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 چکیده

با توجه به ارزش اقتصادی گوشت، یکی از   .امروزه استفاده از گوشت و محصولات گوشتی در اکثر کشورها در حال افزایش است

های غیر مجاز خوراکی به شود، استفاده از بافتهای گوشتی که سبب ایجاد مخاطرات بهداشتی میدر تولید فرآورده تقلب هاترین مهم

 فرآورده های گوشتی تجاریهای غیر مجاز در این مطالعه با هدف بررسی و تشخیص بافت .جای گوشت در فرمولاسیون فرآورده است

به صورت  محصولات تجارینمونه ( از  ۳۰)ها برای این منظور نمونه .شده استاجرا مواد غذایی های کارخانهبرخی  شده توسط تولید

ثبوت در فرمالین ده درصد بافر خنثی قرار داده برای هر نمونه به سه قسمت و از هر قسمت یک قطعه اخذ و  .آوری شدندجمعتصادفی 

میکرومتری  ۶گیری شد، و مقاطع سازی و در پارافین قالبهای معمولی بافتی آمادهمیکروسکوپی نوری با روش ۀها برای مطالعنمونه .شد

ها درصد نمونه ۱۰۰شناسی نشان داد که بافتبررسی  .ائوزین رنگ آمیزی شد-از آن تهیه گردید، سپس با استفاده از هماتوکسیلین

نمونه(  ۲۵درصد ) ۸۳نمونه( مشاهده شد. بافت همبند و فاشیا در  ۲۸درصد ) ۹۳.بافت و اجزای گیاهی در  دارای بافت مخطط بودند

های ناحیه شکمی دیده ها، پوست و بافتنمونه( یافت شد. در هیچ یک از نمونه ۱ها )درصد نمونه ۳گزارش گردید. عضله صاف تنها در 

 نمونه( حضور داشتند. ۲۲درصد ) ۷۳نمونه( و چربی در  ۶درصد ) ۲۰نمونه(، بافت غضروف در  ۳ها )درصد نمونه ۱۰نشد. بافت ریه در 

های شود آزمونتواند این نوع تقلب در تولید را آشکار سازد، توصیه میهای معمول کنترل کیفیت این محصولات نمیاز آنجا که روش

های غیر مجاز در از آنجا که حضور بافت د.های معمول شیمیایی گردجایگزین آزمون، دارندبافت شناسی که حساسیت و دقت بالاتری 

نهادهای تر در این زمینه توسط های دقیقکند، نیاز به کنترلهای گوشتی سلامت مصرف کنندگان و جامعه را تهدید میانواع فرآورده

  خواهد بود.نظارتی ضروری 

 فرآورده های گوشتیغذایی،   هایتقلبهای غیرمجاز، بافت، بافت شناسی  های کلیدی:واژه

 

 مقدمه

ها، مواد معدنی نظیر آهن، روی و گوشت غنی از ویتامین

های فرآورده .آیدشمار میبهای  پروتئین است و منبع مهم تغذیه

هایی هستند که حداقل نیمی از آنها را گوشت  گوشتی فرآورده

افزودنی   .  تشکیل داده باشد  منظوربهطی فرآوری گوشت، مواد 

می اضافه  به آن  مزه  و  ارزش  .شود ماندگاری، رنگ  با توجه به 

بافت از  استفاده  احتمال  گوشت،  در  اقتصادی  مجاز  های غیر 

 .(Sami et al., 2023)وجود خواهد داشتهای گوشتی  فرآورده

غذایی چالش مواد  غذایی   یتقلب در  مواد  ایمنی  برای  بالقوه 

و دولتشود که مصرفمحسوب می صنعت غذا  ها را  کنندگان، 
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در سراسر جهان با آن مواجه ساخته است. این پدیده به عنوان 

تعریف می شود و اقدام غیرقانونی با هدف کسب سود اقتصادی 

رو، ازاین  .آید.تهدیدی جدی برای سلامت عمومی به شمار می

غذایی می مواد  تقلب در  از  تمام  مدیریت پیشگیری  تواند در 

تولیدکنندگان های زنجیره تأمین، شامل تأمینحلقه کنندگان، 

خرده غذایی،  گرددمواد  اجرا  واردکنندگان  و    فروشان 

(Visciano & Schirone, 2021). 

