hosseni et al., 2014)ب  ود 

با هدف بررسی تقلبات ب ا اس تفاده  ،ای در ایرانمطالعه

تقلب ه برگ ر،  صیتشخ در یشناسبافت یهاروشاز 

کباب و گوشت نرخ ک رده عرض ه ش ده در ته ران را 

ش امل پوس ت  یافزودن  یه ابافت کردند ک ه یابیارز

 Sepehri) بود هیصفا  و کل ینرب ،پرندگان، غضروف

et al., 2008)  ب  ا اس  تفاده از  در ای  رانای در مطالع  ه

گی ری به شناسایی و ان دازه Real Time PCR آزمایش

ا ت گوش  تی ب  لاه  ای مرغ  ی در محص  ومی  زان باف  ت

نت ایج  پرداختند ک هبرنسب تهیه شده از گوشت قرمز 

 33درص د و  80حاصل از مطالعه نشان دهن ده وج ود 

ه ای سوس یس و ترتیب در ن ون ه درصد بافت مرغ به

 راستا ب ا پ ژوهش حاض ر اس تکه همبوده است برگر 

(Lakzadeh et al., 2016)  بر روی  در ایرانتحقیقی در

های گوشتی، گزارش ن ونه گوشت قرمز و فرآورده 47

تقلب  های اخذ شدهدرصد از ن ونه 23/87دادند که در 

-درصد ف رآورده 52در این مطالعه   صورت گرفته بود

ت ر از مطالع ه های گوشتی دارای تقلب ب ود ک ه پ ائین

 لی به دل  (Sadeghpour A et al., 2020)نامبرده است 

 یگوشت از استخوان، در برخ  یعدم دقت در جداساز
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ی ای ن ه ان ون ه یدر برخ  یم وارد قطع ات اس تخوان

راستا ب ا نت ایج پژوهش گران که هم مشاهده شد مطالعه

  (Abbasy-Fasarani et al., 2013)است 

وجود س نگدان در گوش ت ن رخ ک رده تقل ب 

پرن دگان در  یاختلا  اعض ا دیشود و مویمحسوب م

 یرا م  یاگوشت نرخ کرده است  وجود باف ت غ ده

س ر  هیتوان به استفاده از گوشت نامطلوب مرتبط با ناح

ک اهش  یمخل و  ب را نیبت داد  انس زین یبا غدد بزاق

 وج ودشود  اگرنه یگوشت نرخ کرده انجام م  تیق

 ینرب  یاست  ام ا، محت وا ریاجتناب ناپذ یبافت نرب

ش ود  باف ت یبالا بدون برنسب تقلب در نظر گرفته م

باف ت  ،یاز غ دد بزاق  شتریمجاز در ه برگر ب ریغ یها

ن و اس  تخوا ادی  ز ری)ارگ  ان(، تان  دون و مق  اد یلنف  او

 یشده است  استفاده از دست ال کاغذ لیغضروف تشک

توان تقلب دانست  ب ه نظ ر یم رادر ه برگر  رمجازیغ

اس تفاده از گوش ت  لیها به دلبافت نیرسد وجود ایم

 یه  امحص  ول باش  د  باف  ت نی  ا دی  نامناس  ب در تول

و س طوح  یخ ون یهاع دتاً ر  سیدر سوس رمجازیغ

 یت وان آن را تقل ب تلق یبود که م  یبافت نرب یبالا

 2303ش  اره ب ه  رانی ا یبر اساس اس تاندارد مل  کرد 

س ایت  س  ازمان اس تاندارد و تحقیق  ات من در  در وب

اعض ا و  یاستفاده از برخ  ،2010صنعتی ایران در سال 

 یه  انخ اع، غ  دد، غض روف ه،ی  ه  ا از ج ل ه رباف ت

 ،ی(، نرب هی و ر ین ا یه ا)مانن د غض روف ییاحشا

 یه ا و تان دون تقل ب تلق س ر، ر پوس ت، گوش ت 

 یوانی ح یه اباف تهستند؛ قابل استفاده د و غیرشویم

و ب ار  نییپ ا ییب ا ارزش غ ذا یه انیپ روتئ رمجازیغ

توانن د در انتق ال عوام ل یدارند و م  یبالاتر یکروبیم

 نقش داشته باشند یکلاایشمانند سال ونلا و اشر یعفون

(ISIRI, 2303/ 2010)   

 ییک  رد ک  ه شناس  ا انی  ت  وان بیدر خات   ه م  

و کش ف تقل ب و اخ تلا   یوانی مختلف ح یهابافت

مج  از در  ری  غ یو ان  دام ه  ا رمج  ازیغ یه  اباف  ت

 قی  از طر یب  ا مطالع  ات ب  افت یش  تگو یه  افرآورده

است  بر اس اس  ریامکان پذ یو منطق یبافت یهایبررس

و  رمج   ازیغ ه   ایباف   تمطالع   ه، وج   ود  نی   ا

نادرست درصد گوشت در محص ولات  یگذاربرنسب

اس ت   یس لامت ع  وم یب را یج د یدیتهد ییغذا

 یت رقینظارت دق دیاز تقلب با یریجلوگ یبرا نیبنابرا

توس ط  یولوژیو استر یشناسبافت اتشیبر اساس آزما

 نظارت بر سلامت انجام شود  یهاسازمان

 

 سپاسگزاری

 گ روه ب   دین وس   یله از کلی   ه ه ک   اران

بهداشت مواد غذایی دانشکده دامپزشکی دانش گاه آزاد 

ه نهایت ه کاری را در انج ام ک اسلامی واحد شهرکرد

 آید ای ن پ روژه را داشتند تشکر به ع ل می
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