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 چکیده

هاا  لذا ارزیابی این فرآورده کنند، می استفادهفرمولاسیون خاصی  ازگوشتی    های فرآورده  ضهپخت و عرتهیه،  مراکزبا توجه به این که  

و   هاا  کیفیت محصولات گوشتی عرضه شده در رستوران ارزیابی این تحقیق هدف .استضروری  موضوعیامکان وجود تقلب  از نظر

ی کاه محصاون نهاایی آن کبااب     های با افزودنی خلوطده و مرک خگوشت چر نمونه 33 برای این منظور. بودشهر تبریز   های  غذاخوری

با ارزیاابی   آزمون شیمیایی .دو روش شیمیایی و هیستولوژیکی استفاده شد از تشخیص تقلبات جهت و آوری گردیدجمع ،بود کوبیده

آمیازی   و رنا  باافتی    عمقاا  باا تهیاه    روش هیساتولوژیکی  واندیس کلاژن و اسیدآمینه هیدروکسی پرولین باه روش کلرومتریا    

میانگین و  8300/8± 8220/8 ور میانگین  بهمیزان هیدروکسی پرولین  حاصلهنتایج بر اساس  .صورت پذیرفت ائوزین -هماتوکسیلین

 1/12 برابار باا   ترتیاب  باه  شامل استخوان، غضروف و ریهغیرمجاز   های  بافتچنین  هم. ندبود 2003/8 ±8280/8 برابر بامیزان کلاژن 

مقادار گوشات و میازان    بین شناسی و نتایج آزمون شیمیایی نشان داد که  مقایسه نتایج بافت. درصد بودند 1/0درصد و  2/10صد، رد

 وری کاه   ه، بباشد می متفاوتهای مختلف  چنین میزان هیدروکسی پرولین در بافت وجود دارد و همابطه مستقیم هیدروکسی پرولین ر

ساز تهیه شده  های گوشتی دست که فرآورده بودیج کلی حاکی از آن انت .میزان هیدروکسی پرولین بالا بود های دارای تقلبات، در نمونه

 .دنباش مستلزم کنترن و ساماندهی میبیش از پیش و نبوده  سهوی یا عمدی اتاز تقلبعاری در سطح شهر تبریز، 

 روش شیمیایی، کباب کوبیدهتقلب، ، یهیستولوژیک: کلیدی های واژه
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 مقدمه

