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بررسي حضور پروتئين گياهي سويا در تعدادي از محصولات گوشتي تجاري 

  PCR با آزمون
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 26/2/2939تاریخ پذیرش مقاله:                                                               26/22/2932تاریخ دریافت مقاله: 

 

 هچكيد

گردد. با این های آن در محصولات گوشتی استفاده میای موجود در پروتئینامروزه از سویا به سبب خصوصیات کاربردی و تغذیه مقدمه:

اند که باید از قوانین برخی افراد شناخته شدهزای شدید برای استاندارد ملی ایران به عنوان مواد حساسیت بر اساس وجود سویا و مشتقات آن
برای شناسایی سویا به عنوان یک ماده آلرژن پنهان در  PCRتوسعه یک آزمون  گذاری تبعیت کنند. بنابراین هدف این پژوهشبرچسب

 باشد.محصولات گوشتی می

 ،MBSTهر یک با استفاده از کیت  DNAهیه و های سویا و محصولات گوشتی تجاری تدر این تحقیق، ابتدا نمونه ها:مواد و روش

جفت  221برای تکثیر قطعه  PCRپرایمر اختصاصی سویا طراحی و سفارش داده شد. سپس شرایط آزمون  گردید. یسازاستخراج و خالص
ین تکنیک برای شناسایی الکتروفورز گردید. در نهایت کارایی ا %5/2، بوسیله ژل آگارز PCRسازی و محصولات بازی متعلق به سویا، بهینه

بکار رفته با اظهارات برچسب محصولات گوشتی مقایسه  PCRسویا در محصولات گوشتی تجاری مورد ارزیابی قرار گرفت و نتایج آزمون 

 شد.
ر جفت بازی برای سویا تکثیر یافت. سپس تکنیک توسعه یافته به طو221با طول  DNAسازی شده، قطعه تحت شرایط بهینه ها:يافته

محصولات سوسیس و  %211آمیزی برای شناسایی سویا در محصولات گوشتی تجاری مورد استفاده قرار گرفت، نتایج نشان داد که موفقیت

جفت بازی متعلق به سویا را ظاهر  221لقمه باند محصولات کباب %55محصولات همبرگر،  %61محصولات کالباس،  %99ناگت مرغ ، 
 ساختند.
توسعه یافته در مطالعه حاضر، روشی سریع، حساس، ساده، قابل اعتماد و مقرون به صرفه برای  PCR نتایج نشان داد آزمون گيري:نتيجه

 .باشد.زا در محصولات گوشتی تجاری خام و حرارت دیده میشناسایی پروتئین گیاهی سویا به عنوان یک ماده حساسیت
 

 PCR سویا، محصولات گوشتی،  هاي کليديواژه
 

 sara_bazyari64@yahoo.com: maile                                                                                                          مکاتبات مسئول نویسنده *
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 مقدمه
های غذایی به عنوان یک مشکل سلامت امروزه آلرژی

باشند. بر اساس مطالعات همگانی در دنیا مطرح می
های غذایی نویسندگان مختلف اروپایی و آمریکایی، آلرژی

کودکان را تحت تاثیر قرار  %1جمعیت بالغ و  %2تا حد 

دهد. گرچه درجه شیوع مشاهده شده از علائم ایجاد می
 جمعیت کل برسد %22شده غذایی ممکن است به 

(Gomes Galan et al., 2011; Poms et al., 2004 .)
در افراد بسیار حساس حتی جذب مقادیر جزئی از مواد 

گوارشی، تنفسی، گردش خون و تواند اختلالات زا میآلرژی
سازد. در بعضی افراد های پوستی را برانگیخته واکنش

تواند حساس، تماس با مواد غذایی آلرژن بخصوص می
آمیز زندگی)شوك آنافیلاکتیک( را های مخاطرهواکنش

، 2335در سال  FAOبرانگیخته کند. بر اساس گزارش 
یک شناخته ماده غذایی به عنوان مواد آلرژ 261بیش از 

از کل  %31مورد از آنها بیش از  1اند که تنها شده
 ,.Poms et al) شوندهای غذایی را موجب میآلرژی