اصلی پروتئین،   ۀعنوان ماد گوشت به منبع  غذایی رایج و 

همچنان جایگاه محوری خود را در رژیم غذایی خانوارها حفظ  

فرآورده قیمت گوشت و  افزایش  با این حال،  است.  های  کرده 

تقلب  گوشتی در سال احتمال وقوع  این گروه  را  های اخیر،  در 

است؛   تقلب در این گروه از محصولات از محصولات افزایش داده 

های  جایگزین  و   های غیرمجازها و انداماستفاده از بافت  باویژه به

بیماریارزان عوامل  به  آلوده  گاه  و  میزقیمت  صورت  گیرد  ا 

Shariatifar & Pirhadi, 2023)).    در عمدی  تقلب  عواقب 

های عفونی،  تواند به شکل بروز بیماریهای گوشتی میفرآورده

از بیماریها و طیف گستردهاختلالات متابولیک، آلرژی های  ای 

با مخاطره   جامعه را  و حیوان سلامت افراد  مشترک بین انسان 

توجه به سلامت گوشت و فرآورده این رو،  های  مواجه سازد. از 

اجتناب و  ضروری  امری   Wibisono et)ناپذیر است )گوشتی 

al., 2023.  فرآورده های گوشتی باید اطلاعات  تولید کنندگان 

باشند تا بتوانند  خود داشته  کیفیت محصول  اعتمادی از  قابل 

تضمی کنندگان  برای مصرف  با  آن را  بافتن کنند.  های  وجود 

فرآورده در  مجاز  و غیر  گوشتی با رژیم غذایی، نامطلوب  های 

مرتبط  اقتصادی مصرف کنندگان  و  بهداشت و مسائل مذهبی 

تغذیهزیرا بافت است از نظر بهداشتی و ارزش  ای  های غیرمجاز 

سطح پایین افزودنی  دارندتری قرار  در  های گیاهی  و بعضی از 

شناخته شده اسلام مصرف   .اندآلرژن  دین  نظر  از  علاوه،  به 

این بافت احشابعضی از  است زیرا  می یها حرام  توانند به دام 

باکتریویروس انگلها،  اجسام خارجی و  شوند یا ها،  ها آلوده 

انواع سموم زیست محیطی حتی می توانند مسیری برای ورود 

از   انسان باشند، استفاده  های گوشتی  در فرآورده  احشابه بدن 

تشخیص بافت .باید با دقت بیشتری کنترل شود  واقع،  های  در 

فرآورده در  مجاز  حفظ سلامت مصرف  غیر  غذایی برای  های 

ویژه اهمیت  بر   .(Ghaderi et al.,2022)  دارد ای  کنندگان 

بافت بررسی  روش  گرفته،  صورت  مطالعات  شناسی  اساس 

فرآورده تقلب در  تشخیص  برای  گوشتی  )هیستولوژی(  های 

است.   گرفته  قرار  تأیید  شناسایی    بامورد  امکان  روش  این 

رباطمانند    های غیرمجاز  بافت روده،  کبد،  ها،   ریه، سنگدان، 

از های خونی و بافت همبند، همچنین بافتگ  ر های گیاهی، 

رنگ میطریق  فراهم  میکروسکوپی  بررسی  و    گرددآمیزی 

(Abd-Elhafeez et al., 2022.)    روش یاد شده برای شناسایی

  زیرا گردد های گوشتی توصیه میهای غیرمجاز در فرآوردهبافت

کیفیت گوشت، قادر آزمایش در کنترل  های شیمیایی متداول 

بافت جایگزینی  و  تقلب  تشخیص  این  به  در  غیرمجاز  های 

این رو، بهنیستندمحصولات  کارگیری روش دقیق تشخیص  . از 

فرآوردهبافت هیستولوژی در  از  استفاده  با  های  های غیرمجاز 

می این  گوشتی،  ارزیابی کیفیت  توجهی به  حد قابل  تا  تواند 

آمیزی رنگ (.Maghami et al., 2022محصولات یاری رساند )

