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 چکیده

ین اگوشت خام، احتمال وقوع تقلبات در  بالای با توجه به قیمت وهای گوشتی منابع غنی از پروتئین بوده فرآورده سابقه و هدف:

ی های گوشتهای شیمیایی و تخمین درصد گوشت در فرآوردهبرخی از ویژگیمحصولات وجود دارد. هدف از انجام این تحقیق ارزیابی 

 شناسی و آنالیز تصویری است.بافت با استفاده از آزمون

سیس و کالباس )    01تعداد  ها:مواد و روش سو سیس،     27نمونه  سو های  تولیدی فعال فرآورده واحدنمونه کالباس( از دو  23نمونه 

ناسی   ش بررسی بافت  . درمورد ارزیابی قرار گرفتندشناسی   بافت وهای شیمیایی  آزمونبا استفاده از  و  آوریگوشتی شهر همدان جمع  

 .  استفاده شدنرم افزار آنالیز تصویری  وماسون و گومری کرومائوزین، تری-آمیزی هماتوکسیلینرنگهای از روش

های سوسیس میزان رطوبت بیش نمونه درصد 55 های کالباس ومونهن درصد 05 در های شیمیایی نشان داد کهنتایج آزمون :هايافته

های سوسیس میزان پروتئین کمتر از حد استاندارد بود. نمونهدرصد  50های کالباس و نمونه درصد 51در و  از حد مجاز استاندارد

تصویری  نتایج آنالیز استاندارد ملی بود.های کالباس بیش از حد نمونه درصد 30های سوسیس و نمونه درصد 71میزان نیتریت در 

 بود.محصول بندی ها میزان عضله اسکلتی کمتر از میزان درج شده بر روی بستهنمونه درصد 111نشان داد در 

چنین مه میزان استاندارد ملی آن مغایرت داشتند. اپارامترهای شیمیایی ب برخی ازنتایج حاصل از این بررسی نشان داد که  گیري: نتیجه

گیاهی  هایهای سوسیس و کالباس از بافتتفریق هرچه بهتر مقاطع عضلات اسکلتی در نمونهجهت آمیزی هیستوشیمی گومری رنگ

 .را نشان دادکارایی بهتری 

  های گوشتی، هیستولوژی، هیستوشیمی، شیمیایی، آنالیز تصویریفرآورده واژگان كلیدي:

  مقدمه 

در اکثر کشتتتورها و  قرمز با توجه به قیمت بالای گوشتتتت 

های گوشتتتی با هزینه نیاز به جایگزین ،افزایش جمعیت جهان

قرار گرفته استتت. به همین دلیل غذا تر مورد توجه صتتنعت کم

  برای تامینتوانند جایگزین مناستتبی های گوشتتتی میفرآورده

های پروتئینی     یاز های گوشتتتتی را   . فرآورده(1) دن باشتتت  ن

نامند که حداقل نیمی از آنها را گوشت تشکیل هایی میفرآورده

های گوشتتتی تهیه شتتده در  داده باشتتد. بخش عمده فرآورده

 .  (2) باشندهای حرارت دیده میکشور ما کالباس و سوسیس

های گوشتتتت،  ها و بافتجایگزینی گوشتتتت با ستتتایر گونه

یبتتات آلی و همچنین جتتایگزینی هتتای گیتتاهی، ترکپروتئین

با چربی     چربی یاهی  له    های حیوانی می های گ ند از جم توا

شد.         شتی با صولات گو شکلات احراز هویت در مح سویی  م از 

ضمینی بر      دیگر شده بر روی محصولات غذایی ت اطلاعات درج 

 [
 D

O
R

: 2
0.

10
01

.1
.1

73
57

75
6.

14
01

.1
7.

4.
12

.8
 ]

 
 [

 D
ow

nl
oa

de
d 

fr
om

 n
sf

t.s
bm

u.
ac

.ir
 o

n 
20

26
-0

7-
04

 ]
 

                             1 / 10

https://dor.isc.ac/dor/20.1001.1.17357756.1401.17.4.12.8
http://nsft.sbmu.ac.ir/article-1-3567-fa.html


 و همكاران نازنین الیاسی.../   سنجی نتایجتخمین درصد گوشت و اعتبار                                                                             124

 

