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هاي غيرمجاز به  وجود بافت نظر از درصد گوشت 60و  30 توليد صنعتي حاوي همبرگرهاي مطالعه
  روش هيستولوژي و تعيين ارتباط آن با شاخص هاي شيميايي وابسته به بافت پيوندي گوشت
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 ايران -تهران دانشيار، دانشكده دامپزشكي، دانشگاه -4

  پزشكي، تهران، ايران آموزش و بهداشت، درمان و دارو، وزارت غذا آزمايشگاهي تحقيقات مركز ار گروه شيمي غذا،استادي -5

  
 چكيده
هاي گوشتي خام از جمله همبرگر در كشور، كنترل كيفيت اين محصولات از اهميت خاصي  باتوجه به مصرف روزافزون فرآورده: هدف و سابقه

شـود، اسـتفاده از    ترين تقلبات در توليد اين گروه از محصولات كه سبب ايجاد مخاطرات بهداشـتي مـي   يكي از مهم جا كه از آن. برخوردار است
مقايسـه همبرگرهـاي توليـد شـده     هدف از انجام اين مطالعه رو  از اين. جاي گوشت در فرمولاسيون فراورده است هاي غيرمجاز خوراكي به بافت

ارتباط آن با تعيين و شناسي  ستفاده از روش بافتاخوراكي با هاي غيرمجاز  بافتميزان استفاده از نظر  ازدرصد گوشت  60و  30 حاوي صنعتي
  .وابسته به بافت پيوندي گوشت بود شيميايي عوامل

 1391در تابسـتان سـال    تهـران  اسـتان  از سطح گوشت 60و  30 حاوي توليد شده صنعتي همبرگر نمونه 44 مطالعه اين در: ها روش و مواد
 و توكسيلين هما با آميزي رنگ( شناسي جاي گوشت در فرمولاسيون به دو روش بافت هاي غيرمجاز خوراكي به وجود بافت نظر از و شد انتخاب
   .گرفت قرار آزمون و كلاژن مورد پرولين هيدروكسي گيري ميزان اندازه و) ائوزين
ل همبرگر يكي از تقلبات رايج در توليد همبرگر هـاي توليـد شـده در اسـتان تهـران      استفاده از بافت هاي غير مجاز خوراكي در فرمو: ها يافته
. درصد گوشت بود 60برابر همبرگرهاي حاوي  5/2درصد گوشت ميزان استفاده از بافت غيرمجاز  30در همبرگرهاي توليد صنعتي حاوي. است

چنـين از نظـر ميـزان     هـم  .هـا گـزارش شـد    كار رفته در ايـن فـرآورده  هاي غيرمجاز به  ترين بافت پوست مرغ و غضروف شفاف به ترتيب فراوان
  .داري مشاهده نشد درصد گوشت داراي بافت غيرمجاز و فاقد آن اختلاف معني 60و 30هيدروكسي پرولين و كلاژن در همبرگرهاي حاوي 

رود كـه   كار مـي  به گوشت در فرمولاسيون فراورده جاي هاي غيرمجاز خوراكي به بافتهاي همبرگر توليد صنعتي  بسياري از نمونه :گيري نتيجه
تواند اين نـوع تقلـب در توليـد را     هاي معمول كنترل كيفيت همبرگر نمي جا كه روش از آن. كنندگان را به خطر اندازد مي تواند سلامت مصرف

هاي معمـول شـيميايي    جايگزين آزمونباشند  شناسي كه از حساسيت و دقت بالاتري برخوردار مي هاي بافت شود آزمون توصيه ميآشكار سازد، 
  .شود

  شناسي، هيدروكسي پرولين، كلاژن، بافت غيرمجاز خوراكي همبرگر، روش بافت: كليديواژگان
 مقدمه
هـاي گوشـتي در سراسـر     ترين فـرآورده  از پرمصرف يكي

سـت از  ا همبرگـر عبـارت  . )1(باشند  جهان انواع همبرگر مي
گوساله  حلال گوشت بويژه گاو وگوشت چرخ كرده حيوانات 

ماننـد آرد، پيـاز، نمـك،     كه به آن ساير مواد متشـكله مجـاز  
بر اساس استاندارد ملي ايران  .ادويه اضافه شده است روغن و

 محصولات گروه سه به كشور صنعتي توليدشده همبرگرهاي

درصـد  60 -74 حـاوي هاي  درصد گوشت، فرآورده 30 حاوي
استفاده ). 2(شوند  تقسيم مي درصد گوشت 75-95گوشت و 
هاي غيرمجاز خوراكي مانند احشاء، پستان، كبد، ريه،  از بافت

