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شده سوسیس و کالباس عرضه انواع  در بافت هاي غیر مجازوجود  بررسی
  1387- 88 کرمانشاه مراکز توزیع شهر در

  6تحویلیانرضا  -5سمیه بهلولی اسکویی -4نبی شریعتی فر -3علی الماسی -2مظفر خزاعی - 1احسان صادقی
  چکیده

هاي گوشتی به عنوان یک منبع غنی از پروتئین از اهمیت ویژه اي در  فرآوردهگوشت و زمینه و هدف: 
 یی لازم غذماده لذا لزوم ایجاد یک روش دقیق براي کنترل کیفیت این  رژیم غذایی برخوردار می باشند.

بافت هاي غیر مجاز در محصولات تشخیص  حاضر به منظور شناسایی و ي می رسد. مطالعه به نظر
  بوده است. 1387- 88هاي سال  سوسیس و کالباس مورد عرضه در مراکز توزیع شهر کرمانشاه در

 سوسیس وي نمونه  720 پژوهشي حجم نمونه و مقطعی  - این مطالعه از نوع توصیفی :تحقیقروش 
مورد بررسی  هاي غیر مجاز بافت کالباس تهیه شده از مراکز توزیع شهر کرمانشاه بوده است که از نظر

مقاطع بافتی و رنگ آمیزي انجام شد. تشخیص بافت ها ي تهیه  نمونه گیري، پس از .گرفته است قرار
  توسط متخصصین بافت شناس انجام گرفت. به کمک میکروسکوپ و

 یافت نشد دردرصد نمونه ها  8/3 در درصد از نمونه ها وجود داشت و 2/96 اسکلتی دري عضله  یافته ها:
 2/96 قلبی یافت شد. دري درصد نمونه ها عضله  2/19 درصد نمونه ها بافت چربی مشاهده شد. در 8/30

درصد نمونه ها استخوان نابالغ یافت شد. فراوانی  6/57استخوان بالغ یافت شد. در  درصد نمونه ها غضروف و
گوارش، گره لنفاوي، مو، ي ترشحی لوله  بافت هاي طحال، مري، آئورت، غدد بزاقی، غدد حضور هر یک از

درصد بود.  7/7عصب  بافت هاي پستان، اپیدرم پوست و درصد بود. فراوانی حضور هر یک از 8/3ریه و زبان 
 رگ هر فراوانی حضور حفره هاي خالی و بود. درصد 27کدام  فراوانی حضور بافت همبند و عضلات صاف هر

  نمونه ها بافت هاي گیاهی تشخیص داده شد. درصد  100 درصد بود. در 1/46کدام 
هاي گوشتی تولیدي در کارخانجات استان  فرآوردهحضور بافت هاي غیر مجاز در  نتیجه گیري:

  ها در مورد سلامت این محصولات گشته و اعمال کنترل دقیق تر و اعث افزایش نگرانیبکرمانشاه 
  ي می سازد.غذایی را ضرور مواد کامل تري بر تولید این گروه از

  کرمانشاه ؛گوشتیي  فرآورده ؛بافت غیرمجاز :کلید واژه ها
  

اـل    بهار؛ 1؛ شماره17پزشکی و خدمات بهداشتی درمانی گناباد (دوره ي  دانش؛ فصلنامه ي دانشگاه علوم افق  )1390س
  18/12/1389پذیرش:     15/9/1389 اصلاح نهایی:     19/4/1389 دریافت:

                                                
  دانشگاه علوم پزشکی کرمانشاه ،تحقیقات سلامت مرکز ،بهداشت مواد غذایی، استادیار -1
  دانشگاه علوم پزشکی کرمانشاه ،ناباروري تحقیقات باروري و مرکز ،بافت شناسی ،دانشیار -2
  دانشگاه علوم پزشکی کرمانشاه ،ت علمیأعضو هی ،بهداشت محیط ،دانشیار -3
  داروساز دانشگاه علوم پزشکی گناباد دستیار تخصصی بهداشت مواد غذایی، دانشگاه تهران ونویسنده ي مسؤول؛  -4

