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ABSTRACT 

 
Background & objectives: Nowadays, consumers are demanding more accurate and clear 

food information than ever before, and meat products are no exception. Given the relatively 

high cost of raw meat, the possibility of adulteration is not unthinkable. The importance of 

detecting fraud meat products is due to the inclusion of other types of meat or cheap carcass 

components or the non-compliance of the ingredients listed in the product label. It is 

important to identify frauds in meat products for economic, security, religious and health 

reasons, so institutions concerned with the quality and health of food products must monitor 

this issue in various and precise ways. 
Methods: In this study, chemical properties (fat, protein, carbohydrate, ash and moisture 

contents) of 58 samples of meat products offered in Tabriz were evaluated by the methods 

mentioned in the Institute of Standards and Industrial Research of Iran. Also, the meat 

authenticity of 47 samples of raw meat and red meat products in terms of mixing meat or 

other parts of chicken carcass with them was investigated using PCR technique. 
Results: The results showed that 41.38% of the tested samples had values contrary to the 

permissible limits set by the Institute of Standards and Industrial Research of Iran. Also, cases 

of fraud in the samples through mixing poultry meat in the samples were found whether in 

standardized products such as processed and semi-processed products or in raw meat samples, 

so that overall, 87.23% of the obtained samples were not confirmed for product authenticity. 
Conclusions: This study showed that fraud and incorrect information on the label of red meat 

products in terms of poultry meat adulteration in them in Tabriz city is very high and this fact 

further reveals the need for accurate, continuous and regular monitoring of health institutions 

on this high-consumption food product. 
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های گوشتی با استفاده هفرآوردتشخیص تقلبات و بررسی اصالت گوشت و 

 در شهر تبریز PCR تکنیک و از خواص شیمیایی
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 قدمهم

علیرغم افزایش تنوع در غذاهای مصرفی و گوناگونی 

منبجع   ای، گوشت به عنوان غذای رایج  و فرهنگ تغذیه

اصلی پروتئین جایگجاه اصجلی خجود را در ر یجم غجذایی      

بنابراین توجه به بهداشجت   ،استها حفظ کردهخانواده

هجای آن امجری مزم و   هفجرآورد و سلامت گوشجت و  

خصجو  در جوامجع   باشجد. امجروزه و بجه   ضروری می

هججای گوشججتی ماننججد سوسججیس و  هفججرآوردشججهری، 

ای دارد گاه ویژهکالباس در ر یم غذایی مردم دنیا جای

که آلمان بجه عنجوان بزرگتجرین تولیدکننجده     طوریبه

 چکیده

دور از ذهجن نیسجت.   گوشجتی  ت غجذایی  بامی گوشت خام، امکان تقلب در محصوم با توجه به هزینه نسبتاً زمینه و هدف:

م قیمت مشجه و یجا عجد   ها و یا اجزای ارزانمحصومت گوشتی از نظر اختلاط سایر انواع گوشت در بردن به تقلباهمیت پی

مختلفجی ماننجد    هجای جنبجه محصومت گوشتی از  در است. تشخیص تقلبشده در برچسب محصومت رعایت ترکیبات ذکر

هجای  لذا نهادهای ناظر بر کیفیت و سلامت در جامعجه بایجد بجا رو     ،هبی و سلامتی حائز اهمیت استاقتصادی، امنیتی، مذ

 گوناگون و دقیق به این مهم بپردازند. 

نمونجه   19چربی، پروتئین، کربوهیدرات، خاکستر و رطوبت( تعجداد   ی )مقادیریهای شیمیادر این تحقیق ویژگی روش کار:

ایران مورد ارزیابی قجرار   های ذکرشده در استانداردهای ملیرو سطح شهر تبریز به شده درمحصومت گوشتی عرضه

های گوشت قرمز از نظر اختلاط گوشت و یا سجایر  هفرآوردخام و گوشت نمونه 97همچنین اصالت گوشت تعداد  .گرفت

 بررسی شد.  PCRاستفاده از تکنیک   های مشه مرغ در آنها، باقسمت

شجده در  مججاز تعیجین   شده دارای مقادیر مغایر با حدودهای آزمایشنمونه درصد ۳9/91  تحقیق نشان داد نتای ها:یافته

هجای صجنعتی   هفرآوردها بصورت اختلاط آمیش مرغی در آنها، چه در بودند. همچنین تقلب در نمونه ایراناستاندارد ملی 

های خجام قابجل مشجاهده بجود     شده و چه در گوشترآوریفشده و نیمه فرآوریدارای نشان استاندارد مانند محصومت 

 های اخذشده از نظر اصالت گوشت محصول، مورد تائید قرار نگرفت.درصد از نمونه 2۳/97که در مجموع، بطوری

قرمز از نظجر  که میزان تقلبات و درج اطلاعات نادرست در برچسب محصومت گوشت این مطالعه نشان داد گیری:نتیجه

هجای  آمیش مرغی در آنها در شهر تبریز بسیار بام بوده و این مسئله ضرورت نظارت دقیق، مسجتمر و مجنظم نهجاد   اختلاط 

 .نمایدمیغذایی پرمصرف را بیش از پیش آشکار  بهداشتی بر روی این محصول

 ، تبریزPCRی، یهای گوشتی، خوا  شیمیاهفرآوردتقلب، اصالت،  کلیدی:هایواژه
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های گوشتی، دارای سرانه مصجرفی بجیش از   هفرآورد

کیلوگرم در سال است و سرانه مصجرف در ایجران    99

هجای گوشجتی،   هفرآورد(. 2،1کیلوگرم است ) 1از بیش

هجا را  نامند که حداقل نیمی از آنهایی را میهفرآورد

باشجد. بیشجتر محصجومت گوشجتی     کیل دادهگوشت تش

هججای شججور مججا کالبججاس و سوسججیس تهیججه شججده در ک

گجرفتن هزینجه   (. بجا در نظر 2باشجند ) دیده میحرارت

بججامی گوشججت خججام، امکججان تقلججب و جججایگزینی   نسججبتاً

های غیرمجاز دامی بجای گوشت قرمجز در ایجن   بافت

 (. 9،۳محصومت غذایی دور از ذهن نیست )