سعه روش      ست، لذا تو هایی که بتواند وجود انواع صحت آن نی

یزان درصد گوشت را در محصولات    های استفاده شده و م  گونه

 .(3) رسدغذایی شناسایی کند ضروری به نظر می

د  افتاز جمله تقلباتی که در محصتتولات گوشتتتی اتفا  می 

توان به افزودن اجزای غیرگوشتی مانند آب یا مواد افزودنی،  می

که در آزمون      به نحوی  ته غیرپروتئینی  های  افزودن مواد از

ستخوان ب    هکنترل مقدار ازت بالاتر به نظر برسد، افزودن پودر ا

های گوشتتتی مانند ستتوستتیس و کالباس، افزودن پودر فرآورده

باس، افزودن نیتریت و       خون به همبرگر و ستتتوستتتیس و کال

نیترات به مقدار بیش از حد برای بهبودی رنگ و جلوگیری از     

ها در موارد آلودگی شدید، جایگزین کردن رشد میکروارگانیسم

با پروتئین   پروتئین یاهی، تع   های حیوانی  ویض کردن های گ

با چربی گیاهی، جایگزین کردن گوشتتتت      چربی های حیوانی 

ارزان قیمت به جای گوشتتتتی با ارزش بیشتتتتر و استتتتفاده از 

جای گوشتتت( ضتتایعات حیوانی )استتتفاده از امعاا و احشتتاا به

های غیرمجاز دارای بار     از طرف دیگر، بافت  . (3) اشتتتاره کرد

میکروبی بالاتر نستتبت به عضتتله مخود بوده و حتی در انتقال 

توانند نقش ونلا و اشتترشتتیا کلی می عوامل عفونی نظیرستتالم

 .(4) مهمی داشته باشند

ها و ترکیبات های گوشتتتتی فرمولدر فرایند تولید فرآورده

های مورد شتتود، ولی بستتیاری از ویژگی مختلفی استتتفاده می

های گوشتتتی بصتتورت استتتاندارد ملی   توجه در تولید فرآورده

سب، آب      ست. چربی به ایجاد بافت منا شده ا ودن، دار بتدوین 

کند. اضتتافه کردن طعم و مزه و قیمت نهایی فرآورده کمک می

آب برای ایجاد ظاهر جذاب، رنگ و دلپذیری )طعم و بافت و         

هد       تر یر قرار د حت  بدار بودن( محصتتتول را ت . یکی از (0) آ

ترین اقدامات مربوط به مواد غذایی، افزودن آب با هدف       معمول

صول می  شد. افزایش اندازه، وزن و در نتیجه قیمت نهایی مح   با

طور عادی هیچ خوری برای ستتتلامت انستتتان که حتی اگر به

ذارد،  گهای طعمی میوجود نداشته باشد، تر یر منفی بر ویژگی

ضافی برای محصول با کیفیت پایین  و منجر به پرداخت هزینه ا

ده  کننتواند باعث کاهش رضایت مصرف  شود و در نتیجه می می

 .(5) شود

های گوشت فرآوری شده    کلرید سدیم در اکثر فرمولاسیون  

ستفاده می  شود، ایجاد طعم مولوب و ضروری بودن برای حل   ا

دو نقش اصلی نمک در فرآورده   های میوفیبریلیشدن پروتیئن 

درصتتد  2های گوشتتتی استتت. میزان مصتترف مجاز آن تقریبا   

عنوان مواد پرکننده  طور معمول بهها به. از انواع آرد(0) باشدمی

شتتتود. همچنین از برخی مواد ها استتتتفاده می  وردهدر این فرآ

سدیم و         شک، کازئینات  شیر خ شر لبنی مانند  پروتئینی با من

ستفاده می  اهی  های گیشود. از انواع پروتئین پودر آب پنیر نیز ا

ها   مانند حبوبات و غلات مانند ستتتویا و گلوتن در این فرآورده       

ستفاده می  ساکارز،  از قند شود. ا شربت    هایی مانند  ستروزو  دک

ی که نقش اصل  ،شود گلوکز در سوسیس و کالباس استفاده می   

   .(7) کنندگی و ایجاد طعم موبوع استها شیرینآن

مانند زعفران، زرد چوبه و   مانندهایی وچاشتتنی هااز ادویه 

م  نیتریت ستتتدیم و نیترات پتاسی شود. پابریکا نیز استفاده می

منظور تثبیت رنگ از دیربتتتاز تتتتاکنتتتون در صتتتنایع غذایی به

  های عاملقرمز گوشتتت و جلوگیری از فعالیت میکروارگانیستتم

فستتاد و نیز ایجاد طعتتتتتتم مولوب، مورد استتتفاده قتتتتتترار  

ند می به (5)گیر باط آن   . ولی امروزه  یل ارت یل      دل با تشتتتک ها 

سرطانزایی آن  ست، میزان    ترکیبات نیتروژه که  شده ا ها  ابت 

نیتریت مورد استفاده تا حدود یک پنجم نسبت به دو دهه قبل 

کمتر شده است. در صورت استفاده از نیتریت سدیم، میزان آن 

. ستتایر (9) بیشتتتر شتتود  ppm121در فرآورده نهایی نباید از 

های مجاز دیگر طبق استاندارد ملی ایران شامل قارچ و افزودنی

صد و   41پنیر )در  شت ممنوع(، فرآورده    91در صد گو های  در

های خوراکی، نشتتاستتته خوراکی،   پاستتتوریزه تخم مر ، فیبر 

های خوراکی، کلاژن تهیه شتتتده از    مغهیدروکلوئیدها و صتتت    

درصتتتد پروتئین، آنزیم  91های حلال گوشتتتت با بیش از   دام

سیم لاکتات      ترانس گلوتامیناز، مشتق  سیم و کل سدیم، پتا های 

های  در صنایع گوشت از آزمایش  . باشد و دی استات سدیم می  

هنده  دمنظور تعیین درصتتد مواد تشتتکیلشتتیمیایی بیشتتتر به

شت و فرآورد  ستفاده می هگو ها ترین آنگردد که مهمهای آن ا

انواع افزودنی است.   شامل: پروتئین، رطوبت، چربی، خاکستر و  