ارزشمند در بررسی  یائوزین  روش-هماتوکسیلین های  روتین و 

مشاهدبافت برای  که  بافت  ۀشناسی است  کلی  و معماری  ها 

اولی به  ۀشناسایی  بافتی  میاجزای  و کار  حساسیت  اما  رود، 

فرآورده در  بافت«  نوع  »هر  تشخیص  برای  آن  های  ویژگی 

برداری، ثابتی ندارد و به نوع بافت، کیفیت نمونه  میزانگوشتی  

مهارت آماده  ۀنحو و  ارزیابسازی  این  فرد  است. از  رو، وابسته 

آمیزی  اگرچه رنگ  بافت  این  برخی  آشکارسازی  های  در 

به اما  است،  مفید  شناسایی قطعی همه  غیرمجاز  تنهایی برای 

فرآورده  هایتقلبانواع   در  نیست؛  بافتی  کافی  گوشتی  های 

بافتبه تمایز  مانند  مواردی  در  برخی  ویژه  یا  گیاهی  های 

رنگ در  است  ممکن  که  عضله  مشابه  آمیزی ساختارهای 



 

 ...های بافتی به روش هیستولوژیک در انواع فراورده های گوشتی آمادۀ خوردنبررسی تقلب

39 

به برای معمولی  بنابراین،  نشوند.  تفکیک  یکدیگر  از  خوبی 

تر  های اختصاصیآمیزیافزایش دقت تشخیص، استفاده از رنگ

 شود.توصیه می E&H های تکمیلی در کناریا روش

 هاروشمواد و 

 هاآزمون برایهای شیمیایی لازم مواد و محلول 

آورده شده  1مشخصات مواد شیمیایی مورد استفاده در جدول 

 .است

 مواد شیمیاییمشخصات  -۱جدول 
Table1- Specifications of the chemicals and reagents used 

 کشور سازنده
Country of manufacture 

 برند سازنده
Brand 

 شیمیاییۀ ماد
Chemicals 

 ردیف

 آلمان

Germany 
Merck 

Sigma-Aldrich 
 % حاوی بافر 10فرمالین 

10% buffered formalin 
1 

 آلمان

Germany 
Merck الکل مطلق 

Absolute ethanol 
2 

 آمریکا

USA 

Honeywell 
Research 

Chemicals 

 درجه 60- 70الکل اتیلیک 

60–70% ethanol 
3 

 آلمان

Germany 
Merck Entellan چسب انتلان 

Entellan mounting medium 
4 

 آلمان

Germany 
Merck 

 تیمول

Thymol 
5 

 آمریکا

USA 
Avantor VWR گزیلول 

Xylene 
6 

 آلمان

Germany 
Leica Biosystems پارافین 

Paraffin wax 
7 

 ایتالیا

Italy 
Bio-Optica 

 محلول اسید الکل

Acid–alcohol solution 
8 

 آلمان

Germany 
Merck گلیسیرین 

Glycerol 
9 

 آلمان

Germany 
B. Braun 

 سرم نرمال سالین

Normal saline solution 
10 

 آلمان

Germany 
Merck 

Sigma-Aldrich 
 کربنات لیتیم

Lithium carbonate 
11 

 آلمان

Germany 
Leica Biosystems هماتوکسیلین 

Hematoxylin 
12 

 