هـاي   چنين بافـت  طحال، مثانه و پوست و سنگدان مرغ و هم
هاي صفاقي و گوشت سـر و صـورت    غضروفي رگ وپي چربي

دليل  به ها اين بافت). 2(باشد  ها ممنوع مي دام در اين فرآورده
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ــودن از  ــر ب ــه ضــروري، حــاوي  نظــر اســيدفقي  هــاي آمين
 بـا  مقايسه در و هستند ينيپااي  تغذيه ارزش با هاي پروتئين
 در حتـي  بـوده و  بـالاتر  ميكروبـي  بار مخطط داراي عضلات
 تواننـد  مي كلي اشرشيا و سالمونلا نظير عفوني عوامل انتقال
هـا   اين بافـت  از بعضي مصرف علاوه بر آن .باشند داشته نقش

 دليـل  همين به .است حرام ديني از نظر ل و نخاعمانند طحا
 اين شناسايي جهت در هاي زيادي بررسي ها و تلاش كنون تا

 عمدتاً امروزه ).3(است  صورت گرفته دنيا غيرمجاز در ها بافت
 تعيـين ميـزان   جهـت  شناسـي  بافت و شيميايي يها روش از

 و ارزش غـذايي  كيفيـت  تعيين و هاي غيرمجاز حيواني بافت
 ).4(شود  مي استفاده هاي گوشتي اوردهفر

 مشــاهده بــراي كــه اســت روشــي شناســي آزمــون بافــت
عنـوان مـاده اوليـه در مـاده      كار رفته بـه  هاي حيواني به بافت

 ميكروسـكوپي  سـطوح  در هاي گوشتي ويژه فراوردهه غذايي ب
 گيـرد  مي قرار استفاده منظور كنترل كيفيت محصول مورد به
 آزمـايش  كي ـ عنـوان  به 1910سال ازآزمون  اين روش .)5(

گرفته است  قرار استفاده در صنايع غذايي مورد كنترل كيفي
اما در ايـران تـا كنـون بـه عنـوان يـك روش معمـول بـراي         

هاي گوشتي استفاده قرار نگرفته  شناسايي تفلبات در فراورده
 مزيـت  داراي شناسـي محصـول   بافـت هـاي   روش .)6( اسـت 
 يـك  مسـتقيم  تشـخيص  امكـان ها  روش اين .هستند خاصي
 بـراي  آن از و سازد مي ميسر گوشتيهاي  فرآورده در را بافت

 اسـتفاده  تـوان  مـي  غذايي مواد در بافتيهاي  تقلب شناسايي
 اســت كــه داده نشــان مطالعــات طــرف ديگــر ، از)7( نمــود
 تـام  نيتروژن پرولين، كلاژن و هيدروكسي ميزانگيري  اندازه

هاي غير مجـاز خـوراكي    ي بافتهاي شيمياي عنوان شاخص به
 گوشـتي از هـاي   فراورده كنترل براي مناسبي روش تواند نمي
 محصول باشـند  پروتئين كار رفته و كيفيت ماده اوليه به نظر

 برچسب انطباق عدم مورد در متعدد گزارشات به توجه با). 8(
آمار و  و )9، 10(محصول  فرمولاسيون با گوشتيهاي  فراورده

هاي  فرآورده در كه رت بهداشت در مورد تقلباتياطلاعات وزا
 همبرگـر توليـد شـده صـنعتي     خصوص انـواع  به خام گوشتي
 بـا  تحقيـق  اسـت، ايـن   پذيرفته صورت سود جو افراد توسط
و كنترل نوع گوشت مورد اسـتفاده   تقلبات اين بررسي هدف

گيـري   انـدازه  و شناسـي  بافـت  آزمـون  دو روش با اسـتفاده از 
ميايي وابسته به كلاژن و تعيين دقـت ايـن دو   هاي شي فاكتور
   .گرفت مون جهت شناسايي اين نوع تقلبات انجامزروش آ
  
  

  ها روش و مواد

 13 از همبرگر نمونه 44تعداد  تحقيق اين در :ها نمونه تهيه
از سـطح عرضـه    تهـران  استان در كننده توليد صنعتي واحد

مجـاورت   خريداري شد و پس از انتقال در شرايط سـرد و در 
سـپس  . يخ به آزمايشگاه مرجع كنترل غذا تهران منتقل شد