میزان پروتئین، رطوبت، چربی و کربوهیدارت کل، خاکستتتتر،     

pHهایی گوشتتتی ، نمک، فستتفات و نیتریت ستتدیم در فرآورده

ستاندارد ملی       سیس و کالباس در ا ست   2313سو  1411ویرا

 .(7) شده استبیان 

هتتای گوشتتتتی از    امروزه جهتتت کنترل کیفی فرآورده          

ها شود و هر یک از این روشهای مختلفی استتتتتفاده میروش

های  ها، روش ز این روشقابلیت خاص ختتتتتتود را دارد. یکی ا   

شناسی است. این روش امکان تشخیص مستقیم یتتتتک        بافت

 سازد، و ازهای گوشتی میسر میترکیتب و بافتت را در فرآورده 

وان تتهای بافتی درمتواد غتذایی متیآن بترای شناستایی تقلب

 .(11) استتفاده نمتود

تواند ستتاختارهای بافتی حیوانی )مجاز و  شتتناستتی میبافت

فت      با یل  جاز( از قب ن    غیرم له، همب دی، استتتتخوان، های عضتتت

های گوشتتتی مشتتخص کند. از  غضتتروف و غیره را در فرآورده

ای هتوان برای شتتناستتایی پروتئینشتتناستتی همچنین میبافت

های گیاهی )گندم، ستتتویا و آرد(     گوشتتتتی مانند پروتئین  غیر

سال     ستفاده کرد. این روش از  صولات   1911ا تاکنون در  مح
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ستفاده می    شتی ا ضلانی و همبندی  . بافت(11) شود گو های ع

که در ارزیابی کیفیت خوراکی گوشت دو عامل اصلی را تشکیل 

سکوپ        می سی در زیر میکرو شنا سی مقاطع بافت  دهند با برر

ن صتتتورت که هر اندازه مجموع قابل تشتتتخیص هستتتتند، بدی

درصتتدهای عضتتله هر نمونه بیشتتتر باشتتد، نمایانگر کیفیت    

آن خواهد بود. هیستتتوشتتیمی به اندازه خود   از خوراکی بالاتر

سا             بافت سا شیمی ا ستو ست. رنگ آمیزی هی سی قدیمی ا شنا

رنگ مصنوعی یک ماده برای تسهیل بررسی، با استفاده از یک     

. تکنیک های مختلفی برای رنگ مولکول آلی بنام رنگ استتتت 

ها وجود دارند که به خاطر توانایی آن آمیزی ستتلول ها یا بافت

ستند    برای رنگ شهور ه ضلات م  دار کردن فیبرهای کلاژن و ع

(12). 

های اخیر در زمینه کامپیوتر و پردازش پیشتتترفت از طرفی

های جدیدی برای نظارت بر کیفیت در صتتنعت غذا  تصتتویر راه

به معنی تبدیل یک  یاند. اصتتتولان آنالیز تصتتتویرایجاد کرده

. مرور موالعات نشان (13) استتصویر کیفی به یک عدد کمی 

ستفاده هر یک از تکنیک  داده  ست که  ا ها مزایا و معایب خود ا

را دارد، بنابراین یک روش باید براساس کاربرد واقعی انتخاب یا  

 اده شود. در این تحقیق از هیستوشیمی همراه با آنالیز  توسعه د 

ای هتصویری برای تعیین درصد گوشت و اعتبار سنجی فرآورده

 .گردیدگوشتی استفاده 

  هامواد و روش 
در شهر همدان انجام شد. در    1411این طرن در تابستان   

نمونه سوسیس،    27نمونه سوسیس و کالباس )   01این تحقیق 

ی های گوشتکالباس( از دو برند تولیدی فعال فرآوردهنمونه  23

آوری و به آزمایشگاه مواد غذایی منتقل شد.    شهر همدان جمع 

یدی در شتتتهر همدان فعال            بل ذکر اینکه تنها دو برند تول قا

ها از ستتتوه شتتتهر همدان بودند؛ که محصتتتولاتی تولیدی آن

 (. 1)جدول  گردیدآوری جمع

 های گوشتی رطوبت فرآورده به ترتیب برای سنجش میزان 

(، ستتنجش میزان خاکستتتر از  1352) 740از استتتاندارد ملی 

 924(، پروتئین استتتتاندارد ملی 1351) 744استتتتاندارد ملی 

(، نشتتاستتته از  1352) 742(، چربی از استتتاندارد ملی1351)

 1134(، فسفات از استاندارد ملی  1411) 2313استاندارد ملی  

ستان 1355) شد  1370) 923دارد ملی( و نیتریت از ا ستفاده   ( ا

(7 ,14) . 

ماده به منظور   نه  آ قاطع         ستتتتازی نمو یه م هت ته ها ج

 11های ستوستیس و کالباس در فرمالین   شتناستی، نمونه  بافت

ها در محلول نمونهقرار داده شدند. زمان نگهداری  بافری درصد

شد  درساعت   45حداقل  فیکساتیو   ،. پس از تثبیتنظر گرفته 

شتتده و مقاطع  گیریبلوک و وارد مراحل پاستتاژ بافتی هانمونه

 -DS4055)مدل  میکروتوم حاصل از برش بافتی توسد دستگاه

آمیزی مراحل رنگ ساخت شرکت دیده سبز، ایران( وارد مراحل

-آمیزی هماتوکسیلینرنگموالعه حاضر از سه روش  شدند. در

میزی هیستتتوشتتیمی تریکروم ماستتون و گومری  آائوزین، رنگ

 .  گردیداستفاده 

سکلتی در نمونه    جهت ها، از سیستم   ارزیابی درصد عضله ا

سکوپ نوری    صویر )میکرو  ، چین(Medic M-107 BN) آنالیز ت

صویربرداری ) Dino-Late) مجهز به دوربین  Dino(، نرم افزار ت

capture V.2)   ( یل تصتتتویر  v.6 Image-Proو نرم افزار تحل

Plus ستفاده ستاندارد       ( ا ساس ا برای هر نمونه  5113شد. برا

مقوع تهیه شتتتد. تمام مقاطع بافتی تهیه شتتتده برای هر  35

 PathScan Enablerنمونه با استتتفاده از دستتتگاه استتکن لام )