های غیرمجاز نه تنهجا  ب و استفاده از بافتموضوع تقل

زنجد بلکجه   کننجده ضجرر مجی   از لحاظ مادی به مصجرف 

تواند با ایجن عمجل باعج     متقلب به طور ناآگاهانه می

ی مشجتر   هاانتقال بسیاری از عوامل عفونی و بیماری

های غیرمجاز طبجق  (. بافت1-7بین دام و انسان شود )

ات صجنعتی ایجران   تعریف موسسجه اسجتاندارد و تحقیقج   

شامل امعاء و احشا، پستان، کبد، ریه، طحال، مثانه، نخاع 

ای و غضجروفی )ر  و پجی(،   های غدهو همچنین بافت

های صفاقی و گوشت سر وصورت )گوشت کله( چربی

است و استفاده از آنها ممنوع است. همچنین اسجتفاده  

دان هایی نظیر سجنگدان و چینجه  مرغ و بافتاز گوشت

قرمجز نیجز   ر محصومت تهیجه شجده از گوشجت   مرغ د

ها از نظر قیمجت بسجیار   (. این بافت9باشد )ممنوع می

باشجند کجه ایجن موضجوع     قرمز مجی تر از گوشتارزان

دهد. نکته قابجل  سودجویان را به سمت تقلب سوق می

تامل در بحج  تقلبجات زمجانی اسجت کجه گوشجت در       

ده شصورت مخلوط و چرخهای گوشتی و بههفرآورد

 باشد.قابل تفکیک با چشم غیرمسلح بکار رفتهو غیر

هججای زیججادی در جهججت  هججا و بررسججیتججاکنون تججلا 

شناسایی تقلبات محصجومت گوشجتی در دنیجا صجورت     

بردن به این تقلبات از نظر عدم است. اهمیت پیگرفته

رعایت ترکیبات ذکرشده در برچسب محصومت بوده 

( و 4-1۳) شجیمیایی هایی مانند تجزیهوسیله رو و به

( 17( و یا اسپکتروسکوپی )19-11شناسی )مطالعه بافت

هجایی ماننجد   اسجت. پجارامتر  مورد ارزیابی قرار گرفتجه 

تججام، نشاسججته، خاکسججتر و تججام، پججروتئینمقججدار چربججی

های گوشجتی، از فاکتورهجای رایججی    هفرآوردرطوبت 

مجورد اسجتفاده    شیمیاییهستند که در بررسی خوا  

طرفجی تشجخیص تقلبجات     (. از11،19گیرنجد ) یمج  قرار

عبارتی گوشت گونه دام همربوط به اصالت گوشت و ب

 هجای جنبهمورد استفاده در تهیه محصومت گوشتی از 

مختلفی مانند اقتصادی، امنیتی، مذهبی و سلامتی حائز 

هججای اهمیججت اسججت و در تحقیقججات گونججاگون، رو  

 قججرارمنظججور مججورد اسججتفاده  مختلفججی بججرای ایججن 

و  DNAبجر تشجخیص   مبتنجی   اسجت کجه عمجدتاً   گرفته

(. یکججی از 19-2۳باشججد )هججا مججی شناسججائی پججروتئین 

اسجت   PCR، تکنیک DNAهای رای  در تشخیص رو 

هججای مختلججف تججا سججلول DNAکججه در آن قطعججاتی از 

 در. شجوند مجی  1چندین هزار بجار تکثیجر و بزرگنمجائی   

گرفتجه در  امهای انجنهایت برای مشاهده نتای  واکنش

PCR کجه روشجی بجرای جداسجازی      2الکتروفورزاز  ل

سججت ا اسججاس وزن مولکججولی آنهججا بججر DNAقطعججات 

 (.  29شود )استفاده می

خجام و  این تحقیجق بجا هجدف بررسجی تقلبجات گوشجت      

شده در سطح شده گوشتی عرضهفرآوریمحصومت 

شهر تبریز با استفاده از سنجش خصوصجیات شجیمیایی   

هجا از لحجاظ   ن ارزیجابی اصجالت نمونجه   ها و همچنجی آن

هجا  های مشه مرغ در آناختلاط گوشت و سایر قسمت

 گرفت. ، صورتPCR با استفاده از تکنیک 
 

 روش کار 

 نمونه برداری

هججا بصججورت تصججادفی از   در ایججن پججژوهش نمونججه  

های های سطح شهر تبریز طی سالها و کبابیفروشگاه

عه آماری در این آوری شدند. جامجمع 1۳49و  1۳47

هجای  هفجرآورد برنجد موججود و پرمصجرف     9مطالعه، 

هججای تولیججد گوشججتی بججا درصججدهای گوشججت و تججاری 

گانججه 9یججک از منججاطق  هججایی از هججرمتفججاوت و کبججابی

                                                 
1 Amplification  
2  Gel Electrophoresis  
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 19شهر تبریز بود. در مجمجوع تعجداد   شهرداری کلان

گیجری  هجای گوشجتی بجرای انجدازه    هفجرآورد نمونه از 

قرمجز )بجا   ه گوشتآوردفر 14و  شیمیاییهای شاخص

توججه بججه برچسججب محصجول( جهججت بررسججی اصججالت   

کرده نیز برای نمونه گوشت چرخ 29گوشت و تعداد 

لکججولی اصججالت گوشججت مججورد آزمججایش  وبررسججی م

آوری کدگذاری شده ها پس از جمعقرارگرفت. نمونه

درججججه  -19و بجججرای انججججام آزمایشجججات در دمجججای 

و و مجرغ  سلسیوس نگهداری شجدند. گوشجت خجام گجا    

هجای شجهر   های شاهد آزمون( از یکی از قصابی)نمونه

 تبریز، خریداری شد. 