هـا انجـام شـد و تـا زمـان       گذاري نمونه ثبت مشخصات و كد
  .نگهداري شد -18انجام آزمايشات در دماي 

قسمت مختلف از هر نمونـه   5ابتدا از : شناسي بافت آزمون
 جا آن از .متر تهيه شد ميلي 5×5×5همبرگر برشهايي به ابعاد 

 در رفـت  مـي  احتمال و بوده شده چرخ صورت بهها  نمونه كه
 گسـيخته  هـم  از مختلـف ي هـا  محلـول  در دادن قرار صورت

 كتـاني  ظريـف هـاي   پارچـه  درگـذاري   علامت از شوند، پس
 حـاوي  دار درب پلاسـتيكي  ظـروف  درشده، سپس  پيچيده
 از پـس  .شـدند  داده قـرار  پايـداري  درصد جهت ده فرمالين
 حـداقل  گذشت از بعد ها و پايداري نمونه از اطمينان حصول

در  پـارافين  نفـوذ  و كردن شفافمنظور آبگيري،  به ساعت 24
 وتكنيكـون تا يا بافت پاساژ دستگاه درها  نمونه، بافت همبرگر

 ظـرف  دوازده شـامل  دسـتگاه  اين طور كلي به .شد داده قرار
بـا  الكـل اتيليـك   ظـروف   شـامل ( مختلف هاي محلول حاوي
 و باشد مي) پارافين و مطلق، گزيلل صعودي، الكلاي ه غلظت

 آماده و خارج دستگاه پاساژ بافتازها  نمونه ساعت 18 از بعد
 بعـد  مرحلـه  در .شـد  امبـدر  گيـر  قالب تگاهبا دسگيري  قالب

گيـري   هـاي قالـب   نمونـه ميكروسكوپي  مقاطع منظور تهيه به
 برش ميكرون 5-8 ضخامت به ميكروتوم شده توسط دستگاه

 درجه 40 گرم آب مخصوص ظرف در بافتي مقاطع. شد داده
 و دوش ـ ها بـاز  احتمالي آنهاي  چروك تا گذاشتهگراد  سانتي
هـاي   سـپس بـرش  . دگيرن قرار آزمايشگاهي لام روي براحتي
 56 آون در ساعت مدت يك به و شد منتقل لام روي بر بافتي
 فينشدن، پارا خشك ضمن تاشد  داده گراد قرار سانتي درجه

هـا   ترتيـب لام  اين به و شود ذوبها  لام و عمقاط اضافي روي
ها به  در خاتمه رنگ آميزي بافت. شوند مي آميزي رنگ آماده

 از چسبانيدن پس وشد  انجام ائوزين و هماتوكسيلينطريق 
ــا( لامــل ــالزام چســب ب ــا مطالعــه و) كاناداب اســتفاده از  ب
هيـه شـد   ت لازم تصـاوير ميكروسـكوپي  نـوري،   سـكوپ ميكرو

)11،12.(  
 اسيد مجاورت درها  ابتدا نمونه: پرولين هيدروكسي آزمون

گراد هيدروليز  درجه سانتي 103 دماي غليظ و در سولفوريك
ــق ماحصــل هضــم صــاف و  شــد، ســپس ســپس  .شــد رقي
 اكسـيد  Tكلـرامين   ها با نمونه در موجود پرولين هيدروكسي
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 به آن اضافهبنزالدئيد  آمينو متيل دي 4شد و در مرحله بعد 
 دقيقـه 15مـدت   بـه  60± 5/0 °ها داخل بن ماري نمونه. شد

 در نهايـت پس از خنك نمـودن بـا آب سـرد    . قرار داده شد
 558±2موج  طول قرمز ارغواني در رنگي محلول نوري جذب
 از پـس . فتومتر قرائت شـد  اسپكترودستگاه وسيله  به نونامتر
 و شـد  قرائت ها نمونه نوري منحني كاليبراسيون، جذب رسم

  .تعيين شد زيرفرمول  از ها بااستفاده آن غلظت
mv/ H = 2. 5 h  

H: گرم درصد حسب پرولين بر هيدروكسي ميزان  
H :ميلـي   2 در ميكروگـرم  برحسب پرولين هيدروكسي ميزان

  ليتر محلول صاف شده
M :آناليز براي شده برداشته نمونه وزن  
V :تـا   رقـت  تهيـه  بـراي  برداشـته  شـده  صـاف  محلول حجم