 تجهیزات 

این تحقیق، در  مشخصات دستگاه در  استفاده  های مورد 
 .آورده شده است 2جدول

پژوهش   این  به مختلف    ۀکارخان 14  از  نمونه ۳0در 

انتخاب  برای  و گردید  کدگذاری    و   خریداری  ، صورت تصادفی 

در   رفرانس  شناسی  بافت  آزمایشگاه  به  بافتی  مقاطع  تهیه 

اسلامی کرج منتقل شد  .دانشگاه آزاد 

و ثبت مشخصات هر نمونه، یک برش  پس از کدگذاری 

  شد.تهیه  میکرومتر   6در سانتی متر  1متر در سانتی 1به ابعاد 

و مراحل بافت شناسی روی هر نمونه  های پارافینی قالب  اجرا 

 آماده  برش   ۹0برش و جمعاً     ۳از هر نمونه   .گردیدمربوط تهیه  

هماتوکسیلین با  با    (H&E)ائوزین -و  نهایتاً  و  آمیزی  رنگ 

بررسی   نوری   Malek et al., 2020 )  شدمیکروسکوپ 

Haghjoo et al., 2023.) 
 ها و وسایل مورد استفادهمشخصات دستگاه -۲جدول 

Table2- Specifications of the instruments and equipment used 
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 ردیف

No 

 تجهیزات /نام دستگاه

instruments and 
equipment 

 برند

Brand 
 کشور سازنده

Country of manufacture 

1 
 میکروتوم

Microtome 
Thermo Scientific آمریکا 

USA 

2 
 اتوتکنیکون

Autotechnicon 
Labtech کره جنوبی 

South Korea 
 گرمخانه 3

incubator 
Memmert آلمان 

Germany 

4 
 قالب لوکهارت

Lueckhart embedding mold 
Citotest چین 

China 
 اسکالپل 5

Scalpel 
Feather ژاپن 

Japan 

6 
 پنس دستی

Manual forceps 
RWD چین 

China 

7 
 لام و لامل

Microscope slides and 
coverslips 

Citoglas چین 
China 

 

جامد  بافت در روش پارافین   فراوری 
بافت در روش پارافین جامد برای  اجرا  مراحل    اینفراوری 

 .گردید

فرمالین   : 1تثبیت از  استفاده  بافر، درصد    10با  حاوی 
منظور پایداری کامل در آن قرار  ساعت به 24ها به مدت  نمونه

 .داده شدند

اتیلیک    :2گیریآب الکل  از درجات صعودی  برای آبگیری 
مطلق  ۷0-60) الکل  تا  شد (درجه  انتخاب  .استفاده  دلیل 

است که خروج آب از سلول ها  صعودی بودن درجات الکل آن 

ها در هر نمونه  .  ی استو جایگزین شدن آن توسط الکل تدریج
 .ساعت قرار داده شدند  2ظرف حدود 

از محلولبرای    :۳شفاف کردن هایی همچون شفاف کردن 

تولوئن   و  بنزن،  متداول  استفادهکلروفورم،  ترین آنها  گردید که 
و مدت زمان نگهداری هر   استظرف  2گزیلول است که حاوی  

 .(Malak et al., 2020) ساعت بود  ۳ها حدود یک از نمونه

های حاوی پارافین تعداد ظرف  :ها با پارافینآغشتگی نمونه

نمونه 2حداقل  ساعت    ۳ها حدود  عدد و مدت زمان قرارگیری 
این ظرف .بود  اثر حرارت به هادر  صورت مایع پارافین جامد در 

 
1 Fixation 
2 Dehydration 

ها اثرگذاری  ها، محلولدلیل وجود چرخش این ظرفدر آمد و به
  .ها داشتبهتری روی نمونه

این مرحله از قالب لوکهارت : 4قالب گیری  .استفاده شد  5در 

نگهداری نمونهقالب با هدف  آمادهگیری  آنها برای ها و  سازی 
پذیرفت  Lها از قطعات فلزی به شکل  این قالب .برش صورت 