 مدیریت غذا و دارو  -دانشگاه علوم پزشکی  -گنابادآدرس: 
  nshariatifar@ut.ac.ir :یالکترونیک پست           0533-7221919 نمابر:                     0533-7221919  تلفن:

  دانشگاه آزاد اسلامی واحد کرمانشاه ،يژکارشناس ارشد فیزیولومربی،  -5
  دانشگاه علوم پزشکی کرمانشاه ،فارماسیوتکس، استادیار -6
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  مقدمه
ــیس و ــهورترین و  سوس ــاس از مش ــرین   کالب ــداول ت مت

فرآورده هاي گوشتی در سراسر دنیـا مـی باشـند. امـروزه بـا      
  توجــه بــه کمبــود گوشــت کــه یکــی از عمــده تــرین مــواد   

  پروتئین لازم براي بدن می باشد، اسـتفاده از  ي تأمین کننده 
پـروتئین و  ي مین کننـده  أگوشتی به عنـوان ت ـ فرآورده هاي 

  جایگزینی آن بـه جـاي درصـدي از گوشـت مصـرفی سـرانه       
می تواند پاسـخگوي پـاره اي از مشـکلات تغذیـه اي جامعـه      

ایـران   ورده هـا در آمصرف این فري به طوري که سرانه  باشد.
  ورده هـاي گوشـتی یکـی از    آفـر  یلـوگرم اسـت.  کنـیم   یک و

ورده هاي غذایی به شمار آمـده و تنهـا در   آپر مصرف ترین فر
ورده آفـر هـاي  کشور آلمان که یکی از بزرگترین تولید کننده 

هاي گوشتی می باشد بیش از پانصد نوع محصول گوشتی بـا  
اسامی مختلف وجود دارد. در سایر نقاط جهان نیز تعداد ایـن  

نوع می رسد. بـا   1200محصولات بسیار فراوان می باشد و به 
ورده هاي گوشتی به دلایل مقرون آکه مصرف فر به اینتوجه 

ورده ها نسبت به قیمت خرید گوشـت  آبه صرفه بودن  این فر
مطلوب بودن طعـم آن   پز و سفید یا قرمز، تسهیل در پخت و

جامعه پیـداکرده   به رشدي در روند رو نسبت به غذاي سنتی،
ورده هـا مبـادرت بـه    آبرخی از تولیدکنندگان ایـن فـر   است،
از بافـت هـاي   آن نموده انـد کـه در تولیـد    محصولاتی تولید 

حضـور ایـن    .)1,2کار بـرده انـد (  ه ب غیر مجاز نیز نامطلوب و
ورده هـاي گوشـتی یـک مشـکل     آبافت هاي غیر مجاز در فـر 

از بافت هاي مجاز آن فـراورده ایجـاد   آن حقیقی در شناسایی 
 ـ می کند. کـار گیـري روشـی دقیـق بـراي      ه با این وضعیت ب

ورده هـاي گوشـتی   آشناسایی بافـت هـاي غیـر مجـاز در فـر     
حرارت دیده غیر قابل اجتناب می باشد تا سطح کیفیت ایـن  

کـه   ورده ها را بیشتر مورد توجه قـرار دهـد. هنگـامی   آنوع فر
روشی براي شناسایی بافت هاي غیر مجاز وجود داشته باشـد  

اي بافـت ه ـ  نیز براي افراد خـاطی کـه از   می توان مجازاتی را
ورده هاي گوشتی حرارت دیده استفاده آغیر مجاز در تولید فر
 لذا با توجه به نقشـی کـه سوسـیس و    می کنند تعیین نمود.

ابـل تـوجهی از   کالباس حرارت دیده در غذاي روزانـه قشـر ق  
  ایـن تحقیـق بـا هـدف بررسـی حضـور        ،مردم ایفا می نمایـد 

در  بافت هاي غیر مجاز در فراورده هاي گوشتی عرضـه شـده  

 يشهر کرمانشاه با استفاده از روش بافت شناسی بـراي ارتقـا  
 ـ  يورده هـا آاین فـر  ایمنی و سطح کیفی منظـور  ه گوشـتی ب