  هيدروليز مرحله در ليتر ميلي100
  

 پـروتئين  ساختمان درصد 5/12حدودا  كه آن به توجه با
 دهـد  مـي  تشـكيل  پـرولين  هيدروكسي آمينه را اسيد كلاژن
 درصـد  گـرم  برحسـب  محصول كلاژن فرمول زيرميزان طبق
  ).14،13(محاسبه شد  نمونه گرم

= H ×7.8 Collagen (g/100 gr) 
  

شده همبرگر  هموژن و نمونه آماده گرم 2 :آزمون پروتئين
 هضم دستگاه پروتئين هضم مخصوصهاي  وزن شد و در لوله

 سـولفوريك  اسيد ليتر ميلي 25 آن روي. گرفت تقطير قرار و
 مسـتقيم  حـرارت  از كامـل  هضـم  شد و تا انجام اضافه غليظ
 هـا بـه   لولـه  شـدن  سـرد  از استفاده شد پس الكتريكي اجاق

كردن آب وسود  اضافه از پس تگاه متصل ودس تقطير سيستم
 حاصـل  آمونيـاك  آوري گاز درصد و انجام تقطير و جمع 40

 ميـزان  نرمال، از روي1/0مبرد و تيتر نمودن با سود  ازطريق
فرمول زير محاسبه  اساس تام بر پروتئين ميزان سود مصرفي

  ).15(شد 
M×100/ TP = (v1−v2)N×6.25 

TP :درصد گرم برحسب تام پروتئين 
v1 :شاهد تيتراسيون جهت مصرفي نرمال 1/0سود  مقدار 
V2 :نمونه تيتراسيون جهت مصرفي نرمال 1/0سود  مقدار  

N :است 014/0برابر  كه ازت والان اكي ميلي.  
M :برداشتي نمونه وزن  
  
  

  ها يافته
ــت ــايج باف ــايج آرمــون بافــت: شناســي نت شناســي در  نت

ن داده شده اسـت،  نشا 1همبرگرهاي توليد صنعتي در شكل 
درصـد،   30ميزان بافـت غيرمجـاز خـوراكي در همبرگرهـاي    

 8/34درصد به ميزان  60درصد و در همبرگرهاي  57معادل 
 30وجـود بافـت غيرمجـاز در همبرگرهـاي     . باشـد  درصد مي

  .باشد درصد مي 60برابر همبرگرهاي  5/2درصد، 
  

  
ر مجاز هاي غي هاي داراي بافت ميزان فراواني نمونه .1شكل 

هاي فاقد بافت غير مجاز بر اساس نتايج  در مقايسه با نمونه
  شناسي مون بافتزآ

  
ميزان و نـوع بافـت غيرمجـاز     1در جدول چنين  هم

صـنعتي بـر اسـاس     تشخيص داده شده در همبرگرهاي
شناسي آورده شده است بر اساس ايـن   نتايج آرمون بافت

ترين  اننتايج پوست مرغ و غضروف شفاف به ترتيب فراو
 بـه كـار رفتـه در همبرگرهـاي صـنعتي     غيرمجـاز  بافت 
  .باشند مي

هيدروكسـي پـرولين   ، پـروتئين هاي  آزموننتايج 
شـيميايي  هـاي   آزمـون مربـوط بـه   هـاي   يافته: وكلاژن

ــدازه   ــاز ان ــر مج ــت غي ــه باف ــري  وابســته ب ــده در گي ش
درصد گوشـت در جـدول    30همبرگرهاي صنعتي حاوي

شـود   ميكه مشاهده طور  نهما. نشان داده شده است 2
هيدروكسي پرولين و كلاژن ، در ميانگين ميزان پروتئين

درصد گوشت داراي بافت غيرمجـاز و   30همبرگرهاي با 
اخـتلاف   test - Tبـا آزمـون آمـاري   غيرمجـاز  فاقد بافت 

  ).<p 05/0(شود  ميمشاهده نداري  معني
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هاي شيميايي  هاي مرتبط با شاخص يافته 3در جدول 
شده در گيري  به بافت غير مجاز اندازه وابسته

درصد گوشت داراي بافت  60همبرگرهاي صنعتي حاوي
. نشان داده شده استغيرمجاز و فاقد بافت غيرمجاز 

، معني دار بودن ميانگين ميزان پروتئينرغم  علي

 30هيدروكسي پرولين وكلاژن با همبرگرهاي حاوي
ر ميانگين كليه متغيرهاي مذكور د، درصد گوشت
درصد گوشت داراي بافت غيرمجاز و  60همبرگرهاي 