اینتولید شده از  این قالب دو  رو در هنگام کار  اند و  ها  قطعه از 

داده    باها  نمونه .گیرنددر کنار هم قرار می پنس درون قالب قرار 

پس از سرد شدن   .گردیدبا پارافین به تدریج پر   هاقالبشد و  
بدون آسیب  جدا   دیدگیپارافین،  آن را  قالب گرفته،  پارافین 

احتساب  با  نمونه  هر طرف  از  به کمک میلی   5نموده  و  متر 

 .( Asadi et al., 2020) صورت گرفتاسکالپل برش 
 .ها از میکروتوم استفاده شدبرای برش نمونه  :ش بافتبر

درج روی  را  برش     6حدود    ۀمیکروتوم  و  داده  قرار  میکرون 

 .(Malak et al., 2020) صورت گرفت
تمیز کردن لام :ها روی لامچسباندن برش ها در  پس از 

چسباندن   از  قبل  چسبناک،  ماده  یک  از  الکل  اسید  محلول 

شدبرش از  چسبناک می  ۀاین ماد  .ها استفاده  تواند مخلوطی 

و گلیسرین به نسبت مساوی باشد که به آن  سفیده تخم مرغ 
تیمول   تکه  رشد کپک  منظوربهچند  از  اضافه  جلوگیری  ها 

3 Clearing 
4 Blocking 
5 Leukhardt 
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لام   پیشهای برش خورده  نمونه   .شود می چسباندن روی  از 

داده   های برش  شدند تا چین و چروک ابتدا در آب و سرم قرار 

 درجه   45ۀقسمت برش خورده با زاوی   .تا حد زیادی مرتفع شود 
داده   قرار  لام  دمای  شد  روی  با  گرمخانه  در  درجه  ۳۷و 

 (. Asadi et al., 2020)  خشک شدن قرار گرفت  برای  سلسیوس  

آمیزی لام:6رنگ  شدن  خشک  از  آمیزی پس  رنگ  از  ها، 

و  .استفاده شد  (H&E)هماتوکسیلین ائوزین   برای رنگ آمیزی 
متوالی از  ها بهها، لامجدا کردن پارافین چسبیده به نمونه طور 

حاوی گزیلول،     3 داده    5به مدت  یک    هرظرف  دقیقه عبور 

آمیزی  رنگمنظور ها و بهدهی نمونهآببعد از آن برای  .شود می
با درجات     4تا   ۳ها از  بهتر، نمونه اتیلیک  ظرف حاوی الکل 

داده   5هر نمونه به مدت   (80،۹0،۹6،100)نزولی  دقیقه عبور 

مرحل .شود می نمونه  ۀدر  آمیزی،  محتوی  رنگ  ظرف  در  ها 
و بعد از شست  گرفتنددقیقه قرار   10هماتوکسیلین به مدت   ،

ها به مدت چند ثانیه در محلول اسید و شو با آب جاری، نمونه

شد داشته  نگه  چند  ند. الکل  لیتیوم به مدت  رنگ کربنات  از 

ائوزین به مدت   رنگ  آخر  و در  استفاده  10تا   5ثانیه  دقیقه 
نمونه. گردید مرحله،  این  اتمام  از  با   ندشدها شسته  پس  و 

از میکروسکوپ نوری مقایسه با  استفاده  و کنترلو  های مثبت 

صورت گرفتتشخیص بافت منفی  Haghjoo)  های غیر مجاز 

et al., 2023). 

 تجزیه و تحلیل داده ها

 Microsoft  2025نرم افزار   ازبررسی های آماری برای 

Excel  استفاده شد. 