IV, Plustek- USA با نرم افزار مذکور  تصاویر حاصل  و  ( اسکن

ید   نالیز گرد نه     (10) آ نالیز تصتتتویری برای هر نمو یانگین آ . م

داشت شد. برای تفسیر نتایج از آزمون آمتتتتاری تحلیتتتتل     دیا

تزار       ته در نرم اف تک طرف تانس ی ستفاده و سوه ا SPSS16واری

 در نظر گرفته شد.p  < 10/1معنی دار 

 

 آوری شده از هر برندهای سوسیس و کالباس جمعتعداد نمونه. 1جدول 

 نوع فرآورده
 Bبرند  Aبرند 

 کالباس سوسیس کالباس سوسیس

 1 1 3 0 درصد 01تا  41

 0 7 1 5 درصد 51تا  01

 5 1 5 7 درصد 51تا  51

 1 1 3 1 درصد 91تا  51

 11 7 12 21 مجموع
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 هايافته 
 های شیمیایینتایج آزمون

ساس درصد گوشت      آنالیز و دسته  شیمیایی برا بندی نتایج 

در  ،هانمونهو میزان استاندارد آن انجام شد. طبق نتایج بررسی   

صد  51 صد  50 های کالباس ونمونه در سوسیس   نمونه در های 

ندارد کمتر بود )      تا حد استتت (. در p<10/1میزان پروتئین از 

های و نمونه درصتتد 01تا  41 و کالباس های ستتوستتیسنمونه

ار دطور معنیگوشت میزان پروتئین به درصد 91تا  51کالباس 

همچنین  (.2)جدول  (p<10/1) تر از میزان استتتاندارد بودکم

نه  درصتتتد 59در  باس و    نمو کال نه  درصتتتد 51های  های   نمو

(. p< 10/1سوسیس میزان چربی از حد استاندارد بیشتر بود )    

های و نمونه درصد  01تا  41 و سوسیس   های کالباسدر نمونه

داری طور معنیمیزان چربی به درصتتد 91تا  71ستتوستتیس  

 (.3)جدول  (p< 10/1) بیشتر از مقدار استاندارد بود

و   (، و خاکستتر 4نیتریت )جدول و میزان فستفات  بررستی  

ستاندارد بود. ( در تمام نمونه0)جدول  رطوبت  ها در حد مجاز ا

های سوسیس و   درصد نمونه  01میزان نشاسته در   با این وجود 

نه   25 ندارد بود         درصتتتد نمو تا باس بیش از حد استتت کال های 

(10/1>p نه باس     (. در نمو کال درصتتتد، میزان  01تا   41های 

 داری بیشتتتتر از مقدار استتتتاندارد بودنیطور معنشتتتاستتتته به

(10/1>p.)    های کالباسنمونه درصتتتد 51تا   51در حالی که  ،

سته به    شا ستاندارد بود  طور معنیمیزان ن داری کمتر از مقدار ا

(10/1>p 5( )جدول  .) 
 

 های گوشتیتوزیع فراوانی میانگین پروتئین در فرآورده. 1جدول 

 نوع فرآورده
 مقدار استاندارد

 )درصد وزنی(

  سوسیس  کالباس

 P انحراف معیار±میانگین P انحراف معیار±میانگین

 *114/1 94/9 ± 21/2 *110/1 73/5 ± 10/1 درصد 0/11کمینه  درصد 01تا  41

 255/1 35/11 ± 93/1 347/1 35/12 ± 53/1 درصد 12کمینه  درصد 51تا  01

 370/1 22/13 ± 99/1 249/1 31/13 ± 75/1 درصد 14کمینه  درصد 51تا   51

 - - *11/1 4/10 ± 1/1 درصد 0/10کمینه  درصد 91تا  51

 (.p< 10/1دار با مقدار استاندارد است )ی اختلاف معنیدهندهنشان -*      

 های گوشتیتوزیع فراوانی میانگین چربی در فرآورده. 3جدول 

 استانداردمقدار  نوع فرآورده

 )درصد وزنی(

 سوسیس کالباس

 p انحراف معیار±میانگین p انحراف معیار±میانگین

 *130/1 15/29 ± 55/3 *112/1 43/320 ± 47/1 )بیشینه( 23 درصد 01تا  41

 214/1 41/22 ± 51/1 105/1 44/21 ± 59/1 )بیشینه( 21 درصد 51تا  01

 155/1 02/21 ± 33/2 *135/1 34/21 ± 9/1 )بیشینه( 19 درصد 51تا  51

 - - *111/1 13/11 ± 2/1 )بیشینه( 11 درصد 91تا  51

 (.p< 10/1دار با مقدار استاندارد است )ی اختلاف معنیدهندهنشان *      

 های گوشتی )سوسیس/کالباس(توزیع فراوانی میانگین فسفات و نیتریت در فرآورده .4جدول 

 
 نشد.داری مشاهده اختلاف معنی
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 های گوشتیتوزیع فراوانی میانگین خاکستر و رطوبت در فرآورده .5جدول 