معني دار  test - Tفاقد بافت غيرمجاز با آزمون آماري 
  ).<p 05/0( نبود

  
  

 شناسي ميزان و نوع بافت غيرمجاز تشخيص داده شده در همبرگرهاي صنعتي بر اساس نتايج آزمون بافت .1جدول 

درصد گوشت 
  همبرگر

  پوست مرغ  غضروف شفاف  بافت پستان  ستخوانا  غده لنفاوي  سنگدان مرغ

30%  0  0  1  0  3  5  
60%  1  1  0  1  4  4  

 
درصد گوشت  30گيري شده در همبرگرهاي صنعتي حاوي هاي شيميايي وابسته به بافت غير مجاز اندازه مقايسه شاخص .2جدول 

  داراي بافت غيرمجاز و فاقد بافت غير مجاز
  Mean ± SD  P-value  تعداد  گروه  فاكتور شيميايي 

  پروتئين
 28/13±13/1  12  داراي بافت مجاز

16/0  
 68/12±53/0  9  فاقد بافت غيرمجاز

  هيدروكسي پرولين
 017/0±005/0  12  داراي بافت مجاز

76/0  
 016/0±006/0  9  فاقد بافت غيرمجاز

  كلاژن
 14/0±038/0  12  داراي بافت مجاز

76/0  
135/0±048/0  9  فاقد بافت غيرمجاز  

  
درصد گوشت  60گيري شده در همبرگرهاي صنعتي حاوي هاي شيميايي وابسته به بافت غير مجاز اندازه مقايسه شاخص .3جدول 

  داراي بافت غيرمجاز و فاقد بافت غير مجاز
  Mean ± SD  P-value تعداد گروه  فاكتور شيميايي

 13/14±84/1 15 فاقد بافت غيرمجاز  17/0 09/13±21/1 8 داراي بافت مجاز  پروتئين

  هيدروكسي پرولين
 023/0±005/0  8  داراي بافت مجاز

45/0  
 025/0±005/0  15  فاقد بافت غيرمجاز

 202/0±004/0 15 فاقد بافت غيرمجاز  45/0 188/0±043/0 8 داراي بافت مجاز  كلاژن
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  بحث
 توليـد صـنعتي   همبرگرهـاي  مورد در شناسي بافت نتايج

 نـوع  دو داري بـين  معنـي  كـه اخـتلاف   آنرغم  علي داد نشان
 نظـر  از درصدگوشـت  60 درصـد گوشـت و   30همبرگرحاوي

 بافت فراواني وجود شود، اما نمي غيرمجاز مشاهده بافت وجود
 همبرگرهـاي  برابـر  5/2 درصـد  30 همبرگرهاي غيرمجاز در

 داد نشـان  چنـين نتـايج   هم .باشد مي درصد گوشت 60حاوي
 بافـت  تـرين  فـراوان  ترتيـب  بـه  شفاف غضروف و مرغ پوست

. باشـد  صنعتي مي توليد همبرگرهاي در رفته كار به غيرمجاز
در همبرگر گوشت گاو كه مرتبط بـا اجـزاء   ها بافت اين حضور

 از اسـتفاده غيـر مجـاز    دليـل  مي تواند به لاشه مرغ هستند؛
 عمـدتاً  گوشتيهاي  فراوردههاي  كارخانه در .باشد  مرغ خمير
 مانـده  بـاقي (شـده   خـس  بـي  اي ـ صاف تاسكل از خمير اين

 هـاي  مـرغ  از اي ـ و) سينه و ران كردن جدا از بعد مرغ اسكلت
 مصـارف  بـراي  توليـد  چرخـه  از حـذف  از پـس  كه گذار تخم

 ، تهيـه شـده  گوشـتي هـاي   فرآوردههاي  كارخانه وارد صنعتي
دليـل   لازم به توضيح است استفاده از خمير مرغ بـه  .شود مي

ــالا   ــي ب ــودگي ميكروب ــالقوه  آل ــرات ب ــراي   و خط ــه ب اي ك
بر اساس استاندارد ملـي   كنندگان دارد در حال حاضر مصرف

 تمـام  قيمـت  مـرغ  خميـر  جا كه آن اما از .ايران ممنوع است
 كه در اين به توجه با و دهد مي كاهش را محصولات اين شده
 و توليـد  افـزايش  بـراي  توليدكننده، رقابتهاي  كارخانه ميان
 دارد، جـايگزيني  وجـود  شـده  تمـام  قيمـت  داشتن نگه پايين
عنوان يـك تقلـب در توليـد     به گاو جاي گوشت به مرغ خمير