توج  ه ب  ه اف  زایش تن  وه در غ  ذاوای م   رفی و  اب     

عنوان غذای رایج  ، گوشت به ای گوناگونی فرونگ تغذیه

جایگاه اص لی خ ود را در رمی       ،و منبع اصلی پروتئین

ک ه   ج ایی  از آن. اس ت  حف   ک رده    و ا  غذایی خ انواده 

وی هه گوش ت مرم ز در می ان ام لام غ ذایی        گوشت ب ه 

،  و ا  چن ین در رس توران   رد و و   بیشترین م  ر  را دا 

و حت ی مراک ز تهی ه غ ذاوای خ انگی از        و ا  غذاخوری

عنوان ماده غذایی اصلی در تهیه غذاوای  گوشت مرمز به

از و ر ی     با توجه به این ک ه   .شود مختلف استفاده می

در فرمولاسیون خاص ی   ازمشتری  جلب برایاین مراکز 

ل ذا   نن د، ک م ی  اس تفاده مح  ولات گوش تی خ ود      تهیه

وا از نظر امکان وجود تقل ب ام ری   ارزیابی این فرآورده

یک  ی از ای  ن . مه    و و  روری ب  ه نظ  ر م  ی رس  د  

ک ه از گوش ت    استکباب کوبیده  ،گوشتی   وای فرآورده

در می ان   و گ ردد  م ی ش ده تهی ه    مرمز به صورت چ ر  

ش ناخته  غ ذایی محب وب و پرم  ر     عنوان  به ،ایرانیان

گوشت بالای تهیه  رفتن وزینه نسبتاًگبا در نظر  .شود می

 ،وای گوشتی نظیر کباب کوبیده فرآوردهخام م رفی در 

مج از دام ی   ای غیرو   امکان تقل ب و ج ایگزینی باف ت   

با توجه . جای گوشت توسط افراد سودجو وجود دارد هب

ب ه گزارش  ات مت   دد در م ورد ع  دم انسب  ا  برچس  ب   

آم ار و   گوشتی با فرمولاس یون مح  ول و   وایفرآورده

در   در م ورد تقلب اتی ک ه     ،اطلاعات وزارت بهداش ت 

 وای گوشتی خ ام تولی د ش ده در کارخانج ات     وردهآفر

وم ین موو وه در   ک ه  رود  انتظار م ی ، گیرد صورت می

ب ه مرات ب    ،وا و غذاخوری و ای س سش ش هر    ورانرست

زیرا بازرس ی و  . بیشتر از کارخانجات حائز اومیت باشد

ا نس بت ب ه کارخانج ات کمت ر     و   کنترل در ای ن مک ان  

اطلاع اتی در   گونه تر ویچگیرد و از ومه مه  صورت می

ب  رای  و ا  آن دون  ده م  واد تش کی  فرمولاس یون و   م ورد 

طب    مج از  وای غی ر بافت .گردد ه نمیکننده ارای م ر 

ت ری ف موسس ه اس  تاندارد و تحقیق ات ص ن تی ای  ران     

 مثان ه،  ل،طح ا  ری ه،  کب د،  پستان، احشاء، و ام اء شام 

وپی، رگ، ای و غضروفیوای غده چنین بافت نخاه و و 

ک ه   باش ند  م ی  کلهوای صفامی و گوشت چربیپوست، 

 .باش د  ممنوه می وای گوشتیفرآوردهوا در  استفاده از آن

و  ای گوش ت مرم  ز، اس  تفاده از   چن  ین در ف رآورده  و   

اس تاندارد  )اس ت  ممن وه  ... گوشت طیور یا سنگدان و 

دلی     هو ا ب   این بافت (.1320و  3103 شماره ،نملی ایرا

-تئینحاوی پرو ،اساسیآمینه  فقیر بودن از نظر اسیدوای

ب وده و در مقایس ه ب ا     ای پ ایین ی ب ا ارزش تغذی ه  یوا

د ن  تواند که مینباش دارای بار میکروبی بالایی می گوشت

نق ش   کولایایدر انتقال عوام  عفونی نظیر سالمونلا و 

چن ین در کش وروای اس لامی از نظ ر      و    .دنداشته باش

وا نظیر طحال و نخاه م ر  برخی از این بافت ،شرعی

حس ینی و   ؛1322، کامک ار و ومک اران  ) باش د حرام می

 .(1325ومکاران 

ش ام  ان دازه   ) و ای ش یمیایی  امروزه عمدتا از روش   

( ئین ت ام گیری میزان ویدروکسی پرولین، کلامن و پ روت 

شام  تهیه مقس ع و ان واه رن گ    ) یشناسبافت  روش و

جه ت ت ی ین می زان     (وای عمومی و اخت اص ی آمیزی

وای غیرمج از حی وانی و ت ی ین کیفی ت و ارزش     بافت

 ،رکن ی )ش ود   وای گوشتی اس تفاده م ی   وردهفرآغذایی 

 ).1321 .وردورن
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 ها مواد و روش
 گیری و انتقان نمونه به آزمایشگاه نمونه -