  .)3( انجام شدسطح سلامت جامعه  يارتقا
  

  روش تحقیق
 پژوهش نمونه حجممقطعی و  -روش این تحقیق توصیفی

کالباس تهیه شده از مراکز توزیع شهر  نمونه سوسیس و 720
ابتدا اطلاعات کارخانجات تولید  کرمانشاه بوده است. در

فرآورده هاي گوشتی در استان از اداره کل نظارت بر غذا و 
هاي مذکور و همچنین  دارو گرفته شد و متناسب با محل

سوپرمارکت ها نمونه برداري انجام شد. براي نمونه گیري از 
ها با  تجزیه و تحلیل داده شد. روش تصادفی ساده استفاده

پس از  انجام شد. Excelو   SPSSماري آاستفاده از نرم افزار 
  صورت زیر انجام گرفت:ه مقاطع بافتی بي تهیه  نمونه گیري،

سـانتیمتر   1مقطع به حجم  3ابتدا از هر نمونه سوسیس 
درصـد   10هفته در فرمالین  1مکعب گرفته شد، نمونه ها را 

مراحل آبگیـري،   تثبیت،جهت تثبیت سازي قرار داده، پس از 
  شـفاف سـازي و آغشـتگی بـا پـارافین را بـه کمـک دسـتگاه         

 ـ  70-100هیستو کینت انجام داده (آبگیري با الکل  ه درجـه ب
 2ساعت و شفاف سازي به کمک گزیلـول بـه مـدت     2مدت 

ساعت انجام گرفت) یعنی مراحل پاساژ بافتی تکمیل گردیـد.  
ن بافت هـا انجـام   گردش بافت یا آماده نمودي سپس مرحله 

قالب گیري به کمک پارافین جهـت  ي شد. پس از آن مرحله 
 و شـد آماده سـازي نمونـه بـراي بـرش بـا میکروتـوم انجـام        

 -رنگ آمیـزي بـا تکنیـک هماتوکسـیلین    ي مرحله  سرانجام
 ولام تهیــه  3از هــر نمونــه  ).14,13( گردیــدائــوزین انجــام 

نـوع و   شـد. کار تشخیص بافت هـا انجـام    بافت شناستوسط 
در محصول مورد مطالعه توسـط متخصصـین    ها میزان تقلب

  بر حسب درصد بیان گردید.  و بافت شناس تعیین
  

  یافته ها
ــده از     ــت آم ــه دس ــایج ب ــه از  720نت   محصــول  24نمون

آمــده اســت. بررســی درصــد  1جــدول  گوشــتی دري ورده آفــر
اسـکلتی در  ي عضـله  شـده نشـان داد:    فراوانی بافت هـاي جـدا  

درصـد از   8/3در  فقـط  درصد از  نمونه ها وجـود داشـت و   2/96



 1389سال  بهار؛ 1؛ شماره ي17دوره ي      افق دانش؛ فصلنامه ي دانشگاه علوم پزشکی و خدمات بهداشتی درمانی گناباد     

57  

درصد نمونـه هـا    8/30 ، دراسکلتی یافت نشدي عضله نمونه ها 
قلبی ي درصد نمونه ها عضله  2/19 بافت چربی مشاهده شد. در

نمونـه هـا    از  درصـد  2/96استخوان بالغ در غضروف ویافت شد. 
وجـود  د نمونـه هـا   درص ـ 6/57در بـالغ  نااستخوان . وجود داشت

بافت هاي طحال، مـري، آئـورت،    . فراوانی حضور هر یک ازداشت
وانـی حضـور هـر    آفر درصد بـود.  8/3گره لنفاوي، مو، ریه و زبان 

 انگـل  وگوارش ي ترشحی لوله  بافت هاي غدد بزاقی، غدد یک از

 ،یگوارش ـي  لولـه  (در کالباس مرغ غدد ترشحی درصد بود. 8/3
 مشـاهده شـد).   در کوکتل انگـل   وکالباس خشک غدد بزاقی  در

 بافـت هـاي پسـتان، اپیـدرم پوسـت و      فراوانی حضور هر یـک از 
درصد بود. فراوانـی حضـور بافـت همبنـد و عضـلات       7/7عصب 

 درصد بود. فراوانی حضور حفره هـاي خـالی و   27کدام  صاف هر
ــدام  ــود. در  1/46رگ هرک ــد ب ــا   100 درص ــه ه ــد نمون    درص