طور وسيع و برخلاف استاندارد ملي كشـور انجـام    همبرگر به
هـاي   كننده بر اجـراء اسـتاندارد   هاي نظارت شود و سازمان مي

رغـم گسـتردگي    ملي و مسئول ايمني محصولات غذايي علي
از طرف ديگر بـالا  . دهند اين تقلب اقدام اثرگذاري انجام نمي

 حـاوي  محصولات در هاي غير مجاز بافت حضور بودن فراواني
 بـا  مقايسـه  در آن تـر  پايين قيمت دليل به درصد گوشت 30

ــي  60محصــولات حــاوي ــد در  درصــد گوشــت نشــان م ده
مـرغ   تقلـب جـايگزيني خميـر    تـر  هاي ارزان قيمـت  همبرگر

استفاده . شود مي تري ديده جاي گوشت گاو با وسعت بيش به
محصـولات،   ايـن  كيفيت آوردن پايين بر علاوه مرغ از خمير
 آلودگي امكان زيرا .كند مي تهديد نيز را كننده مصرف سلامت
 آن از سطح شهر بهداشتي غير آوري جمع دليل به مرغ خمير

 هـا وجـود   آن وسـط ت سـموم  توليد و زا بيماري هاي باكتري به
   .دارد

در مـورد   90سـال  در فكري و حسـيني  كهاي  مطالعه در
 هاي غير مجـاز در فـراورده سوسـيس انجـام     استفاده از بافت

 بـا  ديـده  حـرارت  سوسـيس  نمونـه  30از  شد مشخص دادند
در  3/53 مجمـوع  در درصـد گوشـت  70و 55، 40 درصدهاي
 پوسـت  هـاي غيرمجـاز   بافـت  هاي سوسيس حاوي صد نمونه

 كــه بودنــد كليــه و شــفاف صــفاقي، غضــروف چربــي، مــرغ
نظـر   بـه  كه .مرغ بود پوست بافت به مربوط فراواني ترين بيش

 مـرغ باشـد   خميـر  از اسـتفاده  دليـل  به فراواني مي رسد اين
)17(.  

ــزدر    ــر ني ــه حاض ــاي   57در مطالع ــد از همبرگره درص
درصد از همبرگرهاي حـاوي   8/34درصد گوشت و  30حاوي

شت، داراي پوست مرغ و غضروف شـفاف بودنـد   درصدگو 60
. كه نتايج حاصله از اين تحقيق با تحقيق حاضر مطابقت دارد

ميـزان   90چنين در مطالعـه فكـري و حسـيني در سـال      هم
سوســيس هــاي متوســط هيدروكســي پــرولين بــه در نمونــه

 027/0، 023/0به ترتيـب   گوشت درصد 70و  55، 40حاوي
با نتايج مطالعه حاضـر از نظـر   درصد تعيين شدكه  031/0و 

هـاي گوشـت    در درصـد  هيدروكسـي پـرولين  ميزان متوسط 
مطالعه فكري مشابه مطابقت دارد علاوه بر آن بر اساس نتايج 

ميزان متوسط هيدروكسـي پـرولين و كـلاژن بـه     و حسيني، 
رو بـه  گوشـت  درصـد   70درصد تـا   40هاي ترتيب در نمونه

ــوده اســت  ــزايش ب ــه اف ــه در مطالع ــزان  ، ك ــز مي ــر ني حاض
 60تـا   30هيدروكسي پرولين و كلاژن از همبرگـر صـنعتي   

جا كه بافـت پيونـدي    از آن. درصد گوشت رو به افزايش است
همراه گوشت منبع اصلي كلاژن و هيدروكسي پرولين اسـت  

لين در محصـولات  بنابر اين افزايش كلاژن و هيدروكسي پـرو 
  .لاتر قابل توجيه استبا در صد گوشت با

در  1389ر مطالعه اديب مرادي و برازنـدگان در سـال   د 
هاي تهيه شده از مرغ و خمير مرغ،  نمونه سوسيس و كالباس

هاي كليه، چربي صفاقي، پوست و غضروف شفاف  نمونه بافت
هاي  از نظر وجود بافتمشاهده شد كه با نتايج مطالعه حاضر 