از  و ایی ک ه بایس تی   ی، ت داد مح   بردار برای نمونه   

رس توران ب ود ک ه     33 شام  گردید نمونه اخذ می وا آن

ص ورت ت  ادفی و    ب ه  ،تقریباً از تمام سسش شهر تبریز

 ،ب رداری  نمون ه  برای. گرفت انجامبرداری  پراکنده نمونه

رستوران ابت دا از مح یط آش پزخانه    ور ب د از ورود به 

ذخیره شده در   وای  گوشتآمد و تمامی بازدید به عم  

گرف  ت ت  ا در ص  ورت یخچ  ال م  ورد بازرس  ی م  رار 

( نش  ده ص  ورت چ  ر  ب  ه)مج  از مش  اوده باف  ت غیر

-سپس از گوشت. رفتبرداری لازم صورت گ یادداشت

تهیه کباب کوبیده ب ا   شده مورد استفاده برای چر  وای

در  گ رم  200س ترون و ب ا وزن تقریب ی    رعایت اصول 

  .شدندی گیر مونهداخ  کیسه مخ وص ن

و  ش یمی  و ای  به آزمایش گاه دست آمده  وای به نمونه   

در . داده ش دند انتق ال   دانشکده دامپزشکی شناسی بافت

داخ   ی   ف ر     در   و ا  نمونه آزمایشات، انجام حین

نگه داری   سلس یو  درج ه   5 دم ای  بدون منفذ و در

 3آن الیز ب یش از    انج ام که  مواردیچنین در  و  .ندشد

در وا نمونه آزمایشانجام تا مب  از  ،کشید ول میروز ط

 .شدندداری  نگه سلسیو درجه  -12دمای 

رزیابی میزان درصاد هیدروکسای پارولین و کالاژن     ا -

 روش کلریمتری  به

آماده ش ده    وای  جهت انجام آزمون شیمیایی از نمونه   

داخ     صورت دوت ایی برداش ته و ب ه    گرم به 4میزان  به

لیت ر   میل ی  35در مرحل ه ب  د   . نتق   گردی د  مایر م ارلن

اخل ی ارل ن   نرمال روی محتوی ات د  7اسیدسولفوری  

پوش انده و   را روی آن پ وش مایر او افه و ب ا ی   در   

درج ه   105 ± 1سپس در داخ  فور الکتریکی با دمای 

پ س از  . س اعت م رار داده ش د    13م دت   به سلسیو 

ب ه  محتویات داخ  ارل ن م ایر    ،مدتاین سپری شدن 

 500داخ   ب الن منتق   و ت ا حج         صورت گ رم ب ه  

 در مرحله ب دی .به حج  رسانده شد آب با یلیتر میلی

 داخ    به کم  ی  عدد کاغذ صافی به محلول حاصله

 م ایع  و ص ا  گردی د   یلیت ر  میل ی  100ارلن مایر  ی 

 سلس  یو درج  ه  4روز در  2م  دت  ص  ا  ش  ده ب  ه

 5ب ه می زان   ص ا  ش ده     و ای   از نمون ه  .داری شد نگه

 100ب الن مومه  ی  داخ   بهلیتر برداشت نموده و  میلی

لیتری منتق  گردید و با کم  آب مقسر ب ه حج      میلی

لیتر از رم ت   میلی 2در مرحله ب دی مقدار  .رسانده شد

ت ایی در لول ه آزم ایش     2ص ورت   دست آم ده را ب ه   به

 کل رآمین  درص د  1/4لیتر محلول  میلی 1 به آن ریخته و

ال ی   12م دت   و پس از مخلوط نمودن به گردید هاواف

لیت ر   میلی 1 نهایتاً .شد داری دمیقه در دمای اتا  نگه 22

آن افزوده شد و  بهدی متی  بنزالدوید  –4م ر  رنگی 

درِ لول ه ب ا فوی   پلاس تیکی      ،پس از مخل وط نم ودن  

م اری   بلافاصله در بن وا ب د لوله در مرحله. شد مسدود

دمیقه م رار   15مدت  به سلسیو درجه  5/30الی  5/59

دمیق ه خن      3پس زیر آب سرد به م دت  سو  گرفت

مرب وط    و ای   وه بر لولهلازم به ذکر است که علا. شدند

لیت ر آب   میل ی  2ح اوی  )عدد لوله ش اود   دو ،به نمونه

 .در نظر گرفت ه ش د  نیز ( لیتر نمونه میلی 2جای  همقسر ب

 –مرم ز  )آن میزان جذب نوری محل ول رنگ ی داخ      

یدروکسی پرولین ب ه  اثر اکسیده شدن و که در( ارغوانی

( Pyrrole)و تب دی  آن ب ه پی رول     T–وسیله کل رآمین 

محل ول  پس از انتق ال  . گیری شد اندازه ،ایجاد شده بود
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ج ذب  می زان  ، متریمیلی 10لوله  ی به مورد آزمایش 

وس یله   نانومتر به 552±2در طول موج حدود  نوری آن

منظ ور ت ی ین    بهچنین  و . وفتومتر مرائت گردیداسپکتر

منحن ی   ،مجه ول   و ای   میزان ویدروکسی پرولین نمونه

سپس میزان ویدروکس ی پ رولین    .کالیبراسیون تهیه شد

میزان ک لامن برحس ب گ رم در    و  (1)فرمول از طری  

% 12/5ب ا توج ه ب ه آنک ه ح دود       -گ رم نمون ه    صد

ینه ویدروکس  ی س  اختمان پ  روتئین ک  لامن را اس  یدآم

 (2)فرم  ول ب  ا اس  تفاده از  -دو  د پ  رولین تش  کی  م  ی

 :محاسبه گردید

  (1)فرمول :    