2004.) 
اتحادیه اروپا  EC/2003/89بر اساس دستورالعمل 

(The European Parliament and the Council of 

the European Union, 2003 و استاندارد ملی ایران به )
حداقل ضوابط "( و همچنین 2913)بی نام،  2295شماره 

غذایی  -برچسب گذاری مواد غذایی و مکمل های رژیمی 

وزارت بهداشت، درمان و آموزش پزشکی کشور  "و ورزشی
(، چون 2911)بی نام،  PEI/CrV1/0029به شماره 

ترکیبات و مواد غذایی زیر به عنوان مواد حساسیت زای 
اند، باید برروی برچسب ته شدهشدید برای برخی افراد شناخ

 محصولات اعلام شوند:

)چاودار(،  غلات حاوی گلوتن مانند گندم، گندم سیاه -
های هیبرید )یولاف(، گندم سخت و سویه جو، جودوسر

 های آنشده و و فرآورده
 های آنسخت پوستان و فرآورده -
 های آنتخم مرغ و فرآورده -
 های آنماهی و فرآورده -

 های آنو فرآورده سویا -
 های آن )حاوی لاکتوز(شیر و فرآورده -
مغزهای درختی )بادام، فندق، گردو، پسته..( و  -

 های آنهافرآورده

 های آنکرفس و فرآورده -
 های آنخردل و فرآورده -
 های آنکنجد و فرآورده -
 21اکسید سولفور در غلظت سولفیت و دی -
 گرم/کیلوگرم و بیشترمیلی

گیاهی و ترکیبات ذکر شده، از سویا به عنوان پرکنندهاز 

ای موجود در به سبب خصوصیات کاربردی و تغذیه
گردد. های آن در محصولات گوشتی استفاده میپروتئین

ترین علاوه بر این اهداف، دلایل اقتصادی و سلامت اصلی
-Abd El) دلایل افزودن سویا به محصولات گوشتی است

Nasser et al., 2010های (. با این حال برخلاف ویژگی
خوب پروتئین سویا، در بسیاری از کشورها افزودن این 

ممنوع و یا تا حد معینی مجاز شناخته شده است  پروتئین

(Belloque et al., 2002 علی رغم این که سویا حاوی .)
ارزشمندی است و کارشناسان تغذیه هم ر مواد مغذی بسیا

از افراد ی ازیادی دارند، ولی بدن عدهبر مصرف آن تاکید 
 26ی غذایی را در خود بپذیرد. حداقل تواند این مادهنمی

های در سویا وجود دارد که ممکن است واکنش پروتئین
های آلرژیک در ارتباط آلرژیک را برانگیخته سازند. واکنش

های موسوم به با مصرف سویا به دلیل آنتی بادی
( ایجاد IgMیا  IgA ،IgG) Mیا  A ،Gایمونوگلوبین 

ساعت تا روزها پس از مصرف  2شوند و ممکن است از می
ها ممکن است به صورت ماده غذایی بروز کنند. این واکنش

ها، اختلال خواب، شب ادراری، عفونت گوش و سینوس
رخ دهند.  آنافیلاکسیآبریزش بینی، تنگی نفس و یا علائم 

عد از مصرف همبرگری که در سوئد پس از آن که دختری ب
سویا بود، مرد، جستجوها برای یافتن علت  %2/2تنها حاوی 

ساله محققان سوئدی  9مرگ آن دختر آغاز شد. تحقیقات 
که براستی سویای استفاده شده در تهیه همبرگر داد نشان 

علت مرگ آن دختر بود، بنابراین افراد دارای حساسیت به 
خود  رژیم غذاییز را به کلی ای غذایی سویا، باید این ماده

بر همین اساس حضور این  .(Daniel, 2004) حذف کنند
-ترکیب در محصولات گوشتی نه تنها از قوانین برچسب

کند بلکه بر اساس استاندارد ملی ایران گذاری تبعیت می
حضور این ترکیب در بعضی از محصولات گوشتی مجاز 

، 2912ن به شماره باشد. بر اساس استاندارد ملی ایرانمی
گوشت، باید بدون  %55-35و  %61-%52همبرگرهایی با 