 ).16( مطابقت داردغير مجاز 
ي نـژاد وهمكـاران در سـال    كاوس ـدر مطالعه ديگري كه 

هـاي غيـر    از نظـر وجـود بافـت   عدد همبرگر  60روي  1387
، ريـه و  مـرغ  هاي غضـروف، سـنگدان   بافت، دادند مجاز انجام

كه با نتايج مطالعـه حاضـر از   . عضله صاف را شناسايي كردند
  ).18(هاي غير مجاز مطابقت دارد  نظر وجود بافت
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 سـال  در انهمكـار  و حسـيني  كـه  تحقيقي چنين در هم
 288 توليـد  در شده استفاده گوشت نوع تعيين جهت 1386
 گوشتيهاي  فراورده كارخانجات در شده توليد همبرگر نمونه

 سـاندويچي  اليـزاي  روش از اسـتفاده  با تهران شهر سطح در
 بـه  صنعتي همبرگرهاي  نمونه از درصد 8/43 دادند، در انجام
 بـود  شده ستفادها مرغ گوشت از گاو گوشت از استفاده جاي

طـور   گوشـت، بـه   درصـد  30 حـاوي  در گـروه كـه   طـوري  بـه 
 هاي همبرگر گروه ساير از بيش مرغ گوشت مصرفداري  معني

 محصـولات  اين ساخت كه در پروانه رغم آن بود، علي صنعتي

است در تحقيق حاضر  بوده غيرمجاز هاي مرغ بافت از استفاده
به شكل خمير مـرغ   هاي مرغ احتمالاً نيز فراواني حضور بافت

برابـر   5/2درصـد گوشـت    30در همبرگرهاي صنعتي حاوي 
 تأييـد دست آمـد كـه    درصد گوشت به 60همبرگرهاي حاوي

. اســت 1386كننـده تحقيـق حسـيني و همكـاران در سـال      
كه در برچسب و فرمولاسيون محصول نيز به استفاده  درحالي

  .)18(اي نشده بود  از مرغ اشاره
در سه نمونه از  1383همكاران درسال در تحقيق ركني و

درصد گوشت مطالعه شـده،   30نمونه همبرگرهاي حاوي 15
در مطالعـه حاضـر نيـز در دو    . بافت پستان گزارش شده بـود 

  ).14(نمونه از همبرگرهاي صنعتي بافت پستان مشاهده شد 
بر روي تعدادي  2008در تحقيقي كه در آمريكا در سال 

بنـدي،   هـاي هـم   رت گرفـت، بافـت  هاي همبرگر صـو  از نمونه
غضروف، استخوان، بافت چربـي احشـايي مشـاهده شـد كـه      

هـا نيـز در همبرگرهـاي مـورد مطالعـه       مشابه اين نوع بافـت 
  ).19(تحقيق حاضر مشاهده و گزارش شد 

هاي همبرگر توليد صنعتي حاوي  مطالعه حاضر، نمونه در
ــت   60در صــد گوشــت و 30 ــه داراي باف درصــد گوشــت ك

ــ ــزان     غيرمج ــر مي ــد از نظ ــاز بودن ــت غيرمج ــد باف از و فاق
 نداشـتند  داري معنـي هيدروكسي پرولين و كـلاژن، اخـتلاف   

)05/0 p>.( گيري هيدروكسي پرولين و  به عبارت ديگر اندازه
هـاي غيـر    كلاژن شاخص مناسبي براي تشخيص وجود بافت

باشــد و قــادر بــه شناســايي تقلــب   مجــاز در همبرگــر نمــي
نتـايج   .باشـد  جاي گوشـت گـاو نمـي    رغ بهجايگريني خمير م

هــاي غيــر مجــاز  فكــري و حســيني در مــورد بافــتمطالعــه 
شـيميائي  هـاي   شـاخص د كه ميـزان  دننشان داسوسيس نيز 

درصد و  40 حاوي هايهيدروكسي پرولين در نمونه و كلاژن
كه داراي بافت غيرمجاز و يا فاقد آن بودند گوشت درصد  55

بـا   كـه ، )<05/0P( نـد خـوردار نبود داري براز اختلاف معنـي 
چنين در مطالعه فكري  هم. نتايج تحقيق حاضر مطابقت دارد

هـاي   بـا آزمـون   شناسـي  بافتمقايسه نتايج آزمون و حسيني 
داري بـين دو   معنـي  همبسـتگي شيميايي نشان داد كه هيچ 