H   : 100 در گ رم  حسب بر پرولین ویدروکسی میزان 

برحسب  ینپرول یدروکسیو یزانم ادل م :h ؛نمونه گرم

وزن  :m ؛محلول صا  ش ده  یترلیلیم در دو یکروگرمم

 حج   محل ول ص ا  ش ده     :v ؛د ثابتعد :5/2 ؛نمونه

در مرحل ه   لیت ر یل ی م100رم ت ت ا    یهته یابر یبرداشت

 .یدرولیزو

(2)فرمول :  B (g/100g) = H×7.8  

B: نمونه گرم 100 در گرم حسب بر کلامن میزان 

 هااز نمونهتهیه مقا ع بافتی  -

 ،مس  مت مختل  ف از و  ر نمون  ه گوش  تی 5ابت  دا از    

ج ایی ک ه    از آن .تهی ه ش د  وایی ب ه ش ک  س که     مالب

شده بودن د و   شک  گوشت چر  اخذ شده به  وای  نمونه

  و ای   رفت در صورت مرار دادن در محل ول  احتمال می

گذاری در  پس از علامت ،مختلف از و  گسیخته شوند

س پس در  ش دند و  فری ف کت انی پیچی ده      و ای   پارچه

جه ت  % 10دار حاوی فرم الین   فرو  پلاستیکی درب

ب  رای انج  ام ای  ن مرحل  ه  .ندری م  رار داده ش  دپای  دا

ساعت در محل ول   42وای بافتی حدام  به مدت  نمونه

پ س از  . ن د سرم فیزیولومی م رار گرفت  -ثبوت فرمالین 

نس وج   ،و ا، ب ا اس تفاده از الک   اتیلی        ثبوت نمون ه 

ب رای ای ن منظ ور از الک   اتیلی   ب ا       . آبگیری شدند

، 20، 70، 50الک   ترتیب شام  به) وای ص ودیغلظت

. اس تفاده گردی د   (درصد و دو ف ر  الک   مسل      95

وا در و ر ف ر     مدت زمان لازم برای مرار دادن نمونه

؛ پوس تی و ادی ب   1343به ادری،  ) بودساعت  2حدود 

 . (1322مرادی، 

  با مرارگیری نمونه وا نمونه شفا  کردن بافتمرحله    

س اعت   2 م دت تقریب ی   و ب ه گزیلول حاوی فر  در 

وا در فرو  حاوی پارافین  پس نمونهس. انجام پدیرفت

 2 ب  رای سلس  یو درج  ه  55 – 53ب  ا دم  ای م  ذاب 

وا ب ا اس تفاده از پ ارافین     نمونه .داده شدندمرار ساعت 

و ای   وای بافتی در مالب نمونه. گیری شدند مذاب مالب

پس از . مخ وص حاوی پارافین مذاب مرار داده شدند

و  س ازی جدا  و ا  مالب ،رافینپا شدن نجمدم سرد شدن 

 .ندشد داری نگهیخچال  دروای پارافین  بلوك

پارافینی با استفاده از دستگاه میکروت وم    وای مالباز 

میکرومت ر تهی ه    3 – 7و ایی ب ه و خامت     برش ،دوار

درج ه م رار    50تا  40وا در بن ماری این برش .گردید 

س پس  . ش ود باز  واوای آن تا چین و چروك ندداده شد

 ،لب  ومینآو  ای آغش  ته ب  ه چس  ب   ب  ا اس  تفاده از لام

و ا   وای مورد نظر را از س سش آب برداش ته و لام   نمونه

س  اعت در و  وای آزمایش  گاه   24ح  دام  ب  ه م  دت  

 2از و ر نمون ه    .تا کاملاً خش  ش وند  شدند داری نگه

 .عدد لام تهیه گردید

زین ائ و  -وماتوکس یلین   وا از نمونه آمیزی رنگ برای   

اتیلی    ب ا درج  ات   ب  ا اس تفاده از الک     .اس تفاده ش د  

الک     ح اوی  و دو ف ر  درص د   90،20،70ص ودی 
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  و ا  پس لامس   .گرف ت  گیری ص ورت   مرحله آب ،مسل 

 ب رای  وشستش و  در آب ج اری  دمیق ه   3 - 5مدت  به

و ا در محل ول    تم ایز، لام  ایج اد  زدودن رنگ اوافی و

 ودرج  ه  70لی    لیت  ر الک   اتی  میل  ی 100)اس یدالک   

ثانی ه   3 - 5مدت  به (لیتر اسید کلریدری  غلی  میلی10

در آب جاری به م دت   مجدداًوا  نمونه. شدند ور غوطه

ت رن گ وس ته، ب ه    ی  بثتدمیقه شستشو و ب رای   10-5

داری  نگ ه دمیقه در فر  حاوی کربنات لیتیوم  1مدت 

در مرحل ه ب  دی    .ندش د  سپس در آب جاری شسته و 

دمیق ه در ف ر  ح اوی     3-5بافتی به مدت وای  نمونه

آمی زی ب ا ائ وزین،     پس از رنگ. ندشد ائوزین مرار داده 

در ف ر  ح اوی الک      برای آبگیری وا  سبد حاوی لام

و دو  (درص د  90، 20، 70)اتیلی  با درجات ص  ودی  

م دت س ه    الک  مسل  و در و ر ک دام ب ه   حاوی فر  

وا در داخ     نهدمیقه مرار گرفتند که در مرحله ب د، نمو

دمیق ه م رار داده    3سه فر  گزیلول ور کدام به مدت 

آمی زی ش ده از س بد     وای رنگ لام ،در مرحله آخر. شد 

و پس از تمیز نمودن اطرا  نمون ه، ی   مس ره     خارج

روی لام چسب انتلان روی لام مرار داده و ی   لام     

و ا از   ، نمون ه  و ا  پس از خش  ش دن لام  .شد مرار داده

 ش ت چن ین از نظ ر می زان گو    لبات بافتی و و   نظر تق

 .شدندجهت مسال ه آماده ( عضله)