 ی یهای شیمیاارزیابی ویژگی

ها داخل گرم از نمونه199منظور ابتدا مقدار برای این

شججده و مطججابق خججرد و یکنواخججت کججن کججاملاًمخلججوط

شجده در اسجتانداردهای ملجی    هجای ذکجر  دستورالعمل

تججام، امترهججای مقججادیر چربججی  ایججران و از نظججر پار 

صجورت  تجام، نشاسجته، خاکسجتر و رطوبجت بجه     پروتئین

درصججدوزنی، مججورد ارزیججابی قججرار گرفتنججد. اسججاس   

گیری چربی جوشاندن نمونه در اسجید رقیجق و   اندازه

(. اصول 21باشد )سپس استخراج آن با حلال هگزان می

ست از ا ها نیز عبارتمحاسبه مقدار پروتئین تام نمونه

ضم کامل مجواد آلجی بجا اسجید سجولفوریک غلجیظ و       ه

کاتالیزورهججای سججولفات پتاسججیم و اکسججید سججلینیوم و  

تبدیل مواد ازته آلی بجه مجاده ازتجه معجدنی و سجپس      

گجرفتن  گیجری مقجدار ازت بجا در نظر   انجدازه تقطیر و 

(. در آزمون تعیین مقدار 21ضریب پروتئینی گوشت )

یدریک اسجیدکلر  ا نمونه مورد آزمایش بانشاسته، ابتد

هیدرولیز و پس از اضافه شدن نمک مس دو ظرفیتی 

تیتراسیون مقدار یون مس احیانشده، میزان گلجوکز   و

نهایت مقدار نشاسته از روی آن تعیین  شده و درآزاد

اکسجتر نیجز بطجور    گیجری خ (. بجرای انجدازه  27) گردید

 و سجپس  کجردن ، کربجونیزه کجردن از خشکخلاصه پس

سلسجیوس،   درجه 119±21 در دمای نمونه سوزانیدن

حاصجله تعیجین    ماندةو نهایتاً باقی ردهها را سرد کنمونه

گیججری رطوبججت  (. اسججاس آزمججون انججدازه 29شججد )

است از حرارت دادن نمونجه خجرد و همگجن در    عبارت

شدن وزن درجه سلسیوس تا زمان ثابت 19۳±2دمای 

 (.24ها )نمونه

بودن کیفیت محصومت مورد  برای ارزیابی قابل قبول

شجده بجا   آزمایش، مقادیر هریک از پارامترهای تسجت 

استاندارد ملی ایران )با توجه به نجوع  مجاز در  مقادیر

 (.۳9-۳۳محصول( مقایسه شد )

 سنجش ملکولی

 (DNAالف( استخراج اسید نوکلئیک )

گرفتججه بججرروی هججای انجججاماولججین مرحلججه از آزمججون

اسجت.   نوکلئیک خجالص از آنهجا  ها استخراج اسید نمونه

هججا بججا اسججتفاده از تیجج  منظججور ابتججدا نمونججهبججرای ایججن

بیستوری استریل به قطعات بسیار ریجز تبجدیل شجد و    

 Salt-Extractionرو  آن بجججججه DNAاسجججججتخراج 

 (. بطور خلاصه در این رو  پجس از یجک  ۳9شد )انجام

منظجور حجذف   بجه  Kمرحله لیز یا تجزیه، از پروتئینجاز  

ها استفاده و برای جدا کردن بهتجر اسجیدهای   ینپروتئ

شود. در مینوکلئیک از غلظت بامی نمک کمک گرفته

نهایججت اسججیدهای نوکلئیججک بججا رسججوب دهججی توسجج   

 شوند.ایزوپروپانول و شستن با اتانول خالص می

 PCRب( انجام واکنش 

میکرولیتجر   21، مقجدار   PCRمنظور انجام آزمایش به

شده )کجه تقریبجاً   استخراج  DNAشامل یک میکرولیتر

کرولیتر جججججمی 14د(، جججججباشنججانوگرم مججی 19معججادل 

PCR Master Kit (Cinagene, Iran 616301394 ،)

ز هرکجججدام از پرایمرهجججا و آب  یجججک میکرولیتجججر ا 

شججده )تججا رسججیدن بججه حجججم( در داخججل   دوبارتقطیر

وارد و در دسجتگاه   PCR هجای مخصجو   میکروتیوب

  Nexus gradientمججدل Eppendorfترموسججایکلر 

های پرایمر بکاررفته (. الیگونوکلئوتیدی۳1قرارگرفت )

 است. نشان داده شده 1در جدول  در این مطالعه
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 های گاو و مرغگونه اختصاصی پرایمرهای .۱جدول 

 منبع وزن ملکولی Annealingدمای  توالی پرایمر نام پرایمر

 F 5‘-GCC ATA TAC TCT CCT TGG TGA CA-3‘(23) 19 271 ۳2 )گاو( bسیتوکروم
R 5‘-GTA GGC TTG GGA ATA GTA CGA-3‘ (21) 

12s rRNA )مرغ( F 5‘-TGA GAA CTA CGA GCA CAA AC-3‘ (20) 19 19۳ ۳۳ 
R 5‘-GGG CTA TTG AGC TCA CTG TT-3‘ (20) 

 

زمجانی بکاررفتجه در ایجن     -ییریزی دمجا مطابق برنامه

سلسجیوس  درججه  41 دقیقجه حجرارت   1 مطالعه، مدت

سیکل  ۳9دنبال آن دناتوراسیون اولیه اعمال و به برای

سلسجیوس  درججه  41ثانیجه دمجای    ۳9که هریک شامل

درججججه  19 و 19ثانیجججه دمجججای 99(، 1)مرحلجججه ذوب

سلسیوس برای هریک از پرایمرهجا )مرحلجه چسجبیدن    

سلسیوس )مرحلجه  درجه 72 ثانیه دمای ۳9 ( و2پرایمر

گردید. در ( اعمال۳الگو DNAشدن رشته مکمل تهساخ

سلسجیوس  درججه  72دمجای   دقیقه 1ها نیز پایان سیکل

هجا  اعمال و پس از رسیدن دمای محتویات میکروتیوب

از دسججتگاه  PCRدرجججه سلسججیوس، محصججومت  9بججه 

 ترموسایکلر خارج شدند.