 نتایج و بحث

با هدف شناسایی بافت ۀمطالع های غیرمجاز در  حاضر 

های  کارخانه درتولید شده  فرآورده های گوشتی  هاینمونه

اساس نتایج به .شد  اجرا مختلف   درصد   100 ، آمدهدستبر 
.بافت و اجزای گیاهی در ها دارای بافت مخطط بودند نمونه

نمونه( مشاهده شد. بافت همبند و فاشیا در   28درصد )  ۹۳

8۳ ( گردید. عضل 25درصد  تنها در    ۀنمونه( گزارش  صاف 

نمونه  ۳ )درصد  از   1ها  یک  هیچ  در  شد.  یافت  نمونه( 
بافتنمونه بافت   شکمی دیده نشد. ۀهای ناحیها، پوست و 

 20نمونه(، بافت غضروف در  ۳ها )درصد نمونه 10ریه در  

نمونه( حضور  22درصد )  ۷۳نمونه( و چربی در    6درصد )
 داشت.

 
 هانمونههای غیر مجاز یافت شده در بافتدرصد فراوانی  -۱تصویر

Figure1- Percentage frequency of unauthorized tissues detected in the samples 
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 (۱۰۰×هماتوکسیلین و ائوزین ) در نمونه های آزمایشی گیاهیاجزای هایی از برش  -۲تصویر 

Figure2- Histological sections of plant tissues (hematoxylin and eosin staining ×100) 

 

    

    

    

 و عضلانی ( های گیاهی در میان بافت های همبندیمختلف بافت فرآورده های گوشتی )بافت هاینمونه-۳تصویر 
Figure3- Different tissue types in meat products (plant tissues embedded within connective and muscle tissues) 

 

مقادیر  وجود  که  داد  نشان  هیستولوژیک  مقاطع  بررسی 

نمونه برخی از  است بهبالای چربی در  عامل ها ممکن    یعنوان 

چربی که  .کنندگان در نظر گرفته شود ناخوشایند برای مصرف

فرآورده عاملدر  است  ممکن  گوشتی  و طعم  یهای  دهنده 

تواند ، در صورت حضور بیش از حد میباشددهنده بافتی  بهبود 

تغذیه دهدکیفیت  قرار  تأثیر  تحت  را  محصول  سوی    .ای  از 

مشاهد نمونه ۀدیگر،  برخی از  دهد که ها نشان میغضروف در 

مکانیکی نامناسب در برخی کارخانه این  فرآوری  ها موجب ورود 

است شده  نهایی  محصول  به  منظر    .اجزا  از  موضوع  این 

 .برانگیز باشدتواند چالشبهداشتی و استانداردهای کیفی می
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افزودنی بر    پیشیندرمطالعات  ترکیبات  و  تأثیر فرآوری 