 

 ها یافته

 ک لامن  و پ رولین  ویدروکس ی  می زان ( 1)در جدول    

و ای   ترتی ب آم اره   ب ه ( 3)و ( 2)و در ج داول   وا نمونه

نش ان داده  و کلامن پرولین  ویدروکسی درصدتوصیفی 

 .شده است
 

 (درصدبرحسب ) ویدروکسی پرولین و کلامن صیفی برای میزانتو  وای  آماره -(1)جدول 
 پارامتر تعداد کمینه بیشینه میانگین انحراف استاندارد

 پرولینی ویدروکس 33 005/0 121/0 03242/0 023224/0

 کلامن 33 039/0 943/0 2993/0 2091/0

 

 

 ویدروکسی پرولین درصدتوصیفی   وای  آماره -(2)جدول 

 fciفراوانی نسبی  fiفراوانی   xi د وسط  بقهح  حدود  بقات

012/0 - 0045/0  011/0 12 27/0 

032/0 - 019/0  025/0 15 23/0 

047/0 - 033/0  04/0 10 15/0 

031/0 - 042/0  054/0 2 12/0 

073/0 - 032/0  039/0 9 14/0 

090/0 - 077/0  023/0 3 04/0 

010/0 - 091/0  095/0 1 02/0 

121/0 - 11/0  115/0 2 03/0 
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  کلامندرصد توصیفی   وای  آماره -(3)جدول 

 fciفراوانی نسبی  fiفراوانی   xi حد وسط  بقه حدود  بقات

151/0 - 039/0 095/0 20 30/0 

234/0 - 152/0 202/0 15 23/0 

377/0 - 235/0 321/0 10 15/0 

490/0 - 372/0 434/0 2 12/0 

303/0 - 491/0 547/0 7 11/0 

713/0 - 304/0 33/0 4 03/0 

22/0 - 717/0 73/0 0 0 

943/0 - 23/0 22/0 2 030/0 

 

توزیع مق ادیر ویدروکس ی پ رولین در     (1) نموداردر  

. نش  ان داده ش  ده اس  ت  و  ای م  ورد آزم  ایش  نمون  ه

می زان ویدروکس ی پ رولین ب ه ج ز چن د        اس ا   براین

ح ول مح ور نرم ال ک املاً توزی ع       مشاوده در دو انتها،

اند و از خط نرمال انحرا  چندانی ندارد و طبی  ی   شده

 .رسند به نظر می
 

 

 

 
 وای مورد آزمایش در نمونه توزیع مقادیر ویدروکسی پرولین -(1)نمودار 

   

 42% )7/72از مشاودات بافتی نش ان داد   حاص  نتایج 

( نمون ه  33از  12% )3/27فام د تقل ب و   ( نمونه 33از 

 . بودند

 

و ای از   ترتی ب نمون ه   ب ه ( 3)و ( 2)، (1)وای  در شک 

.وای غضرو ، ریه و استخوان ارای ه ش ده اس ت    بافت

 

دیر
مقا

 
ان
رم
ر ن
ظا
 انت
رد
مو

 

  مقادیر استاندارد شده هیدروکسی پرولین
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 (100xدرشت نمایی . وزینآمیزی وماتوکسیلین ائ رنگ) بافت غضرو  نمونه -(1)شک        

 

 

 
 (100xدرشت نمایی . آمیزی وماتوکسیلین ائوزین رنگ) نمونه بافت ریه -(2)شک       

 
 

 
 (100xدرشت نمایی . آمیزی وماتوکسیلین ائوزین رنگ) نمونه بافت استخوان -(3)شک       
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 دارای بافت غیرمجاز و فامد بافت غیرمجازوای  نمونهدر مقایسه درصد ویدروکسی پرولین و کلامن  -(4)جدول 