 ,Invitrogenدرصد )1/1آگارز ،  لPCRاز انجام  پس

G501802)  شجدن  ل در  تهیه و پس از سرد و سجفت

(، روی آن محلجول بجافری   Bio-Radالکتروفورز )تانک

TBE9 شججججد. محصججججومت  ریختججججهPCR از  پججججس

 2 )حججاوی TAE 1Xشججدن بججا لودینجگ بججافر  مخلجوط 

بججا  لیتججر  ل( همججراه میلججی 199 میکرولیتججر در هججر 

( در Nanobiotech, M1742-1)  Sibergreenرنججگ

 1هجا مجارکر  شد. در تمامی  لداده رهای  ل قراگوده

bp 199 (Fermentase, Sl7041SN 0623 و )

نتججای  در  نهایتججاً گردیججد.بارگججذاری  PCRمحصججول 

( Vilber lourmat, EBOX-VX2دا  )دسججتگاه  ل

 مشاهده شد.
 

 
                                                 
1 DNA Melting or Denaturation Step 
2 Annealing Step 
3 Elongation or Extension Step 
4 TRIS/Acetate/EDTA  
5 Marker/Ladder 

 

 هایافته

 ی یگیری خواص شیمیانتایج اندازه

گیججری شججده در انججدازه شججیمیایینتججای  خصوصججیات 

های گوشت مختلجف و  های گوشتی با درصدهردفرآو

از برندهای متفاوت در مراکز عرضه در سجطح شجهر   

است. همانطور کجه  نشان داده شده 2تبریز در جدول 

 1۳و  1، ۳، 12، 9شود در مجمجوع تعجداد   مشاهده می

دلیل چربی بامتر، پجروتئین کمتجر و   ترتیب بهنمونه به

بجا مقجادیر مججاز    نشاسته، خاکسجتر و رطوبجت بجامتر،    

شججده در اسججتاندارد ملججی کشججورمان مغججایرت  تعیججین

ترتیجب ناشجی از مقجدار    داشتند و بیشترین مغایرت به

 گوشتی بوده است.رطوبت و پروتئین محصومت 

 نتایج سنجش ملکولی 

اسجت.  نشجان داده شجده   ۳ نتای  این سنجش در جدول

هججا شججود تقلججب در نمونججههمانطورکجه مشججاهده مججی 

مرغی در آنها، چه در ختلاط گوشت یا آمیشبصورت ا

هجای صجنعتی دارای نشجان اسجتاندارد ماننجد      هفرآورد

شده )شجامل  فرآوریشده و نیمه فرآوریمحصومت 

سوسججیس، کالبججاس، همبرگججر و کبججاب لقمججه( کججه      

مجوزهای مختلف مانند نشجان سجیب سجلامت وزارت    

ای و بجدون  بهداشت را دارند و چه در محصومت فلجه 

خام  ساز و گوشتنشان مانند همبرگرهای دست و نام

 که در مجمجوع بطوری ،مشاهده استکرده، قابلچرخ

های اخذشجده از نظجر اصجالت    درصد از نمونه 2۳/97

 گوشت محصول، مورد تائید قرار نگرفت.

در تصویر   PCRرو شده بهنتای  چند نمونه بررسی

 شججده از دسججتگاه  ل داکیومنتیشججن، بصججورت گرفتججه

باندهای روشن ناشی از حرکت قطعات  ن مورد نظر 

در میججدان الکتریکججی در  ل الکتروفججورز نشججان داده   

 .(1)شکل  استشده
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  ۱۳31 و ۱۳31های شده در شهر تبریز در سالعرضه قرمزهای گوشتهفرآوردنتایج بررسی ملکولی اصالت گوشت و  .۳جدول

 تعداد کل نوع محصول
اختلاط  های دارایتعداد نمونه

 مرغیآمیش
 شدههای رددرصد نمونه

 19/7۳ 19 14 شدهفرآوری شده و نیمهفرآوری

 92/41 27 29 خام

 

 

 
 : کنترل مثبت P، 1تا  ۴های :  نمونهS7تا S4 ، (bp۱۱۱ : مارکر )Mمرغ.  B)گاوی و  A)با پرایمرهای  PCR .۱شکل 

 (DNA: کنترل منفی )بدون Nو 

 

 

های هفرآورد)درصد وزنی( چربی، پروتئین، نشاسته، خاکستر و رطوبت با مقادیر مجاز، طبق استاندارهای ملی ایران در  قادیرمقایسه م .۲ جدول

  ۱۳31 و ۱۳31های گوشتی در شهر تبریز در سال

 

 هفرآوردنوع 

 رطوبت خاکستر نشاسته تامپروتئین تامچربی 

 
  در حد

 مجاز

 از بیش

 حدمجاز

  در حد

 مجاز

 از رکمت

 حدمجاز

 در حد

 مجاز

 از بیش

 حدمجاز

  در حد

 مجاز

 از بیش

 حدمجاز

 در حد

 مجاز

 از بیش

 حدمجاز

سوسیس و 

 کالباس

 11 19 9 21 9 21 7 19 ۳ 22 21 فراوانی

 99 11 9 199 9 199 27 72 12 99 1/9۳ درصد

 همبرگر
 ۳ 21 1 2۳ 2 22 ۳ 21 2 22 29 فراوانی

 1/12 1/97 11/9 99/41 ۳/9 7/41 1/12 1/97 ۳/9 7/41 ۳9/91 درصد

 لقمهکباب
 1 9 9 1 9 1 9 1 9 1 1 فراوانی

 29 99 9 199 9 199 9 199 9 199 91/9 درصد

 برگرمرغ
 9 ۳ 9 ۳ 9 ۳ 1 2 2 1 ۳ فراوانی

 9 199 9 199 9 199 ۳۳ 17 17 ۳۳ 91/9 درصد

 مرغناگت
 9 1 9 1 1 9 1 9 1 9 1 فراوانی

 9 199 9 199 199 9 199 9 199 9 92/9 درصد

 

 بحث  

امججججروزه مطالبججججه اطلاعججججات دقیججججق و شججججفاف   

 کنندگان بجیش از هجر  سوی مصرفغذایی ازمحصومت

هججای هفججرآوردپججذیرد و مججیزمججان دیگججری صججورت 

گوشتی نیز از این مسئله مسجتثنی نیسجتند. گزارشجاتی    

مانند حضور گوشت اسب در محصومت گوشت قرمز 

 [
 D

O
I:

 1
0.