(، همچنین بر 2916)بی نام،  استفاده از سویا تهیه شوند
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، استفاده از 6391اساس استاندارد ملی ایران به شماره 
های آن به هر مقدار در محصول کباب لقمه سویا و فرآورده

 (.2911، نامبی) باشدمجاز نمی
های واکنش از موثر جهت پیشگیری امروز، تنها راهتا به 

زا، پرهیز از مصرف مواد مضر مرتبط با مواد غذایی آلرژی
زاست که این نیز نیازمند بیان صحیح و شفاف اجزای آلرژی

تشکیل دهنده محصولات و همچنین در دسترس بودن 
اند، زا آلوده نشدهمحصولاتی است که سهوا با مواد آلرژی

(. مشکل تعیین Gomes Galan et al., 2011) باشدمی
زای پنهان و بیان نشده در غذا بزرگترین نگرانی مواد آلرژی
کنندگان و هم صنعت مواد غذایی است. به علت هم مصرف

های سریع و قابل های آلرژیک، داشتن روشرشد واکنش
اعتماد برای تعیین ماده آلرژن در محصولات غذایی فرآوری 

 ,Slowianek & Majak) ضروری است شده لازم و

به خوبی DNA های بر پایه (. امروزه تکنیک2011
 اند کاربرد خود را در این زمینه اثبات کنند.توانسته

  توان بهمی DNAهای بر پایه از مهمترین تکنیک
 .اشاره کرد( PCR2) ای پلیمرازروش واکنش زنجیره

ی بودن، ، بخاطر اختصاصPCRهای مختلف بر پایه شرو

صحت، دقت و سرعت بالا، زمان پروسه کم و هزینه پایین 
 آنها به عنوان ابزاری مفید برای شناسایی مواد اولیه در 

 ;Jonker et al., 2008) ندامنابع غذایی ارائه گردیده
Sawyer et al., 2003.) راستا در همینMeyer   و

را  Nested PCR، یک آزمون 2336همکارانش در سال 
برای شناسایی سویا در محصولات گوشتی فرآوری شده، 

با آزمون   DNAتکثیرارائه کردند. برای این منظور جهت 
PCR دو جفت پرایمر از ژن لکتین سویا طراحی گردید که ،

کردند. نتایج نشان را تولید می bp221 و  bp222 قطعات 
یای سو %2داد که پروتکل ارائه شده قادر به تعیین کمتر از 

 211سوسپانسیون سویا در گوشت ) %12/1هیدرولیز شده و 
  (.Meyer et al., 1996باشد )رم/کیلوگرم( میگمیلی

Abd El-Nasser  2121و همکاران در سال ،
ورزی ای را با هدف تعیین سویای طبیعی و دستمطالعه

دادند.  انجامPCR شده در محصولات گوشتی با آزمون 
 PCRنتایج پژوهش این نویسندگان نشان داد که آزمون 

و  %91، %22سازی شده قادر به تعیین سویا در سطح بهینه

                                                 

1 - Polymerase Chain Reaction 

به ترتیب در کوفته خام، سوسیس و برگر تهیه شده از  21%
 باشد. همچنین نتایج نشان داد که با آزمون گوشت گاو می

 PCR211%  ه ورزی شدسویای دست %63سویا طبیعی و
 باشد.در برگرهای تهیه شده از گوشت گاو قابل تعیین می

بر همین اساس هدف این مطالعه در مرحله نخست، 
شناسایی سویا بود. سپس  جهتPCR توسعه یک آزمون 

زا وجود پروتئین گیاهی سویا به عنوان یک ماده حساسیت
در محصولات گوشتی تجاری خام و حرارت دیده با استفاده 

و در  مورد بررسی قرار گرفتتوسعه یافته،  PCRاز آزمون 
نهایت نتایج بدست آمده از آزمون با اظهارات برچسب 

 .گوشتی مورد مطالعه، مقایسه شد محصولات
 

 هامواد و روش
 2هاتهيه نمونه -

نمونه سویا از پژوهشگاه ملی ژنتیک تهیه گردید. به 
محصول گوشتی  5، منظور ارزیابی آزمون توسعه یافته