اند که استفاده از ترکیبات گیاهی مانند ساختار بافتی نشان داده

ادویه فرآورده  سویا، گلوتن و  تواند ساختار  های گوشتی میدر 

تغییر   را  ویژگی دهدبافتی محصول  های حسی و فیزیکی و بر 

ها نشان داد که برخی  در این مطالعه نیز بررسی .آن تأثیر گذارد 

قابلنمونه مقادیر  گیاهیها  ترکیبات  از  این    .دارند  توجهی 

می ماندگاری ترکیبات  افزایش  و  بافت  بهبود  در  توانند 

فرآوری حضور محصولات  سوی دیگر،  از  باشند، اما  مؤثر  شده 

ها ممکن است باعث کاهش کیفیت گوشت مورد بیش از حد آن

بررسی    (.Mashak et al., 2023) ها شود انتظار در این فرآورده

برخی نمونه که  داد  نشان  مطالعه  این  در  بافتی  ها  ترکیبات 

از جمله چربی بیش از حد و غضروف   بر  .دارنداجزای غیرمجاز 

بین و  ملی  استانداردهای  فرآوردهاساس  با  های المللی مرتبط 

غضروف می چربی و  مقادیر زیاد  ای  تواند نشانهگوشتی، وجود 

پایین کیفیت  باشداز  استانداردهای   برای .تر محصول  مثال، 

Codex Alimentarius  آمریکا   (FDA)و سازمان غذا و داروی 

محصولات  برای  را  غیرعضلانی  اجزای  از  مشخصی  میزان 

کرده تعریف  مشاهدهگوشتی  مقادیر  که  برخی  اند  در  شده 

این محدودهنمونه از  با توجه به  .ستهاهای این مطالعه فراتر 

شود که تولیدکنندگان نتایج حاصل از این مطالعه پیشنهاد می

روشفرآورده از  گوشتی  دقیق های  و های  فرآوری  در  تر 

نهایی   کیفیت  تا  کنند  استفاده  غیرمجاز  اجزای  جداسازی 

روش   .محصول بهبود یابد و   ۀهای پیشرفتاستفاده از  پردازش 

می به جداسازی  غضروف  و  حد  از  بیش  چربی  ورود  تواند 

تر بر فرآیند گیرانههای سختنظارت  .محصولات را کاهش دهد

میهای هیستولوژیک دورهتولید و آزمایش تواند به تضمین  ای 

  (.Shariatifar & Pirhadi., 2023)  کیفیت محصول کمک کند

های غیر بررسی و تشخیص بافت  ۀتحقیقات متعددی در زمین

فرآورده انواع  در  استمجاز  گرفته  آنالیز  .های گوشتی صورت 

ماهیچه های اسکلتی در  تصاویر مقاطع بافتی برای تعیین میزان 

هشت برند از همبرگر و هشت برند از هات داگ در آمریکا نشان  

بافت اسکلتی به  5۷و مقدار آب   ۷/5طور میانگین داد که مقدار 

ک   . غضروف،    ، لاژن، خون، رگ، بافت گیاهی، پوستواستخوان، 

در برندهای   .اعصاب محیطی و بافت چربی نیز مشاهده گردید

شد به  بافت اسکلتی بیشتری تشخیص داده  معتبرتر که میزان 

و غضروف بیشتری نسبت به سایر برندها   دلیل استخوان  وجود 

و بافت مغزی اصلا مشاهده نشد .  ( Prayson et al., 2008) بود 

همکاران   و  محصولات  (Rezaeian et al., 2002)رضائیان 

هفت کارخان در  فرآورده  ۀتولیدی  دیده  حرارت  گوشتی  های 

را   مازندران  در   تحتاستان  و  دادند  هیستولوژی قرار  آزمون 

نمونه از  غدها بافتبرخی  لنفاوی،   ۀهای پستان،  گره  بزاقی، 

  .های غیر مجاز تشخیص دادندپوست و شکمبه را به عنوان بافت

در  (Jahed Khaniki, & Rokni, 2006)جاهد خانیکی و رکنی 

 60و  ۳0نمونه همبرگر تولید صنعتی حاوی  44استان تهران 

بافت نظر وجود  از  مجاز خوراکی به درصد گوشت را  های غیر 

روش   دو  به  فرمولاسیون  در  گوشت  و بافتجای  شناسی 

اول )گروهی که گفته  5۷شیمیایی   نمونه های گروه  از  درصد 

از هم ۳0درصد گوشت دارد(  و   ۳0شده بود   گرهای  بردرصد 