29
25

2/
j.h

ea
lth

.1
1.

4.
47

8 
] 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 h

ea
lth

jo
ur

na
l.a

ru
m

s.
ac

.ir
 o

n 
20

25
-0

4-
09

 ]
 

                             6 / 11

http://dx.doi.org/10.29252/j.health.11.4.478
https://healthjournal.arums.ac.ir/article-1-2257-fa.html


 1۳44چهارم، پاییز ، شماره یازدهمسال                 جله سلامت و بهداشت                                                         م 999

 

 

رای نشجان دادن پیچیجدگی مسجئله    گاوی هشجداری بج  

مجواد اولیجه بکاررفتجه در ایجن     تقلبات و کشجف آن در  

(. از اهجداف عمجده   ۳1،1باشجد ) محصومت غذایی مجی 

توان مبح  تغذیه و سلامت در محصومت گوشتی می

به کاهش انجر ی دریجافتی )از طریجق کجاهش مقجدار      

چربی محصول( و کجاهش مقجدار سجدیم دریجافتی )از     

مقدار نمک بکاررفته در محصول( اشاره طریق کاهش 

بودن داشجت بجامتر   هر حال بایجد توججه  به(. ۳7نمود )

یجا مقجدار نشاسجته در محصجومت      تجام و مقدار چربجی 

و شجده  رفتن انجر ی دریجافتی   توانجد سجبب بجامتر   می

عروقجی را   -های قلبیای مانند بیماریعدیدهمشکلات 

تواند حاکی میبودن نشاسته گرچه بام ،(۳9ایجاد کند )

های گیاهی در محصول نیز از بکارگیری بامتر پروتئین

هجای بجام بجودن مقجدار خاکسجتر،      نشجانه  باشد. یکی از

ه است. مواردی فرآوردها در افزایش استفاده از نمک

بجر افجزایش    ه نیجز عجلاوه  فرآوردمانند رطوبت بامتر 

شجدن  ینزدهنجده ججایگ  غذایی، نشانشانس فساد ماده

ا سایر عناصر مغذی بوده و البته رابطه معکوسجی  آب ب

 (.19نیز با مقدار پروتئین بکاررفته در محصول دارد )

در بخشججی از ایججن مطالعججه رو  مرسججوم و سججنتی    

مقجدارچربی، پجروتئین،    شجیمیایی هجای  بررسی ویژگی

کربوهیججدرات، خاکسججتر و رطوبججت در محصججومت    

وشجتی مجورد   شجده گ فجرآوری شجده و  فجرآوری نیمه

. در یک تحقیق در کشجور مکزیجک   ستفاده قرار گرفتا

های سوسیس انجام شد نتای  نشجان  که بر روی نمونه

هجججا دارای مقجججادیر بجججامی  نمونجججهدرصجججد  19داد 

گرچه هیچکدام از آنهجا پجروتئین    ،کربوهیدرات بودند

(. در مطالعجه  1۳شده نداشتند )کمتر از حدمجاز تعیین

هجا  انجواع سوسجیس  مشابه دیگری که در یونان برروی 

های آزمجایش شجده   چهارم نمونهحدود یک ،انجام شد

 ،مقادیر بامتر از حجدمجاز بجرای چربجی نشجان دادنجد     

بین مقادیر فاکتورهای ضمن اینکه بیشترین نوسان در 

(. در ۳4گیری شده به چربی اختصجا  داشجت )  اندازه

 نیز مطالعاتی در مورد ارزیجابی کیفیجت و ایمنجی    ایران

اسجاس سجنجش پارامترهجای     های گوشتی برهفرآورد

از جملجه در تحقیجق    است. شدهمختلف، انجام شیمیایی

نمونجه   19در  گرفته توسج  کامکجار و همکجاران   جامان

چربجججی، پجججروتئین،  سوسجججیس، فاکتورهجججای مقجججدار

کربوهیججدرات، خاکسججتر و رطوبججت مججورد ارزیججابی    

 سوسجیس  هایگرفت که نتای  نشان داد در نمونهقرار

درصجد از   1/1و  19، 4/۳9ترتیجب  بجه درصد،  19-99

دلیل رطوبت، کربوهیدرات و پروتئین بجامتر  موارد به

 درصجد  19-19هجای  هفجرآورد استاندارد و در  از حد

درصججد از  9/17و  199، 9/11، 7/19، 4/۳9ترتیججب بججه

دلیل رطوبت، چربی، کربوهیدرات، خاکستر و موارد به

 درصجد  19-49حصومت پروتئین بامتر و بامخره در م

درصجججد از  2/11و  7/4۳، 71،19، 1/12ترتیجججب بجججه

دلیل رطوبت، چربی، کربوهیدرات، خاکستر ها بهنمونه

مصجرف  و پروتئین بامتر از حدمجاز مردود و غیرقابل

ای که در شهر سبزوار (. همچنین درمطالعه19بودند )

های حرارت دیده گوشتی هفرآوردنمونه  19و برروی

گرفججت، نتججای  نشججان داد و کالبججاس( انجججام )سوسججیس

مقادیر چربی، کربوهیدرات، خاکستر، رطوب و نیتریت 

درصججد از  7/24و  7/24، 4/21، 19، 21بججه ترتیججب در 

ها مقدار پجروتئین  از نمونه ٪1/11ها بامتر و در نمونه

انجد  تر از حجد اسجتاندارد بجوده   گیری شده پائیناندازه

(11.) 