برند(، همبرگر  6برند(، کالباس ) 2مختلف شامل سوسیس )
 2برند( از  9برند( و ناگت مرغ ) 2برند(، کباب لقمه ) 5)

 Cooling boxمرکز خرید در سطح تهران خریداری و با 
به آزمایشگاه منتقل گردیدند. مشخصات محصولات مورد 
بررسی از نظر ترکیبات ذکر شده بر روی برچسب 

آورده شده است. همه محصولات  2محصولات در جدول 

جهت جلوگیری از  -C ◦21، در DNAتا قبل از استخراج 
 تخریب آنزیمی نگهداری شدند.

 

 DNAاستخراج  -

های گیاهی و حیوانی مورد از نمونه DNAاستخراج 
مخصوص   MBSTهای ایرانیمطالعه با استفاده از کیت

بر اساس دستورالعمل شرکت  های گیاهی و حیوانی وبافت
، تهران، MBSTسازنده صورت پذیرفت )گروه پژوهشی

 بافتعملکرد این کیت به این صورت است که ابتدا  ایران(.

متلاشی شده و سپس  Kلیزکننده و آنزیم پروتئیناز  با بافر
 فیلتردار ستون یک یا دو از های متلاشی شدهمحلول سلول
ستون  د، سپسچسبمی لترفیبه  DNAشود. عبور داده می

شسته  PCRهای کنندهبا یک بافر جهت حذف ممانعت
ها و بقایای سلولی عاری ها، پروتئیناز نمک DNAشده و 

                                                 
1 Polymerase Chain Reaction 

0 
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تعیین برای  .آیدخالص بدست می DNA ،شود. در پایانمی
سنجی از روش طیف DNAخلوص 

(spectrophotometery) گیری میزان جذب در )اندازه
هایی گردید و نمونه استفاده نانومتر( 261 و 211طول موج 

های قابل قبول در به عنوان نمونه 5/2-2با خلوص 
 مورد استفاده قرار گرفتند. PCRهای آزمون
 

 پرايمرهاي اليگونوکلئوتيد -

در مطالعه حاضر، پرایمر اختصاصی سویا از ژن لکتین 
( و جهت سنتز به Meyer et al., 1996سویا طراحی )

)شرکت فناوری زیستی  پژوه سفارش داده شدشرکت فزا
قابل  2فزاپژوه، تهران، ایران( که توالی آنها در جدول 

 باشد. مشاهده می
 

 اي پليمراز:واکنش زنجيره -

 ای پلیمراز به منظور تکثیر بهینه سازی واکنش زنجیره
 

جفت بازی برای سویا صورت پذیرفت. برای  221 قطعه
 5/2میکرولیتر شامل  25این منظور واکنش در حجم نهایی 

 100 میکرولیتر از PCR  ×21 ،2/2میکرولیتر بافر 

2MgCl  ،میکرولیتر  6/1میلی مولارdNTP  21) با غلظت 
میکرولیتر از پرایمرهای  5/1میلی مولار از هر نوکلئوتید(، 

Forward  وReverse 9/1پیکومول(،  21سویا )با غلظت 

 Taq DNA Polymerase  ،2 (U511واحد آنزیم )
خالص استخراجی و آب دیونیزه دوبار  DNA میکرولیتر از

تقطیر شده جهت رساندن به حجم صورت پذیرفت. تمامی 
تکرار انجام شد. کنترل مثبت و منفی  9آزمایشات حداقل با 

م پذیرفت. کنترل منفی از ها انجای آزموندر کنار همه
 و کنترل مثبت با DNAطریق انجام آزمون بدون حضور 

کار  هدف و جهت اطمینان از اینکه اجزای به DNAحضور 

برنامه  رفته در بهترین شرایط هستند صورت پذیرفت.
 بدست آمد: دمایی دستگاه ترموسایکلر تحت شرایط زیر

 

 

 مشخصات محصولات گوشتي مورد بررسي -9جدول 

 محتويات نام اختصاري محصول
 مجاز های،افزودنی ادویجات شیرخشک، گلوتن، روغن، ،%51قرمز گوشت Aبرند  سوسیس