    ).1 نمودار( ت هاي گیاهی تشخیص داده شدباف

  
 گوشتی هاي فراوانی بافتهاي موجود در نمونه هاي  فرآورده :1نمودار 

  بحث
امروزه با توجه به کمبود گوشت که یکی از عمـده تـرین   

ریزمغذي هـایی چـون روي،   پروتئین و ي مواد تأمین کننده 
آهن براي بدن می باشد، اسـتفاده از فـرآورده هـاي     منیزیم و

پروتئین و جایگزینی آن به ي مین کننده أگوشتی به عنوان ت
جاي درصدي از گوشت مصرفی سرانه مـی توانـد پاسـخگوي    

 پاره اي از مشکلات تغذیه اي جامعه باشد. 
ــده   سوســیس و ــرارت دی ــاس ح ــران ي کالب ــولاًای  معم

آرد گنـدم و   سـویا،  خـرده یـخ،   چربـی،  مخلوطی از گوشـت، 
بسیاري از مواد افزودنی دیگر هستند. در پروسه ي تولید این 

خردشـده و شـکل    ساختمان عضلانی گوشت کاملاً فرآوردها،
و در مورد بافت هاي غیرمجـازي کـه    تغییر می یابد آن کاملاً

 فـاق مـی افتـد.   کار رفته همین مکانیسم اته به جاي گوشت ب
امروزه جهت کنترل کیفی فرآورده هاي گوشتی از روش هاي 
  مختلف میکروبیولـوژي، شـیمیایی و بافـت شناسـی اسـتفاده      

 یک از این روش ها قابلیت خاص خـود را دارد.  و هر می شود
این  اما روش هاي بافت شناسی داراي مزیت خاصی هستند و

افـت را در  روش ها امکان تشخیص مستقیم یـک ترکیـب و ب  
سازد و از آن بـراي شناسـایی    فرآورده هاي گوشتی میسر می

 بافتی در مـواد غـذایی مـی تـوان اسـتفاده نمـود.       هاي تقلب
استفاده از تحقیقـات مختلـف نشـان مـی دهـد کـه احتمـال        
استفاده از اندام هاي غیر مجاز در فرآورده هاي گوشتی وجود 

 لوژیک وجـود با روش هیستو جاهد رکنی و دارد به طوري که
ورده هـاي  آفر در بافت پستان را بافت هاي ریه، پوست کله و

  ).  3گوشتی گزارش دادند (
جهت شناسـایی   همکاران رهیافت هاي مختلف را و باري

 مـد آکار و ورده هاي گوشـتی مقایسـه کردنـد   آفر در ها تقلب
  ).4بودن روش هیستولوژیک را بیان نمودند (

بافـت هـاي    وجـود  آرشـر وکـري  با روش هیسـتولوژیک  
ورده هـاي  آفـر  در را همچنـین بافـت سـویا    عضلانی صـاف و 
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  روش نیــز بــا همــین  کــورتزي). 5( گوشــتی گــزارش کردنــد
). 6( سوسیس تشـخیص داد  ین هاي خارج سلولی را درئپروت

بافت هاي پیوندي گوشت را این روش  با نیز پیکرینگ فلینت و
 وجودهم  هورن). 7ورده هاي گوشتی تشخیص دادند (آفر در

 ).8ورده هاي گوشتی اثبات کـرد ( آفر در خون خشک شده را
ورده هاي گوشتی آفر همکاران روش هیستولوژیک را در و ولینیژ

 ).9جهـت تشـخیص اجـزاي فـارش سوسـیس بررسـی کردنــد (      
 بهداشـتی در  کنتـرل کیفـی و  روش این با نیز  ژولینی و فازیو

، دیسبري و راك ).10( کردند بررسی ورده هاي گوشتی راآفر
هاي عضلانی را در  با روش هیستولوژیک تشخیص انواع بافت

 ژئـورژیر و  ).11( گوشت چرخ کرده انجام دادندي یک نمونه 
 ، با روش هیستوشیمیایی تشـخیص انـواع تقلبـات را در   ویتانو

    ).12( سوسیس و گوشت چرخ کرده انجام دادند
تـر   بررسی دقیـق ي حاضر نشان دهنده ي نتایج مطالعه 

 تاع ـغیر مجاز مختلف نسبت به مطالاز نظر وجود بافت هاي 
در تحقیق حاضر به جاي درصـدي از گوشـت    دیگر می باشد.