هججججای سججججلامت و ایمنججججی یکججججی دیگججججر از جنبججججه

گوشتی، تشخیص تقلبات مربوط بجه اصجالت   محصومت

باشد که از نظر اقتصادی، امنیتی و مجذهبی  گوشت می

هجای  تجرین رو  نیز حجائز اهمیجت اسجت. از متجداول    

 DNAبر تشخیص بررسی این موضوع، متدهای مبتنی 

(. یکججی از 19-2۳باشججد )هججا مججیو شناسججائی پججروتئین

رای  تشجخیص پجروتئین اسجتفاده از تکنیجک     های رو 

کجه اسجتفاده از ایجن    ( و از آنججائی 99باشجد ) امیزا مجی 

های متقجاطع و  ها همواره مشکلاتی مانند واکنشرو 

توجه به اینکه حضور  دارد و نیز با نتای  کاذب را بدنبال

و تشخیص پروتئین یک پارامتر وابسته بجه سجن و نجوع    

نظر به ،ه گوشتی استرآوردفبافت مشه بکاررفته در 

با اسجتفاده   DNAپایه تشخیص  های بررسد رو می
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هجا رو   در تشجخیص اصجالت گوشجت    PCRاز تکنیک 

 DNAکه در اینجا مهم نیست  تری هستند چرامناسب

یجا   هجای مشجه و  شده از عضله یا سایر قسمتاستخراج

حتججی بافججت چربججی باشججد و در هرنججوع بججافتی قابججل  

 PCR. تنهججا محججدودیت تکنیججک (91تشججخیص اسججت )

مقجدار اخجتلاط    یکم ج است کجه قجادر بجه تشجخیص     این

 گوشت نبجوده و فقج  بجه رخجداد ایجن پدیجده اشجاره       

کند گرچه در تشخیص تقلبات مربجوط بجه اصجالت    می

گوشججت، همججین موضججوع بججرای رد کیفیججت بهداشججتی 

ه گوشتی حائز اهمیت است و درصجد اخجتلاط   فرآورد

 . اهمیتی ندارد معمومً

ی تقلبجات در  یبرای شناسا PCRهای مختلفی در تکنیک

ها در محصومت گوشتی مورد اسجتفاده  اصالت گوشت

ی یلکولی، شناسجا وهای م(. در رو 29اند )قرار گرفته

تجوالی پرایمجر   تکثیرشده بجا   DNAو اطمینان از تطابق 

(. 92شده، یک مرحله حساس و ضروری اسجت ) انتخاب

سریع  قیق بکارگیری روشیهدف بخش دوم از این تح

ینی رو  زواسجججطه ججججایگو بجججا هزینجججه کمتجججر )بجججه

ججای اسجتفاده از دو آزمجون مججزای     ای بجه مرحلهیک

PCR   ساده( در تشخیص تقلب اختلاط آمیش مجرغ در

هججای قرمججز بججا بکججارگیری پرایمججرمحصججومت گوشججت

، bهجای میتوکنجدریایی سجیتوکروم   شجده از  ن طراحی

 ، بججرای گوشججتs rRNA12گججاو و  ن بججرای گوشججت

اسججت. عملکججرد اختصاصججی پرایمرهججای بججودهماکیججان 

بکاررفته در این مطالعه در تحقیقجات دیگجری نیجز بجه     

 DNA(. اسجتفاده از  9۳،۳9،14،19اثبات رسیده اسجت ) 

هجای فجراوان   دمیلی مانند تعداد کپجی همیتوکندریایی ب

احتمال نوترکیبی آن  بودنها و پائینسلول آن در تمام

 ،ها از ارجحیت برخوردار استنسبت به سایر انواع  ن

های بامی این ضمن اینکه مقاومت حرارتی و تعداد کپی

 ن، شانس بقای آن در شرای  مختلف را افزایش داده 

در  PCRکننججده مقججدار کججافی محصججول    و تضججمین

 (.19باشد )آزمایشات می

 مجرغ )کجه  یکی از تقلبات رای ، استفاده و اختلاط گوشت

چهارم قیمجت گوشجت گجاو را دارد( بجدون     یک حدوداً

اشاره به آن در برچسب محصجومت اسجت. مطالعجات    

دهد که درج اطلاعات نادرست در برچسجب  نشان می

 29از محصومت گوشتی در نقجاط مختلجف دنیجا بجیش    

بسجیار   ایجران ولی این ارقجام در   ،(91،99است )درصد 

زادگان و شمهامثال به عنوان مقدار است.  بامتر از این

لکجولی تقلجب   وای برای سجنجش م همکاران در مطالعه

گوشت مرغ در انجواع همبرگجر نشجان دادنجد کجه در      

ای مججورد آزمججایش، تقلججب بصججورت هججتمججامی نمونججه

ینی بخشی از گوشت گاو با گوشت مرغ صجورت  زجایگ

نجژاد و  لعه پرچمجی (. همچنین در مطا14است ) گرفته

مختلججف سوسججیس مججورد   هججای، از نمونججههمکججاران

در شهر تهران، همگی برخلاف  PCRرو  آزمایش به

 ه حاوی آمیش مرغی تشجخیص داده فرآوردبرچسب 

 (.  19شدند )
 

 گیری نتیجه

مقایسه نتجای  ایجن تحقیجق بجا مطالعجات مشجابه نشجان        

، درصجد بجامیی از محصجومت    ایجران دهجد کجه در   می

هججای آمججاده و  هفججرآوردگوشججتی خججام و همچنججین  

آماده گوشتی که بخصو  در جوامع شهری سهم نیمه

دهنجد،  غذایی خانوار را تشکیل می بزرگی از سبد نسبتاً

با استانداردهای موجود مغایرت دارنجد و ایجن مسجئله    

لججزوم نظججارت مسججتمر و مججنظم نهادهججای نججاظر بججر  

بهداشججت و سججلامت جامعججه ماننججد وزارت بهداشججت،  

، در کنججار سججازمان دامپزشججکی و موسسججه اسججتاندارد 

های نوین برای کشف انواع تقلبجات در  بکارگیری رو 

 کند. مواد غذایی را بیش از پیش آشکار می
 

 تشکر و قدردانی

نامجه کارشناسجی   شجده از دو پایجان  این مقاله برگرفتجه 

آزاد اسجلامی   ارشد رشته علوم و صنایع غذائی دانشگاه

 -1191MSو  -11۳4MSواحججد سججراب بججا کججدهای    

 باشد.می

 تعارض منافع

 نویسندگان هیچگونه تعارض منافعی ندارند.