 ، روغن مایع، ادویجات، نمک طعام، شیرخشک%51قرمزگوشت  Bبرند  سوسیس

 ادویجات، نشاسته، نمک، لاکتات سدیم، آب، روغن مایع،شیرخشک، گلوتن، %51قرمزگوشت  Cبرند  سوسیس
 سدیم ، نمک و ادویهمرغ، شکر،سیر،، نشاسته اسیدآسکوربیک، شیرخشک، فسفات و نیتریت، روغن مایع پودر تخم%51قرمزگوشت  Dبرند  سوسیس

 اسیدآسکوربیک، یخ،آب، ادویه، آرد، گلوتن، نشاسته، فسفات، روغن مایع، شیرخشک، سیر، نمک، %61قرمزگوشت  Aکالباس برند 

 سدیمسدیم، اسیدآسکوربیک، نیتریتفسفات، آب،روغن، نشاسته، آرد گندم، گلوتن، نمک، شیرخشک، ادویجات، پلی%61قرمزگوشت  Bکالباس برند 

 ، نشاسته، ادویجات، افزودنی مجاز%31گوشت گوساله  Cکالباس برند 

 ادویجات، نمک طعام، شیرخشک، روغن مایع، %51قرمزگوشت  Dکالباس برند 
 سدیم، ادویجات، ویتامین ث،روغن مایع، نشاسته، کازئینات سدیم، نمک، فسفات%31قرمزگوشت  Eکالباس برند 

 ، نشاسته، ادویجات، افزودنی مجاز%31گوشت گوساله  Fکالباس برند 

 ، پیاز، نمک، ادویجات، آرد سوخاری، بدون سویا%61قرمزگوشت  Aبرند  همبرگر

 ، پیاز، نمک، ادویه، روغن، آردسوخاری، سویا، آب ، یخ%91قرمزگوشت  Bبرند  همبرگر

 ، پیاز، نمک و ادویه%31قرمرگوشت  Cبرند  همبرگر

 ، پیاز، روغن مایع، آرد سوخاری، نمک و ادویه%61گوسالهگوشت  Dبرند  همبرگر
 و ادویه، پیاز، آردسوخاری، نمک %55گوشت گوساله تازه  Eبرند  همبرگر

 مرغ، پیاز، آردسوخاری،نمک، ادویجات، تخم%51قرمزگوشت  Aبرند  کباب لقمه

 ،پیاز، نمک، روغن گیاهی، ادویه، بدون سویا%51قرمزگوشت  Bبرند  کباب لقمه

 ، پیاز، آردسوخاری، نمک و ادویه%51قرمزگوشت  C برند کباب لقمه

 ادویه،آردسوخاری، پروتئین گیاهی و روغن مایع، پیاز، نمک، %91گوشت  Dبرند  کباب لقمه

  دهنده، نمک و ادویجاتپودر سوخاری، روغن، شیرخشک، تخم مرغ، طعم%55مرغگوشت  A برند ناگت مرغ

  ، آردسوخاری، آرد سفید، ایزوله سویا، روغن مایع،نمک، تخم مرغ، نشاسته، ادویه، سیر%51مرغگوشت  Bبرند  ناگت مرغ

 ، آردسوخاری، نشاسته اصلاح شده، تخم مرغ، پیاز، صمغ خوراکی، ادویجات، روغن مایع، نمک، فیبرگندم و ترکیبات مجاز خوراکی%51مرغگوشت  Cبرند  ناگت مرغ

 

 اطلاعات مربوط به پرايمرهاي سويا -2جدول 

 نام پرايمر ( 5' <――3')توالي (bp)طول قطعه تكثيرشونده c) ◦( Tmنقطه ذوب

51 221 GCCCTCTACCTCCACCCCATCC 

GCCCATCTGCAAGCCGTGTTTTT 
F GMO3 
R GMO4 
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دقیقه،  9درجه سانتیگراد به مدت  35دناتوراسیون ابتدایی 
سیکل تکرار )دناتوراسیون  91به دنبال آن چرخه میانی با 