 نتایج بافتی
 انحراف استاندارد  ( درصد)متوسط میزان 

 کلاژن هیدروکسی پرولین کلاژن هیدروکسی پرولین

 123/0 013/0 292/0 032/0 دارای بافت غیرمجاز

 125/0 024/0 309/0 040/0 فامد بافت غیرمجاز

 
 دست آمده در ور گروه هوای شیمیایی ب اندیسو  وا میزان عضله نمونه -(5)جدول 

 ( درصد)متوسط میزان 
 میزان عضله فراوانی

 ویدروکسی پرولین کلامن

 (ک ) + 23 029/0 229/0

 (متوسط) ++ 34 042/0 372/0

 (زیاد) +++ 9 043/0 332/0

 ک  نمونه 33 - -

 
 میزان گوشت ک ، متوسط و زیاد وای دارای وای حاوی تقلب در گروه پراکندگی نمونه -(3)جدول 

 میزان عضله وا فراوانی ک  نمونه وای حاوی تقلب ت داد نمونه

 (ک ) + 23 2

 (متوسط) ++ 34 9

 (زیاد) +++ 9 1

 ت داد ک  33 12

 

بی انگر آن اس ت ک ه می زان ویدروکس ی       ج دول این 

و ای ح اوی    دس ت آم ده در نمون ه    پرولین و کلامن ب ه 

 .باشد ط به بافت وای غیرمجاز میتقلب، بیشتر مربو

ب  رای و  ر متغی  ر مق  ادیر ( 2)و نم  ودار ( 7)ل ودر ج  د

ت داد مثب ت و منف ی نمون ه آورده ش ده     درصد فراوانی 

 .است
 

 در نمونهیافت شده غیرمجاز   وای  بافت -(7)جدول 

 های تعداد نمونه

 فاقد بافت غیرمجاز 

 های  تعداد نمونه

 حاوی بافت غیرمجاز
 بافت

 ریه 3 30

 استخوان 2 52

 غضرو  12 54
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 درصد حسب بر (غضرو ، استخوان و ریه)وای غیرمجاز  میزان متغیروای مثبت و منفی بافت -(2)نمودار 

 

  گیری نتیجه وحث ب

ثیر أت ،ومکاران انجام دادند ووورواتی    ای در مسال ه

او در کیفی ت پ روتئین   حذ  بافت پیوندی از گوشت گ

وا نشان  آن. آن از طری  آنالیز اسیدوای آمینه بررسی شد

شود  وا حذ  می وایی که بافت پیوندی آن دادند گوشت

واس سه برداش ته    هوا ب   آندر میزان ویدروکسی پرولین  و

درص د   13 و یافتهدرصد کاوش  40شدن بافت پیوندی 

 ,.Horvatic et al) باشند میرا دارا ارزش غذایی بالاتری 

مسال اتی را  1970ومکاران در سال  واوجتوزی  .(1977

ن  وه گوش  ت و دون  وه  دو در روی می  زان ک  لامنب  ر 

ک ه می زان ک لامن     مشاود کردند سوسیس انجام دادند و

در دو ن  وه  درص  د و 2/7 و 0/3در دو ن  وه گوش  ت  

 .(Ojtozy et al, 1970) درصد ب ود  1/4و  4/3سوسیس 

تولی دی در    وای  روی سوسیس بر ای ه مسالدر چنین  و 

نتایج  ،وای وارداتی وا با سوسیس کشور کره و مقایسه آن

عنوان نماینده بافت پیون دی   هنشان داد که میزان کلامن ب

ک  ه در  ب  وددرص  د  2/1-10  ای و  ای ک  ره در سوس  یس

 ,.Woo et al)بیشتر بود وارداتی   وای  مقایسه با سوسیس

ب ر  ومک اران   ووِ ر  ده توس ط  انجام ش   بررسی .(1978

 نمونه سوس یس نش ان داد   49 نمونه ومبرگر و 40روی 

م ورد مسال  ه می زان      و ای   درصد از نمون ه  12/3که در 

 Herrer et) درصد بود 0/22ویدروکسی پرولین بیش از 

al., 1984) .   ومک  اران می  زان اس  کوئز و وچن  ین  و

  و   ای  نمون   ه را در ویدروکس   ی پ   رولین وک   لامن 

-2/32و  0/14-0/29ترتی ب   تجاری مکزی   ب ه  باسکال

  (.Vazquez et al., 1996)درصد گزارش نمودند  1/12

رانسیس  کو و نات  الی می  زان ک  لامن و ویدروکس  ی ف

تولی  دی در ش  مال غرب  ی   و  ای  پ  رولین را در کالب  ا 

 Francisco and)مکزی   م ورد بررس ی م رار دادن د      

Natalia, 1996 .)ی   از   قی  ویچبر اسا  نتایج این تح

 غضروف         استخوان                     ریه
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مورد بررسی ب ا اس تاندارد م واد گوش تی آن       وای  نمونه