 [
 D

O
I:

 1
0.

29
25

2/
j.h

ea
lth

.1
1.

4.
47

8 
] 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 h

ea
lth

jo
ur

na
l.a

ru
m

s.
ac

.ir
 o

n 
20

25
-0

4-
09

 ]
 

                             8 / 11

http://dx.doi.org/10.29252/j.health.11.4.478
https://healthjournal.arums.ac.ir/article-1-2257-fa.html


 1۳44چهارم، پاییز ، شماره یازدهمسال                 جله سلامت و بهداشت                                                         م 991

 

 

 

References  
1- Naseri-Razlighi A, Naseri-Razlighi A. Technology of sausage production. Tehran: Jahaade 

Daneshgahi Publication, 2005: 23-53. [In Persian] 

2- Rokni N. Science and technology of meat industry. 5th ed. Tehran: University of Tehran press, 

2006: 18-86. [In Persian] 

3- Alikord M, Momtaz H, keramat J, Kadivar M, Homayouni Rad A. Species identification and animal 

authentication in meat products: a review. Food Measure. 2018; 12: 145–155. 

4- Barai BK, Nayak RR, Singhal RS, Kulkarni PR. Approaches to detection of meat 

adulteration.Trends in Food Sciences and Technology. 2002; 31(2): 69-72. 

5- Cavin C, Cottenet G, Blancpain C, Bessaire T, Frank N, Zbinden P. Food Adulteration: From 

Vulnerability Assessment to New Analytical Solutions. Chimia. 2016; 70: 329–333. 

6- Jay JM. Microorganisms in fresh ground meats: The relative safety of products with low versus 

high numbers. Meat Science. 1996; 43: 59-66. 

7- Jime´nez-Colmenero F, Carballo J, Cofrades S. Healthier meat and meat products: their role as 

functional foods (Review). Meat Science. 2001; 59: 5–13. 

8- Institute of Standards and Industrial Research of Iran. Sausages-Specification and test methods 

(Amd.No.2). 3th revision, 2017; ISIRI No. 2303A. [In Persian] 

9- Alikord M, keramat J, Momtaz H, HomayouniRad A. A comparative study of meat products 

authentication in Isfahan, Tabriz and Tehran. Journal of Food Science and Technology.  2017; 63(14): 

315-323. [In Persian] 

10- Kaamkaar A, Hoseini H, Baahonar A. Determination of chemical composition of Sausage product 

in Iran. Pajouhesh and Sazandegi. 2005; 69: 36-41. 

11- Yaaghoobifar MA, Shaakeri-nejhaad A, Akaaberi A. Comparison of quality and safety of sausage 

products offered in Sabzevaar with standards. Journal of Sabzevaar University of Medical Sciences. 

2009; 16(2): 114-120. 

12- Hoseini H, Rokni N, Kaamkaar A. Collagen and Related Indices of Quantitative Values Indicators 

in Quality Control of Heated Red Meat Products in Iran. Journal of Food Science and Technology. 

2006; 3(4): 23-30. [In Persian] 

13- Dominquez R, Soarez H. Quality meat science characterization of different brands of bologna in 

Mexico, Chemical and microbiological evaluation. Archiros-Latino Americanos-Nutrition. 1989; 

38(2): 345-356. 

14- Izadi F, Sadeghinejad J, Hajimohamadi B, Sheibani MT. Efficacy of Histological Examination in 

Detection of Fraud in Minced Meat. Journal of Health. 2016; 7(4): 386-394. [In Persian] 

15- Sadegi E, Khazaei M, Almasi A, Shariatifar N, Bohlouei S, Tahvilian R. Detection of unpermitted 

tissues in different kinds of sausages in distribution meat centers in Kermanshah. Ofogh-e-Danesh. 

2009; 17(1): 55-59. [In Persian] 

16- Fekri M, Hosseini H, Eskandari S, Jahed GH. Adib-Moradi M. Histological study of sausages in 

point of unpermitted edible tissues assessment and its relationship to collage and hydroxyprolin of 

product. Iranian Journal of Nutrition Sciences & Food Technology. 2013; 41(10): 107-116. [In 

Persian] 

17- Vlachos A, Arvanitoyannis LS, Tserkezou P. An Updated Review of Meat authenticity methods 

and applications. Critical Reviews in Food Science and Nutrition. 2016; 65(7): 1061-1096.  

18- Parchami Nejad F, Hosseni SE, Tafvizi F, Tajabadi Ebrahimi M, Sharifan A. Fraud identification 

in beef sausage in Tehran province using mitochondrial genes of animal species. Food Hygiene. 2014; 

4(13): 81-97. [In Persian] 

19- Hashemzadegan M, Hosseini E, Tafvizi F, Bayat M. Molecular assay of chicken meat fraud in 

premium burgers by Simplex and Duplex PCR. Journal of Food Hygiene. 2018; 8(2): 1-13. [In 

Persian] 

20- Doosti A, Ghasemi Dehkordi P, Rahimi E. Molecular assay to fraud identification of meat 

products. Journal of Food Science and Technology. 2011; 51(1): 148-152. 

 [
 D

O
I:

 1
0.

29
25

2/
j.h

ea
lth

.1
1.

4.
47

8 
] 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 h

ea
lth

jo
ur

na
l.a

ru
m

s.
ac

.ir
 o

n 
20

25
-0

4-
09

 ]
 

                             9 / 11

http://dx.doi.org/10.29252/j.health.11.4.478
https://healthjournal.arums.ac.ir/article-1-2257-fa.html


 997و همکاران  علیرضا صادقپور                                                                                      ...تشخیص تقلبات گوشت
 

 

21- Karabasanavar NS, Singh SP, Kumar D, Shebannavar SN. Development and application of highly 

specific PCR for detection of chicken (Gallus gallus) meat adulteration. Europian Food Research 

Technology. 2013; 236: 129–134. 