در مطالعه حاضر نيز مقايسـه  ). <p 05/0( آزمون وجود ندارد
ــا آزمــونشن نتــايج آزمــون بافــت هــاي شــيميايي در  اســي ب

درصـد گوشـت، نشـان داد كـه      60و  30همبرگرهاي حاوي 
داري بـين ايـن دو آزمـون وجـود نـدارد و       هيچ ارتباط معني

ــراي    ــالاتري ب ــدرت تشــخيص ب آزمــون بافــت شناســي از ق
هـاي غيـر مجـاز نسـبت بـه روش شـيميايي        شناسايي بافـت 
  .برخوردار است

، ميـزان هيدروكسـي   1385حسيني و همكاران در سال 
ــام را در   ــروتئين ت ــرولين، كــلاژن، پ ــرآورده  150پ ــه ف نمون

ها در شرايط خوب ساخت  ديده كه همگي آن گوشتي حرارت
نتـايج مطالعـات   . تهيه شده بودند را مورد بررسي قرار دادنـد 

 هـاي ميـزان هيدروكسـي پـرولين را در نمونـه    متوسط ها  آن
 22/0و  19/0، 14/0درصد بـه ترتيـب    70و  55، 40 حاوي
علت ايـن  . كه با نتايج اين تحقيق مطابقت ندارد نمود تعيين

دليـل پـايين بـودن ميـزان      تواند بـه  عدم انطباق در نتايج مي
كلاژن و هيدروكسي پرولين در خمير مرغ نسبت به گوشـت  

تر بودن درصد گوشـت مـورد اسـتفاده در فرمـول      قرمز و كم
رج شده در برچسـب  فراورد نسبت به ميزان در صد گوشت د

  .محصول باشد
 در تقلبـات  داد نشـان  كه حاضر تحقيق به نتايج توجه با

ــر ــاوي همبرگ ــولي ح ــد گوشــت 30 معم ــر  درص و همبرگ
 و گيرد مي انجام طور وسيعي درصد گوشت به 60ممتازحاوي 

 شناسـي  بافت روش آزمون بستگي بين دو هم نبودن دار معني
 30هاي  نمونه در ولينپر گيري هيدروكسي اندازه شيميايي و
 كشف براي شناسي هاي بافت آزمون درصد گوشت، انجام 60و

 از هم و بهداشتي لحاظ از هم كه آميز مخاطره تقلبات گونه اين

 را كننـدگان  مصـرف  براي زيان و آسيب موجب اقتصادي نظر
 جـايگزين  و رسـيده  نظـر  بـه  ضـروري  كـاملاً  آورند مي فراهم
هـاي   جـاي آزمـون   به شناسي بافت انجام آزمون الزام و نمودن

 در گوشــتيهــاي  كيفـي شــيميايي فـراورده   كنتــرل معمـول 
  .شود مي توصيه مربوط استانداردهاي
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Background and Objective: Regarding to investment of raw meat products such as Hamburger consumption in our 
country, quality control and safety of these products is very important issue. One the most probable adulteration in 
manufacturing of meat products is application of unpermitted edible tissues in formula   instead of meat, which may 
have many public health consequences. The aim of present research was histological study of industrial hamburgers 
containing 30 and 60 percent meat for presence of unpermitted edible tissues and correlation of this factor to meat 
connective tissue chemical indices.  

Materials and Methods: 44 industrial Hamburger containing 30 and 60 percent meat produced in Tehran province 
were collected in summer of 1391.The samples were tested for detection of unpermitted edible tissues in formula via 
two laboratory methods: histology (Hematoxylin-Eosin staining) and chemical analysis for determination of collagen 
and Hydroxyproline.   

 Results: Frequency of unpermitted edible tissues in Hamburgers containing 30 percent meat was 2.5 times more 
than 60 percent Hamburgers. The most popular unpermitted tissues were found in Hamburger samples were chicken 
skin and hyaline cartilage. There was not any significant difference between collagen and hydroxyproline content of 
30 and 60 percent meat Hamburgers. 

Conclusion: Application of unpermitted edible tissues in Hamburger formula is a popular adulteration in Tehran 
province and may have serious health consequences for consumers. According to the results, routine chemical 
methods which use for quality control of Hamburger such as determination of collagen and hydroxyproline would 
not be able to reveal this kind of adulteration and application of histological methods is necessary for control of 
Hamburgers to detect unpermitted edible tissues in this product. 

Keywords: Hamburger, Histological method, Hydroxyproline, Collagen, Unpermitted edible tissue 
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