ثانیه، اتصال پرایمرها  21گراد به مدت درجه سانتی 35در 
ثانیه، طویل سازی در  25گراد به مدت درجه سانتی 65در 
( و طویل سازی ثانیه 25گراد به مدت درجه سانتی 52

 ه.دقیق 5گراد به مدت درجه سانتی 52نهایی در 
 

 هايافته
بکار رفته جهت استخراج  MBSTنتایج نشان داد کیت 

DNA های آزمون و حذف بازدارندهPCR کیتی مناسب و ،
سازی شده و برنامه باشد. تحت شرایط بهینهمیکارآمد 

ای با طول دمایی تنظیم شده برای پرایمر سویا ، قطعه
جفت بازی تکثیر یافت که نتیجه آن در  221مشخص 

 PCRقابل مشاهده است. به منظور ارزیابی آزمون  2شکل 
بهینه سازی شده، روش توسعه یافته در محصولات گوشتی 

لقمه، همبرگر و ناگت مرغ بکار سوسیس، کالباس، کباب 
 5، 2، 9، 2های ها به ترتیب در شکلگرفته شد که نتایج آن

 باشند.قابل مشاهده می 6و 

 
براي پرايمر  PCRسازي آزمون نتايج حاصل از بهينه -9 شكل

: کنترل +L  :bp Ladder 9111-911، C)اختصاصي سويا  

 : کنترل منفي(-Cمثبت پرايمر سويا، 

 
 سوسيس محصولات در سويا شناسايي - 2شكل

(L  :bp Ladder9111-911، C+ :سويا،  پرايمر مثبت کنترل

 برند سوسيس: B ، 3برند سوسيس: A  ، 2برند سوسيس :9

C، 4 :برند سوسيس D ،C- :منفي کنترل) 

 

 
 کالباسشناسايي سويا در محصولات  -3شكل

(L :bp Ladder 9111-911، C+ :سويا،  پرايمر مثبت کنترل

 ،C برند کالباس: B، 3برند کالباس: A ، 2برند کالباس:9

: -F ،C برند کالباس: E ، 6 برند کالباس: D، 5 برند کالباس: 4

 (منفي کنترل

 
 لقمهشناسايي سويا در محصولات کباب -4شكل

(L  :p Ladder 9111-911، C+ :پرايمر مثبت کنترل 

لقمه کباب: B، 3لقمه برندکباب: A ، 2برند لقمهکباب:9سويا،

 (منفي کنترل: -D ،C لقمه برندکباب: C، 4 برند

 
 شناسايي سويا در محصولات همبرگر -5شكل

(L :bp Ladder 9111-911، C+ :پرايمر مثبت کنترل 

 ،C برند همبرگر: B ، 3برند همبرگر: A ، 2برندهمبرگر  :9سويا،

 (منفي کنترل: -E ، C برند همبرگر: D، 5 برند همبرگر: 4
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 شناسايي سويا در محصولات ناگت مرغ -6شكل 

(L :bp Ladder 9111-911، C+ :سويا،  پرايمر مثبت کنترل

 ناگت مرغ برند: B ، 3ناگت مرغ برند: A  ، 2ناگت مرغ برند :9

C ،C- :منفي کنترل) 
 

 بحث
غذایی به عنوان یک مشکل سلامت های امروزه آلرژی

ی باشند. به سبب رشد فزایندههمگانی در دنیا مطرح می
های سریع، دقیق و قابل های آلرژیک، داشتن روشواکنش

اعتماد برای تعیین مواد آلرژن در محصولات غذایی فرآوری 
شده ضروری است. مطالعه حاضر نیز در همین راستا به 

جهت شناسایی سویا به عنوان   PCRسازی آزمونبهینه
ماده آلرژن بکار رفته در محصولات گوشتی تجاری 

های گیاهی و حیوانی با از نمونه DNAپرداخت. استخراج 
و به دنبال آن الکتروفورز  MBST استفاده از کیت ایرانی
استخراج شده، مناسب بودن   DNAژل آگارز جهت بررسی