 
 داری مشاهده نشد.اختلاف معنی

 

 های گوشتیتوزیع فراوانی میانگین نشاسته در فرآورده. 6جدول 

 مقدار استاندارد )درصد وزنی( نوع فرآورده
  سوسیس  کالباس

 p انحراف معیار ±میانگین p انحراف معیار ±میانگین

 *141/1 37/12 ± 53/2 *11/1 43/13 ± 10/1 9 درصد 01تا  41

 413/1 23/5 ± 49/1 155/1 5/0 ± 37/1 5 درصد 51تا  01

 097/1 40/4 ± 22/1 151/1 4/4 ± 42/1 4,0 درصد 51تا  51

 - - *135/1 53/3 ± 07/1 4 درصد 91تا  51

 (.p< 10/1با مقدار استاندارد است )دار ی اختلاف معنینشان دهنده *      

 

 شناسی و آنالیز تصویریهای بافتنتایج آزمون

سی مقاطع بافتی نمونه  سیس و کالباس، در   در برر سو های 

نگ    نار ر ماتوکستتتیلین  ک ائوزین، برای تفریق بهتر  -آمیزی ه

نه  ب  اجزای نمو ع تفریق عضتتتلات استتتکلتی از دو نوه ویژه ها 

شیمی تری   رنگ ستو ستفاده    کرومآمیزی هی سون و گومری ا ما

شد. نتایج حاصل از این بررسی نشان داد که برای تفریق هرچه 

سکلتی در نمونه   های سوسیس و کالباس    بهتر مقاطع عضلات ا

فت    با نگ       از  یا روش ر ثل گلوتن و ستتتو یاهی م آمیزی های گ

آمیزی هیستتتوشتتیمی گومری کارایی بهتری دارد. در این رنگ

شاهده        شن تا تیره قابل م سکلتی به رنگ آبی رو ضله ا مقاطع ع

سی مقاطع بافتی در        سهولت برر سبب  ست. این تفریق رنگ  ا

صل از آنالیز     Image pro-plusمحید نرم افزار  شده و نتایج حا

ست. در حالی که      شتری همراه ا صویری این مقاطع با دقت بی ت

سد رنگ  یمقاطع سون که تو شده بودند    آمیزی تریکروما رنگ 

سیلین    عتفاوت قابل ذکری با مقاط شده با روش هماتوک  -رنگ 

درصد   111ائوزین نداشتند. نتایج این بررسی نشان داد که در    

سکلتی کم    نمونه ضله ا صد ع شده  ها، میزان در تر از میزان درج 

 .(1)تصویر  (7بندی بود )جدول بر روی بسته

 
 های گوشتیتوزیع فراوانی میانگین درصد گوشت در فرآورده.7جدول 

 نوع فرآورده
  سوسیس  کالباس

 p انحراف معیار±میانگین p انحراف معیار±میانگین

 *110/1 07/22 ± 14/2 *11/1 32/24 ± 59/2 درصد 41

 133/1 17/40 ± 90/4 - - درصد 00

 274/1 11/01 ± 0/3 352/1 25/03 ± 70/2 درصد 51

 *130/1 01/51 ± 70/4 155/1 29/53 ± 34/3 درصد 71

  - *140/1 34/59 ± 95/3 درصد 51

  - *11/1 91/75 ± 10/2 درصد 91

 (.p< 10/1دار با مقدار استاندارد است )ی اختلاف معنیدهندهنشان - *      
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 های سوسیس و کالباسمقوع بافتی تهیه شده از نمونه. 1تصویر 

 آمیزی هماتوکسیلین ائوزین. ساختار عضلات اسکلتی با فلش نشان داده شده است.درصد. رنگ 71درصد و  01ترتیب نمونه سوسیس به الف و ب:

 آمیزی گومری. ساختار عضلات اسکلتی با فلش نشان داده شده است.درصد. رنگ 41درصد و  51ترتیب کالباس به پ و ت:

 کروماسون. ساختار عضلات اسکلتی با فلش نشان داده شده است.آمیزی تریصد. رنگدر 41درصد و  91ترتیب کالباس به ث و ج:

 