ویهه از نظر میزان پروتئین، که  به. کشور مسابقت نداشت

درص د ب ود،    14کمتر از   وا میزان پروتئین در ومه نمونه

که حدام  حد مج از پ روتئین در اس تاندارد آن     در حالی

ن می زا . درص د اس ت   14کشور برای ای ن مح  ولات   

 14/0 – 23/0ب ین    و ا  ویدروکسی پرولین در این نمونه

درص  د ب ود و درص  د   1 -2/1درص د و مق  دار ک لامن   

 9/7 – 5/9  و ا  در نمون ه   13پروتئین ع اری از ک لامن   

از  ش د،ه  ذک  ر درص د  13درص د ب ود ک ه از ح  دام     

 کشور، آن موانین براسا . بود کمتر کشور این استاندارد

بترتیب  کالبا  در کلامن و ینپرول ویدروکسی حد مجاز

 .باشد می درصد 12/1-92/1و  20/0-14/0

ای ک ه کامک ار و حس ینی در    راسا  نتایج مسال  ه ب 

نمون ه کالب ا  مامب ون گ اوی      30ب ر روی   1322سال 

  و ای  کارخانه تولیدکنن ده ف رآورده   12تولید شده توسط 

گوشتی در ایران انجام دادن د، می انگین درص د مجم وه     

 0/01 گرم مح ول براب ر ب ا  100سی پرولین در ویدروک

 گ رم مح  ول  100میانگین مجموه ک لامن در  ،0/19 ±

و نسبت کلامن به پروتئین تام درصد گ رم   1/71 ± 0/4

دس ت آم د و    درصد به9/19 ± 0/24در حدود  مح ول

دلی  ع دم وج ود اس تاندارد مس  ی در      عنوان شد که به

ن در ای ن  مورد حد مج از ک لامن و ویدروکس ی پ رولی    

پذیر  مح ولات افهار نظر مس ی در این خ وص امکان

  .نیست

دو  د ک  ه می  زان  ایج مسال   ه حاو  ر نش  ان م  ی ت  ن

 ترتی  ب ب  ا می  انگین ویدروکس  ی پ  رولین و ک  لامن ب  ه

تهی ه    و ای   درصد در کب اب کوبی ده   0/2993و  0/0324

گوش تی     وای شده در شهر تبریز نسبت به دیگر فرآورده

ایران ومچ ون سوس یس و کالب ا ، از    دیده در  حرارت

 ویدروکس ی  بالاتر مقادیر. میزان کمتری برخوردار است

 غ ی  و ای  بافت از استفاده تواند نشانه می وکلامن پرولین

 می زان  ح اوی  ک ه  مح ول باشد تولید در حیوانی مجاز

 ص ورت  ای ن  در .وس تند  ک لامن  و پیوندی بافت بالای

ت ی ین   عوام    از ییک   که کلامن از عاری پروتئین میزان

 و یاب د  م ی  کاوش است، مح ول پروتئین کیفیت کننده

 از عاری پروتئین به کلامن و تام پروتئین به کلامن نسبت

 ای ن  تم امی  گ رفتن  نظ ر  ب ا در . یابد می افزایش کلامن

 پروتئین ی  ارزش ک اوش  م ورد  در ت وان  م ی  فاکتورو ا 

 غیرمج از  حی وانی  و ای  بافت از استفاده مح ول در پی

  .نمود نظر افهار وراکیخ

دی ده   گوش تی ح رارت     و ای  وند تولید در فرآوردهر 

اس  ت ک  ه در اث  ر کاتریزاس  یون، س  اختمان   ای گون  ه ب  ه

عضلانی گوش ت ک املاً خ رد ش ده و ش ک  آن تغیی ر       

طوری که بافت عضلانی ب ا دیگ ر محتوی ات     کند، به می

. ش  ود افزودن  ی مخل  وط ش  ده و غیرماب    تفکی    م  ی

بایس ت   و ا م ی   جهت تفکی  و تشخیص بافتبنابراین 

حی وانی    و ای   چون بافت. آمیزی بافتی انجام پذیرد رنگ

بافتی اخت اصی و یا حت ی عم ومی     وای در رنگ آمیزی

گیرند و ای ن ام ر شناس ایی     رنگ مخ وص به خود می

آمی زی   ب رای مث ال در رن گ   . س ازد  می  وا را آسانتر  آن

ه ک لامن پ روتئین   کروم ماسون، باف ت ومبن دی ک     تری

دود، کلامن به رن گ س بز و    ساختاری آن را تشکی  می

 .شوند عضلانی به رنگ مرمز مشاوده می  وای  رشته

ک  ه توس  ط جاو  د خ  انیکی و رکن  ی   ای مسال  ه  در 

دی ده ب ه روش    ح رارت   و ای   بر روی کالب ا  ( 1324)