22- Mane BG,  Mendiratta SK, Tiwari AK, Bhilegaokar KN. Detection of Adulteration of Meat and 

Meat Products with Buffalo Meat Employing Polymerase Chain. Food Analytical Methods. 2012; 5: 

296–300.  

23- Montowska M, Pospiech E. Authenticity Determination of Meat and Meat Products on the Protein 

and DNA Basis. Food Reviews International. 2011; 27:84–100.  

24- Karimi M, Zeinali S. PCR (Translation). Authors: McPherson MJ and Moller SG, Tehran: 

Andisheye Zohor Publication, 2004: 84-117. [In Persian] 

Phillips SJ, Whisnant JP. Hypertension and stroke. In: Laragh JH, Brenner BM, editors. Hypertension: 

pathophysiology diagnosis and management, 2nd ed. New York: Raven press, 1990. 

25- Institute of Standards and Industrial Research of Iran. Meat and meat products-Determination of 

total fat content-Test methods. 2nd revision, 2003; ISIRI No. 742. [In Persian] 

26- Institute of Standards and Industrial Research of Iran. Meat and meat products-Determination of 

total protein content-Test methods. 2015; ISIRI No. 924. [In Persian] 

27- Institute of Standards and Industrial Research of Iran. Determination method of starch content in 

meat products (without using alcohol). 1st revision, 1996; ISIRI No. 4105. [In Persian] 

28- Institute of Standards and Industrial Research of Iran. Meat and meat products- Meat and meat 

products-Determination of total ash – Test method.1st revision, 1992; ISIRI No. 744. [In Persian] 

29- Institute of Standards and Industrial Research of Iran. Meat and meat products-Determination of 

moisture content-Test methods. 1st revision, 2003; ISIRI No. 745. [In Persian] 

30- Institute of Standards and Industrial Research of Iran. Raw frozen Hamburger- Specification and 

test methods. 4th revision, 2016; ISIRI No. 2304. [In Persian] 

31- Institute of Standards and Industrial Research of Iran. Meat and meat products-Raw frozen 

Chickenburger- Specification and test methods. 1st revision, 2016; ISIRI No. 6937. [In Persian] 

32- Institute of Standards and Industrial Research of Iran. Raw frozen Kebabloghmeh- Specifications. 

2nd revision, 2017; ISIRI No. 6938. [In Persian] 

33- Institute of Standards and Industrial Research of Iran. Frozen breaded chicken products- 

Specification and test methods. 2nd revision, 2014; ISIRI No. 9868. [In Persian] 

34- Cawthorn DM, Steinman HA, Witthuhn RC. Comparative study of different methods for the 

extraction of DNA from fish species commercially available in South Africa. Food Control. 2011; 22: 

231-244. 

35- ISO 21569. Foodstuffs- Methods of analysis for the detection of genetically modified organisms & 

dried products- qualitative nucleic acid based methods. 2005. 

36- Sentandreu MA, Sentandreu E. Authenticity of meat products: Tools against fraud (Review). Food 

Research International. 2014; 60: 19-29. 

37- Vandendriessche F. Meat products in the past, today and in the future. Meat Science. 2008; 78: 

104–113. 

38- Dalmasso A, Fontanellab E, Piattib P, Civeraa T, Rosatic S, Bottero MT. A multiplex PCR assay 

for the identification of animal species in feedstuffs. Molecular and Cellular Probes. 2004; 18: 81–87. 

39- Ambrosiadis J, Soultos N, Abrahim A, Bloukas JG. Physicochemical, microbiological and sensory 

attributes for the characterization of Greek traditional sausages. Meat Science. 2004; 66(2): 279-287. 

40- Hoseini H, Barazandegan Kh, Akhoondzadeh A, Shemshadi B, tavakoli H, Khaksar R. 

Determination the kind of meat content of Patties marketed in Tehran in 2009. Journal of Food 

Science and Technology. 2009; 3: 95-100. [In Persian] 

41- Janosi A. Species specific detection of meat by Polymerase Chain Reaction techniques. PhD 

thesis, Budapest University. 2006. 

42- Kesmen Z, Sahin F, Yetim H. PCR assay for the identification of animal species in cooked 

sausages. Meat Science. 2007; 77: 649-653. 

43- Frezza D, Favaro M, Vaccari G, Von-Holst C, GiambraV, Anklam E. et al., A Competitive 

Polymerase Chain Reaction–Based Approach for the Identification and Semi-quantification of 

 [
 D

O
I:

 1
0.

29
25

2/
j.h

ea
lth

.1
1.

4.
47

8 
] 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 h

ea
lth

jo
ur

na
l.a

ru
m

s.
ac

.ir
 o

n 
20

25
-0

4-
09

 ]
 

                            10 / 11

https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0309174003001001
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0309174003001001
https://www.sciencedirect.com/science/journal/03091740
http://dx.doi.org/10.29252/j.health.11.4.478
https://healthjournal.arums.ac.ir/article-1-2257-fa.html


 1۳44چهارم، پاییز ، شماره یازدهمسال                 جله سلامت و بهداشت                                                         م 999

 

 

Mitochondrial DNA in Differently Heat-Treated Bovine Meat and Bone Meal. Journal of Food 

Protection. 2003; 66(1): 103–109. 

44- Ballin NZ, Vogensen FK, Karlsson AH. Species determination-Can we detect and quantify meat 

adulteration? Meat Science. 2009; 83(2): 165-174. 

45- Nešić K, Stojanović D, Baltić MZ. Authentication of meat and meat products vs. detection of 

animal species in feed-what is the difference? 59th International Meat Industry Conference, 

MEATCON. 2017. 

 

 [
 D

O
I:

 1
0.

29
25

2/
j.h

ea
lth

.1
1.

4.
47

8 
] 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 h

ea
lth

jo
ur

na
l.a

ru
m

s.
ac

.ir
 o

n 
20

25
-0

4-
09

 ]
 

Powered by TCPDF (www.tcpdf.org)

                            11 / 11

http://dx.doi.org/10.29252/j.health.11.4.478
https://healthjournal.arums.ac.ir/article-1-2257-fa.html
http://www.tcpdf.org