  بحث 
امروزه امنیت غذایی توجه بیشتتتری در مقایستته با کیفیت 

ست. همچنین در         شته جلب نموده ا سبت به گذ صولات، ن مح

منی ایکنندگان بیشتر در مورد کیفیت و های اخیر، مصرفسال

شده    صولات غذایی نگران  شتر     مح ستن بی شدت به دان اند و به 

اند.  مند شتتتده های غذایی علاقه   در مورد اصتتتالت غذا و تقلب   

گیری ویروس کرونا در ستتراستتر براین، در طول دوره همهعلاوه

شتر از هر زمان دیگری نگران     صرف کنندگان حتی بی جهان، م

شا محصولات غذایی   ایمنی، دسترسی، قابلیت حمل و نقل و من  

. تقلبات در فرآورده ها ممکن استتتت پیامدهای  (15) هستتتتند

  بر ا رات اقتصادیمهمی برای امنیت غذایی داشته باشند، علاوه

نشده ممکن است برای سلامتی مضر     و اخلاقی، ترکیبات اعلام 

شند  شتی با موادی که موابق     همچن. با صولات گو ین تولید مح

شتتتود. در نتیجه با برچستتتب نیستتتتند، تقلب محستتتوب می  

سنجی فرآروده  شتی از اهمیت ویژه اعتبار تری برخوردار های گو

کار، روش     جام این  هد بود و برای ان یل     خوا یه و تحل های تجز

مناستتتب و قابل اعتماد باید در آزمایشتتتگاه های کنترل مواد           

های   کنترل کیفی فرآورده مستتتئله . (17) جرا شتتتودغذایی ا 

های تولید شده با استانداردهای   گوشتی و درجه توابق فرآورده 

 موجود همواره مورد توجه محققین مختلف بوده است.

های شیمیایی در موالعه حاضر نشان نتایج حاصل از آزمون

ای هدر نمونه و خاکستر  تفسفات، نیتری داد که میزان رطوبت، 

مورد بررسی در حد استاندارد بود. در حالی که میزان پروتئین،   

سته در برخی از نمونه   شا ستاندارد ملی   چربی و ن های با میزان ا

همکارانش  و  Ambrosiadisی موالعهها موابقت نداشتتت. آن

ستتوستتیس در یونان نشتتان  مختلفهای نمونهروی ( بر 2114)

ستر و  ی نمونهداد که همه ها از نظر میزان رطوبت، چربی، خاک

شور یونان بودن    ستاندارد ک که با   (15)د پروتئین در حد مجاز ا

نتایج موالعه حاضر در مورد بررسی رطوبت، خاکستر و نشاسته 

تایج بررستتتی میزان چربی و        با ن باط  همخوانی، ولی در ارت

شت.  ضر، چربی نمونه  پروتئین همخوانی ندا های در موالعه حا

ستاندارد      ستتتتی بیش از حد ا سئله که این  ،بودمتتتتورد برر  م

های قلبی و عروقی را ای مانند بیماریتواند مشکلات عدیده می

ایجاد کند. بخصتتتوص اینکه برخی از این محصتتتولات مجددا        

خل روغن  ند.  های خوراکی پخته و ستتتری می   دا به نظر  شتتتو

سبب کاهش           می صد چربی بالا  شت با در ستفاده از گو سد ا ر

هتتای مورد فرآورده میزان پروتئین و افزایش میزان چربی در

نیز  هانمونهاز  موالعه در تحقیق حاضتتر شتتده استتت. تعدادی 

مقدار نشاسته بالاتر از میزان استاندارد داشتند، نشاسته عموما         

 ی آب وای کننده و احتباس کنندهکننده، ژلهعنوان ضتتخیمه ب

هبود ویژگی                 حجیم    ب هتتای  کننتتده و پرکننتتده بتته منظور 

ند  تواشود که زیاد بودن آن میاده میهای گوشتی استففرآورده

نده  یاهی در      نشتتتتان ده کار رفتن بیشتتتتر پروتئین گ به  ی 

شود     شد و باعث بالارفتن انرژی دریافتی  صولات با الا  . احتممح

 [
 D

O
R

: 2
0.

10
01

.1
.1

73
57

75
6.

14
01

.1
7.

4.
12

.8
 ]

 
 [

 D
ow

nl
oa

de
d 

fr
om

 n
sf

t.s
bm

u.
ac

.ir
 o

n 
20

26
-0

7-
04

 ]
 

                             6 / 10

https://dor.isc.ac/dor/20.1001.1.17357756.1401.17.4.12.8
http://nsft.sbmu.ac.ir/article-1-3567-fa.html


 129                                                                        1441زمستان ، 4، شماره هفدهممجله علوم تغذیه و صنایع غذایی ایران، سال 

ستفاده از پُرکننده  سته در فرمول  ا شا  هایی مانند آرد، گلوتن و ن

سته در      شا سبب اختلاف در میزان ن واحدهای تولیدی مختلف 

 ولات مورد موالعه شده است.محص

Koricanac  ( میزان فستتتفرکل را در  2110و همکاران )

سیس   نمونه سو ستان      های پختههای مختلف  صرب شده از بازار 

گیری کردند آنها نشان دادندکه اکثر سوسیس های آنالیز    اندازه

 2110تا مارس  2114در دوره ژانویه  درصد(  99و  07)  شده 

ش    ستاندارد آن ک ضر هم   (19) ور بودنددر حد ا . در موالعه حا

 اندارد ملی بود.میزان فسفر بصورت میانگین موابق با است

های گوشتتتی روی فرآورده (1399صتتاد  پور و همکاران )

یمیایی )مقادیر چربی، پروتئین، شتتهای در شتتهر تبریز آزمون

شان داد   کربوهیدرات، خاکستر و رطوبت(  انجام دادند و نتایج ن

ها آزمایش شتده دارای مقادیر مغایر با   درصتد نمونه  35/41که 

که بیشتتتترین مغایرت به ترتیب  ،استتتتاندارد ملی ایران بودند 

. همچنین صادقی و  (21) ناشی از مقدار رطوبت و پروتئین بود 

هتای   ( میزان نیتریتت و نیترات در فرآورده 1393همکتاران ) 