دس ت   کروم ماسون انجام شد، نتایج به آمیزی با تری رنگ

از مشاوده بافت سنگدان مرغ، گوشت بافت  آمده حاکی
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ن  رم س  ر، ری  ه، پس  تان و س  ه مس  مت اول م   ده      

 .وا بود نشخوارکنندگان در این فرآورده

ب ه   جنین پیکرینگ و فلینت و  و رینگتون و سیمزتا 

تشخیص و ب رآورد می زان    ،مسال ه بافت ومبندی کلامن

 ای ن محقق ین از   .گوش تی پرداختن د     وای آن در فرآورده

روش رنگ آمیزی سیریو  مرمز استفاده کردن د ک ه در   

کلامن حرارت دیده در فرآورده گوش تی ب ه    روش، این

و رشته وای عضلانی به رن گ زرد مش اوده   رنگ مرمز 

 Etherington and Sims, 1981; Pickering)گردی د  

and Flint, 1984).   در مسال ه حاور که از رنگ آمی زی

ک لامن    و ای   فاده شد، رش ته وماتوکسیلین و ائوزین است

  وای  به رنگ بنفش مای  به مرمز و رشته( بافت ومبندی)

چن  ین  و   . عض  لانی ب  ه رن  گ ص  ورتی مش  اوده ش  د

و  ای اس  تخوان،  ای  ن مسال   ه ش  ام  باف  ت  و  ای یافت  ه

 12/2درص د،   12/1ترتی ب   غضرو  و ریه بود ک ه ب ه  

 مورد آزمون را به خود  وای  درصد ک  نمونه 9/1درصد، 

مقایس ه نت ایج باف ت شناس ی و نت ایج       .اخت اص دادند

ش  یمیایی ح  اکی از مسال   ه نش  ان داد ک  ه می  ان مق  دار 

گوشت و میزان ویدروکسی پرولین رابسه مستقی  وجود 

وایی با مقدار گوش ت ک   و    طوری که در نمونه دارد، به

رفت می زان ویدورکس ی پ رولین ک        متوسط، انتظار می

جز ی  مورد، تم ام   که به رفتن اینباشد ولی با در نظر گ

وای دارای تقلب در این دو گروه بودن د و می زان    نمونه

و ا تقریب اً نزدی   ب ه      ویدروکسی پرولین در این نمون ه 

وای با مق دار   میزان ویدروکسی پرولین موجود در نمونه

اخ  تلا  می  زان  )گوش  ت زی  اد و فام  د تقل  ب ب  ود   

ی حاوی تقل ب  وا ویدروکسی پرولین در دو گروه نمونه

 (.بود 002/0و فامد تقلب برابر با 

وای  توان نتیجه گرفت که در نمونه این ترتیب می به 

دارای تقلب، این میزان ویدروکسی پ رولین مرب وط ب ه    

باش د   می( استخوان، غضرو  و ریه)وای غیرمجاز  بافت

که این امر وجود رابسه بین میزان ویدروکسی پ رولین و  

نین تفاوت در می زان ویدروکس ی   چ مقدار گوشت و و 

دس ت آم ده از    نتایج ب ه . کند وا را تأیید می پرولین بافت

س از   وای گوشتی دست دود فرآورده این تحقی  نشان می

سهوی ی ا  )تهیه شده در سسش شهر تبریز عاری از تقلب 

نیس  ت و ب  یش از پ  یش مس  تلزم کنت  رل و    ( عم  دی

 .ساماندوی است
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Abstract 

Meat products producers represent their specific formulation; therefore, it is necessary to evaluate the 

presence of frauds in such products. This research was conducted to evaluate the quality of meat products 

at restaurants of Tabriz. For this, a total of 33 samples of ground meat mixes used for Kebab making were 

obtained. The samples were subjected to chemical and histological assays. Chemical analyzing was 

performed by means of collagen and hydroxyproline amino acid indices using colorimetric method. 

Moreover, histological evaluation was conducted by hematoxylin and eosin staining. Results showed that 

mean values of hydroxyproline and collagen were 0.0384±0.0268 and mean was 0.2993±0.0209, 

respectively. Besides, the presence of unauthorized bone, cartilage and lung tissues were found in 12.1 %, 

18.2 % and 9.1 %, respectively. Comparison of the histological and chemical outcomes revealed that a 

direct difference between amount of meat and hydroxyproline ranges. Moreover, the amount of 

hydroxyproline was different among various tissues (i.e., hydroxyproline content was in high level in fraud 

samples). It was concluded that handmade meat products prepared in Tabriz were not free of 

inadvertent/intentional fraud; therefore organized control is essential. 

Keywords: Histological, Collagen, Fraud, Kebab, Ground meat 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