های از نمونه DNAاین کیت را در استخراج موفقیت آمیز 

کرد. از مزایای استفاده ازکیت مورد بررسی تایید می
MBST توان به آماده استفاده بودن کیت، پاسخ دهی می

در زمان کوتاه، تولید در کشور، قیمت پایینتر نسبت به 
های مشابه خارجی، برطرف کردن پیچیدگی و خطر کیت

رایمر استخراج به روش دستی اشاره کرد. در مرحله بعد پ
برای  PCRخاص سویا سفارش داده شد و شرایط آزمون 

سازی گردید. تکثیر قطعه خاص با طول مشخص بهینه
از ژن لکتین  DNAسازی شده قطعه تحت شرایط بهینه

جفت بازی برای سویا تکثیر یافت که با  221سویا با طول 
و همکاران در سال  Meyerنتایج بدست آمده از تحقیق 

و  Rott(. پیش از این نیز 2)شکل شتتطابق دا 2336
 در سال Firkeو  Randhawaو  2119همکاران در سال 

جفت بازی  221، توانستند در تحقیقات خود، قطعه 2116
تکثیر دهند. در  PCRسویا را با آزمون  متعلق به لکتین

آمیزی برای شناسایی نهایت این تکنیک به طور موفقیت

مورد استفاده قرار سویا در محصولات گوشتی تجاری 
بکار رفته با اظهارات برچسب  PCRگرفت و نتایج آزمون 

(. نتایج 9محصولات گوشتی تجاری مقایسه شد)جدول 
نشان داد که از بین محصولات مورد بررسی بجز کالباس 

، Aو کباب لقمه برند  A، همبرگر برند Eو  A ،C ،Dبرند 
ن همگی حاوی پروتئین گیاهی سویا بودند. در میا

محصولاتی که در آنها سویا شناسایی شده بود تنها همبرگر 
به وجود سویا در برچسب محصول  Bو ناگت برند  Bبرند 

خود اشاره داشتند در حالیکه بر اساس استاندارد ملی ایران 
گذاری مواد و حداقل ضوابط برچسب 2295های به شماره

 غذایی اعلام شده توسط وزارت بهداشت، درمان و آموزش
،  PEI/CrV1/0029 پزشکی معاونت غذا و دارو به شماره

زای شدید های آن به عنوان مواد حساسیتسویا و فرآورده

اند و باید بر روی برچسب برای برخی افراد شناخته شده
محصولات اعلام شوند. همچنین لازم به ذکر است که در 

 Aمیان محصولات مورد بررسی، محصولات همبرگر برند 
در کنار نام  "بدون سویا "از عنوان  Bلقمه برند و کباب

محصول خود استفاده کرده بودند که نتایج این تحقیق 

این عنوان به  Aنشان داد در مورد محصول همبرگر برند 
درستی به کار برده شده بود در حالیکه در مورد محصول 

، سویا شناسایی شد و این ادعا رد گردید. Bکباب لقمه برند 
سازی شده، مشخص شد که ن تحت شرایط بهینهبنابرای

وجود ماده آلرژن سویا به درستی در برچسب بعضی از 
محصولات اعلام نشده است، نتایج این تحقیق در 

در PCR محصولات گوشتی مختلف، کاربرد آزمون 
شناسایی ماده آلرژن سویا، حتی در محصولات غذایی تهیه 

کرد. در می شده تحت شرایط مختلف فرآوری را تایید
حضور سویا  2119و همکاران در سال  Rottهمین راستا، 

های مختلف در انواع محصولات غذایی تهیه شده با روش
مورد بررسی قرار دادند. همچنین  PCRفرآوری را با آزمون 

Marcelino  باقیمانده سویا را در  2111و همکاران در سال
 Realtime PCRو  PCRمحصولات سوسیس با آزمون 

، 2121و همکاران نیز در سال  Soaresتعیین کردند. 
را توسعه دهند که قادر به تعیین  PCRتوانستند یک آزمون 

بود. مشاهده  مقادیر جزئی سویا در محصولات سوسیس
باندهای مربوط به سویا در محصولات حرارت دیده مورد 