گوشتی سوسیس و کالباس عرضه شده در شهر کرمانشاه مورد        

ارزیابی قرار دادند. نتایج نشتتان داد که میزان نیتریت و نیترات 

  ppm95-115وده های گوشتی مختلف بترتیب در محدفرآورده

. ارزیابی مقدار خاکستتتر در (5) ، قرار داشتتتppm157-735 و

ها تفاوت چندانی با  ر نمونهتبیشتتحاضتتر نشتتان داد که موالعه 

واند  تمقدار استاندارد نداشتند. بالا بودن میزان خاکستر کل می   

گیاهی بیش از حد  ی استتتتفاده از مواد پرکنندهنشتتتان دهنده

   .مجاز باشد

به      ی نیتریت از جمله افزودنی  ها نمک  هایی هستتتتند که 

های گوشتی ی مولوب در فرآوردهمنظور ایجاد رنگ، طعم ومزه

م وشتتود، همچنین از رشتتد کلستتتریدیوم بوتولین استتتفاده می

شود  جلوگیری کرده و باعث افزایش عمر نگهداری محصول می 

ساس  بر  .(21) ضر  موالعه  نتایجا شخص گردید که میزان  حا م

ها در حد مجاز نمونه %71و %75نیتریت و نیترات به ترتیب در 

 با گزارش مذکور موابقت داشت. بوده و از این رو

کاران )    کاری و هم مان میزان    1391گل با بررستتتی همز  )

 51تا  51های گوشتتتی مانده در فرآوردهنیتریت و نیترات باقی

ص  شیراز با روش کروماتوگرافی،         در شده در  ضه  شت عر د گو

باقی    یت و نیترات  نه    میزان متوستتتد نیتر نده در نمو های  ما

سیس در تمامی نمونه     121ها کمتر از حداکثر میزان مجاز سو

البته بایستتتی در نظر داشتتت . (22) میلی گرم در کیلوگرم بود

های گوشتی را  موجود در فرآوردهنیترات توان بخشی از  که می

گوشتتتت، آب، ادویه و   ها مانند   تولید آن اولیه   مربوط به مواد 

تدای ت در ابستتبزیجات و همچنین تبدیل یون نیتریت به نیترا

له    .(5) فرآوری مرتبد دانستتتت به  یک مستتتا ی مهم مربوط 

سرطانزایی آن  سیدنیترو با     ها مینیتریت، خور  شد، واکنش ا با

ید نیتروزآمین می  آمین طان    های نوع دوم تول که ستتتر ند  زا ک

های مختلف جهانی تصتتمیم به حذف آن و باشتتد. ستتازمانمی

د، اما به دلایل متعددی      جایگزین کردن آن با مواد دیگر نمودن   

از  تراز جمله خور ناشی از مسمومیت بوتولیسم، که پر اهمیت   

باشتتد تا به حال نتوانستتتند پایین آوردن میزان نیتروزآمین می

تایج موالعه ن .(23) دستتتور منع استتتفاده از آن را صتتادر کنند

های   حاضتتتر با گزارشتتتات بالا بودن میزان نیترات در فرآورده    

 گوشتی همخوانی نداشت.

س    ستفاده از هی صویری می   تا شیمی و آنالیز ت ترل تواند کنو

.  فراهم کندکیفیت محصتتولات گوشتتتی را برای مقامات دولتی 

شتتتناستتتی و های بافت در گذشتتتته برخی از محققان از روش   

های غیرمجاز در برخی از وشتتیمی برای تشتتخیص بافتتهیستت

ی  هدهندتواند نشان اند که میمحصولات گوشتی استفاده کرده   

های  جای گوشتتت در فرآوردههای غیرمجاز بهاستتتفاده از بافت

های غیرمجاز در فتدر موالعات بسیاری وجود با گوشتی باشد.   

شتی به روش بافت    صولات گو ست        مح شده ا سی  سی برر  شنا

(24 ,20) . 