 غـدد بزاقـی،   آئـورت،  از بافت هاي غیر مجازي از قبیل مري،
 غدد ترشـحی گوارشـی،   ریه، طحال، گره لنفاوي، مو، پستان،

گوشـتی  ورده هـاي  آزبان در نمونـه اي از فـر   اپیدرم پوست و
 ي استفاده شده است. در این تحقیق مشخص شد کـه عضـله  

 فـرآورده  ي اسکلتی که یکی از سه جزء اصلی تشکیل دهنده 
درصد از نمونه ها وجود ندارد و حضـور   8/3گوشتی است در 

حفره هاي خالی در این تحقیق نیز بیـانگر بـالا بـودن میـزان     
زیرا بافـت   .بافت پیوندي در مقایسه با بافت میوفیبریلی است

پیوندي در مقایسه با بافـت میـوفیبریلی زودتـر ذوب شـده و     
حاصل آن ایجاد حفـرات خـالی مـی باشـد کـه نـوعی نقـص        

 1/46و این حفرات خـالی در   تکنولوزي نیز به حساب می آید
   عضلات صاف چنین حضور  هماز نمونه ها مشاهده شد. درصد 

  قابل پـذیرش   عنوان ها به هیچ  فرآورده مخطط قلبی در این و  
  

غدد  بزاقی،  غدد آئورت، حضور بافت هایی مانند مري، نمی باشد. 
گوشـتی   يفـرآورده  عنـوان در   ترشحی لوله ي گوارش به هیچ 

  ).15مجاز نمی باشد (
توجه به این که روش هاي میکروبیولوژي و شـیمیایی   با

هاي گوشتی را کنتـرل  فرآورده به تنهایی نمی توانند کیفیت 
تقلبات بافت هاي غیر مجـاز   نمایند، این روش ها نمی توانند

وشتی تشخیص دهند. از ایـن رو  هاي گ فرآوردهحیوانی را در 
گیري روش بافــت شناســی در کنتــرل کیفیــت ایــن کــاره بــ

  حائز اهمیت است و در مواردي کـه تولیـد کننـدگان     فرآورده
ي بـدون   فـرآورده هاي گوشـتی مبـادرت بـه تولیـد      فرآورده

می تـوان   ،کیفیت با استفاده از اندام هاي نامطلوب می نمایند
بافت شناسـی   ياه مایشزبه راحتی مانع کار آن ها شد و از آ

به عنوان آزمایش تکمیلی و کمکی در تعیین ترکیب و همین 
بنـابراین انجـام    .گوشتی استفاده کردي  هفرآوردطور کیفیت 

  شــخیص بافــت هــاي آزمــون بافــت شناســی در ارتبــاط بــا ت
غیر مجـاز و نـامطلوب و جلـوگیري از تقلـب در سوسـیس و      

  کالباس حرارت دیده امري اجتناب ناپذیر می باشد. 
  

  نتیجه گیري 
با توجه به نتایج حاصل از این تحقیق می توان بیان کرد 

موجـود در   کالبـاس)  (سوسـیس و  هاي گوشـتی  فرآوردهکه 
 مجازي از قبیل مو، زبـان، بازار کرمانشاه داراي بافت هاي غیر 

 طحـال،  مـري،  غـدد ترشـحی گوارشـی،    غدد بزاقـی،  پستان،
که حضور این بافت هـاي   است ... ریه و عصب، اپیدرم پوست،

د جامعه می باشـد.  افراتهدیدي جدي براي سلامت  غیر مجاز
  رده گوشـتی پیشـنهاد   آلذا براي جلوگیري از تقلبـات در فـرو  

  نظــارتی دقیــق تــر مبتنــی بــر  مــی شــود اعمــال کنترلــی و
هـاي  ه بافت شناسی توسط سازمان ها و دستگا ياه آزمایش

  نظارتی بهداشتی انجام گیرد.  
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