)کباب  )سوسیس، کالباس و ناگت( و حرارت ندیده بررسی
کرد که تیمارها و برگر( این مطلب را تایید میلقمه و هم
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سازی امولسیون ی به کار رفته برای آمادهمواد اولیه
جهت شناسایی  PCRمحصولات، اثر مضری روی تکثیر 

این ممکن است به دلیل پایداری حرارتی و  ندنداشت سویا
و کوتاه بودن طول قطعه  در بافت DNAتعداد زیاد کپی 

-یباقی ماندن یک تعداد کافی از کپ باشد که بهموردنظر 
حتی زمانی که تحت شرایط شدید فرآوری  DNAی ها

. این مطلب در تحقیق انجام شده کندد کمک نگیرقرار می
نیز  2121و همکارانش در سال  Abd El-Nasserتوسط 

 ذکر گردید.
 

 گيرينتيجه
تا به امروز، تنها راه موثر جهت پیشگیری از 

زا، پرهیز از مرتبط با مواد غذایی آلرژیهای مضر واکنش
زاست که این نیز نیازمند بیان صحیح و مصرف مواد آلرژی

شفاف اجزای تشکیل دهنده محصولات و همچنین در 
زا دسترس بودن محصولاتی است که سهوا با مواد آلرژی

های آلرژیک، باشد. به علت رشد واکنشاند، میآلوده نشده
 وادو قابل اعتماد برای تعیین مهای سریع داشتن روش

آلرژن در محصولات غذایی فرآوری شده  حاوی ترکیبات
های مختلف شرولازم و ضروری است. در این خصوص 

 صحت، هایی چون ه دلیل داشتن ویژگی، بPCRبر پایه 
 

عنوان دقت و سرعت بالا، زمان پروسه کم و هزینه پایین به
در محصولات  اولیه ترکیباتشناسایی  جهتمفید  ابزاری

 ;Jonker et al., 2008) نداگردیدهغذایی معرفی 
Sawyer et al., 2003 نتایج بدست آمده از آزمون .)

PCR  رابطه با محصولات مورد بررسی در این مطالعه در
محصولات  %99محصولات سوسیس،  %211نشان داد که 

محصولات  %55محصولات همبرگر،  %61کالباس، 
جفت  221محصولات ناگت مرغ، باند  %211لقمه وکباب

بازی متعلق به سویا را ظاهر ساختند در حالیکه مقایسه این 
 %211نتایج با اظهارات برچسب آن محصولات نشان داد 

 %21محصولات کالباس،  %99/99محصولات سوسیس، 
 %6/66محصولات کباب لقمه و  %55محصولات همبرگر،  

در برچسب خود  محصولات ناگت مرغ، به حضور سویا

 ای نداشتند. نتایج این تحقیق نشان داد که آزموناشاره
PCR ی حاضر، یک روش سریع، توسعه یافته در مطالعه

حساس، قابل اعتماد و مقرون به صرفه برای شناسایی سویا 
زا در محصولات گوشتی به عنوان یک ماده حساسیت

-باشد که میساخته شده تحت شرایط فرآوری مختلف می

های کنترل کیفیت محصولات گوشتی تواند در آزمایشگاه

 مورد استفاده قرار گیرد. 

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

 مقايسه نتايج نام محصول
 اظهارات برچسب محصولات PCRنتایج آزمون 

 × √ A برند سوسیس

 × √ B برند سوسیس

 × √ C برند سوسیس

 × √ D برند سوسیس

 × × A کالباس برند

 × √ B کالباس برند

 × × C کالباس برند

 × × D کالباس برند

 × × E کالباس برند

 × √ F کالباس برند

 × × A همبرگر برند

 √ √ B همبرگر برند
 × √ C همبرگر برند

 × × D همبرگر برند

 × √ E همبرگر برند

 × × A کباب لقمه برند

 × √ B کباب لقمه برند

 × √ C کباب لقمه برند

 × √ D کباب لقمه برند

 × √ A ناگت مرغ برند

 √ √ B ناگت مرغ برند
 × √ Cبرند  ناگت مرغ

 = وجود سویا(√= نبود سویا ، ×)
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