 .است موالعات زیادی در این زمینه انجام شده نیزدر ایران 

بتته بررستتتی   برای اولین بتتار در ایران رکنی و همکتتارانش         

های حرارت دیده    شتتتناستتتی و هیستتتتومتریک کالباس     بافت  

شاهده      پرداختند که ست: م شرن زیر ا ضلات  نتایج آن به  ی ع

عنوان بافت مجاز های صتتورتی رنگ بهمخود به صتتورت توده

های مختلفی نمونه شرکنی و همکاران. چند سال بعد  (24) بود

های   فرآورده های رایج در بازار  مشتتتابه فرمولاستتتیون کالباس    

های تهیه شتتتده از گوشتتتتی ایران تهیه کردند. فتومیکروگراف

تی نمونه تدن بافت   ها نشان دادند که عل تم خردش ها و انجام رغ

پروستتته حرارتی در طول تولید، ستتتاختمان میکروستتتکوپی     

ست و      بافت شخیص ا هتتتتای غیرمجتتتتاز قابتتتتل تفکیک و ت

اختمانی هتتتتتر  پذیری آنها تغییری پیدا نکرده و اجزاا ستترنگ

 .(20) خوبی رنگ گرفته استبافتت بته

شرفت  صویر پی  ،های اخیر در زمینه کامپیوترها و پردازش ت

های جدیدی برای نظارت بر کیفیت در صتتتنعت غذا ایجاد          راه

 هایاند  این روش امکان مقایسه آماری و عددی بین نمونهکرده

صتتولات گوشتتتی بستتیار  کیفیت مح .کندمختلف را فرآهم می

حاضر با    . در موالعه(2) مرتبد با نسبت ماهیچه اسکلتی است   

ی وشتیمی و آنالیز تصتویری درصتد ماهیچه   تاستتفاده از هیست  

ش      صولات گو سکلتی به کار رفته در مح سی قرار  تا ی مورد برر

قدار درج شتتتده روی          با م که نشتتتان داد میزان آن  فت  گر

 (. p<10/1بندی دارای اختلاف معنی داری بود )بسته
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RaNduloVá (2111روش ایمنو ) ستو با  شیمی همراه  هی

ه کار ین ستتویا بئپروت میزانکمی ارزیابی  لیز تصتتویر را برایآنا

شان دادند که گرفتند.  سیار  این روش  آنها ن در تعیین مقادیر ب

همچنین . (25)استتتت کارآمد ( % 1,1)کمتر از پایین ستتتویا 

سدی و همکاران )  سی توان نرم افزار آنالیز  2121ا ( بر روی برر

تصتتویری برای ستتنجش میزان عضتتلات استتکلتی موجود در   

. در (2)آوردند به دستتت  مشتتابهیی گوشتتتی، نتایج اهفرآورده

رستتد آنالیز تصتتویری  موالعه حاضتتر با وجود اینکه به نظر می

ارد، درا سنجش میزان درصد عضله اسکلتی  توان مناسبی برای

سکلتی با مقدار درج شده        اما در تمام محصولات میزان عضله ا

 بر روی محصول موابقت نداشت.

های گوشتتتتی امروزه نقش مهمی  با توجه به اینکه فرآورده

ست، اما به دلیل هزینه   در رژیم غذایی مردم جهان پیدا کرده ا

ستاندارد  ضروری برای تولید این  هبالا، گاهی اوقات ا ای لازم و 

هایی که شود، در نتیجه استفاده از روش  محصولات رعایت نمی 

ستاندارد با محصولات تولیدی پرداخت      سه ا بتوان با آن به مقای

ضروری است. در موالعه حاضر از روش شیمیایی، هیستوشیمی 

از  یو آنالیز تصتتویری استتتفاده شتتد و نشتتان داد که بخشتت    

ستانداردهای  های گوشتی در تولید این  شیمیایی ملی فراورده  ا

شهر همدان رعایت نمی      سوه  صولات در  شود. همچنین  مح

شت به    صد گو شیمی و     تعیین در ستو ستفاده از هی کار رفته با ا

شده          ضه  شان داد که در تمامی محصولات عر صویری ن آنالیز ت

سکلتی کمتری          ضله ا صد ع شهر همدان از میزان در سوه  در 

به منظور ستتنجش دقیق تر وجود تقلب در شتتود. استتتفاده می

های تشتخیص مولکولی  استتفاده از روش محصتولات گوشتتی،   

ند   کار رفته می  های به  تعیین ماهیت و نوع گوشتتتت    جهت  توا

های نظارتی و   تری در اختیار محقیق، ستتتازمان  اطلاعات دقیق 

 کنندگان قرار دهد.مصرف

 گزاریسپاس

ضر برگرفته از پایا   شد     مقاله حا سی ار شنا ن نامه مقوع کار

بهداشت و کنترل کیفی مواد غذایی سرکار خانم نازنین الیاسی    

استتتت. نویستتتندگان از حمایت مالی و معنوی معاونت محترم 

 پژوهشی دانشگاه بوعلی سینا تشکر و قدردانی می نمایند.
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Background and Objectives: Meat products are rich sources of proteins. Due to the high prices of raw meats, there is a 

possibility of fraud in these products. The objectives of this study were to assess chemical characteristics and estimate 

proportion of skeletal muscle in meat products using histology and image analysis. 

Materials and Methods:  Totally, 50 sausage samples (27 sausages and 23 Bologna sausages) from two brands of meat 

products in Hamedan City, Iran, were collected and assessed using chemical and histological assays. Histological 

assessment of the samples used hematoxylin-eosin staining, Masson's trichrome staining and Gomori staining as well as 

image analysis software. 

Results: Results of chemical assessments showed that quantity of moisture was more than standard in 56% of Bologna 

sausage samples and 66% of sausage samples. Furthermore, quantity of protein was less than standard in 60% of Bologna 

sausage samples and 85% of sausage samples. Quantity of nitrite in 70% of Bologna sausage samples and 35% of sausage 

samples exceeded the national standard. Results of the image analysis showed that in 100% of the samples, the quantity 

of skeletal muscle was lower than the quantity labeled on the product packages. 

Conclusion: Results of this study showed that some of the chemical parameters were inconsistent with the national 

standard. Moreover, Gomori histochemical staining demonstrated a better efficiency for differentiating skeletal muscle 

sections in Bologna sausage and sausage samples from plant tissues. 

Keywords: Meat products, Histology, Histochemistry, Image analysis 
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