دارای   دوم )گروهی که گفته شده بود  گوشت  صد  در 60گروه 

مجازند. حاوی بافت های غیر  غضروف  است(   و  پوست مرغ 

شترتیب فراوانشفاف به بافت غیر مجاز تشخیص داده    د.ترین 

مطالعه نامحقق وجود در  نظر  از  را  همبرگرهای صنعتی  ای 

شناسی بررسی  بافت بافت  روش  به  مجاز  و های غیر  کردند 

استفاده از   ۳0در همبرگرهای با   دریافتند درصد گوشت میزان 

از   برابر   2/5بافت غیر مجاز    60  ی بود که  همبرگرهایبیشتر 

گوشت   و . ( Abbasi et al., 2012)  داشتنددرصد  ایزدی 

های غیر مجاز در بررسی بافتبا    (Izadi et al., 2015)همکاران  

کرد  چرخ  بافت    ۀگوشت  روش  به  یزد  شهر  در  شده  عرضه 

شناسی به این نتیجه دست یافتند که بافت عضلانی مخطط به  

و علاوه برآن،، بافت چربی،    استها قابل مشاهده  خوبی در نمونه
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مشاهده   نیز  صاف  بافت عضله  از  .شود میو  هیچ یک  در  اما 

نشدنمونه تنها در یک نمونه   .ها بافت غیر مجاز تشخیص داده 

و در   بافت    ۀنمونضایعات پوستی کمی مشاهده گردید  دیگری 

ها ضایعات امعا  در حدود نیمی از نمونه .استخوان وجود داشت

بود  احشا مشهود  مطالعه .و  ترکیهدر  نمونه   ۳2  ، ای در کشور 

نشان   گردید و سوسیس تخمیری با روش بافت شناسی بررسی  

شدداد  بافتنمونه  ه  غضروف،  ها حاوی  شامل  مجاز  های غیر 

بافت لنفاوی، پوست و مو   ها  نمونه علاوه، به  .هستنداستخوان، 

در  استاندارد  شرایط  و  بودند  دام  گوشت  مختلف  انواع  حاوی 

 .(Harem & Altun, 2018)تولید محصول رعایت نشده بود 

و همکارا  تجزیه و   اب(،  Mokhtar et al., 2018)  نمختار 

تحلیل بافت شناسی و شیمیایی کاربردی برای تشخیص تقلب  

و سوسیس نمونه گوشت چرخ کرده  50،  در گوشت چرخ کرده 

)هر   سوسیس  از بهرا  نمونه(    25  یکو  تصادفی  صورت 

اسیوط جمعسوپرمارکت ها برای آوری کردند. نمونههای شهر 

قرار  شیمیایی  و  شناسی  بافت  آنالیز  تحت  تقلب  تشخیص 

از نظر بافت فیبرهای عضلانی صاف گرفتند.  شناسی، با افزودن 

ماهیچه نشخوارکنندگان(،  و معده  )روده،  های  دستگاه گوارش 

اسفنجی، غده تیروئید، بافت چربی، ریه، عروق  قلبی، استخوان 

و فاشیا خونی، تاندون تقلب در گوشت چرخ کرده  ها، غضروف، 

سوسیس   بافتو  مغز،  بافت عصبی،  شد.  داده  های  تشخیص 

ها  های رنگی، کیستهای خشخاش، افزودنیگیاهی شامل دانه

قسمت انگلو  یافتههایی از  دیگر  از  های بافت شناسی  ها نیز 

هیستوشیمی   از  استفاده  با  در  ،  ATPaseبودند.  بافت جنین 

شد. تقلب در  و سوسیس نیز تشخیص داده  گوشت چرخ کرده 

همچنین   و  استخوانی  بافت  با  سوسیس  و  گوشت چرخ کرده 

دار بود. نتایج بررسی بافت  های گیاهی از نظر آماری معنیبافت

های گوشت چرخ کرده  شناسی نشان داد که کل تقلب در نمونه

ترتیب   به  سوسیس  و    88و  آنالیز   100درصد  بود.  درصد 

نمونه که درصد  های تقلبی هنگام تخمین  شیمیایی نشان داد 

و سوسیس به ترتیب )   مقدار   8پروتئین در گوشت چرخ کرده 

و )  ۳2نمونه(   که تقلب  درصد بود، درحالی  40نمونه(  10درصد 

سال    100با بافت چربی  پژوهشی در  شد. در  گزارش  درصد 

تعداد  2020 و   20،  شناسی  بافت  نظر  از  سوسیس  نمونه 

بافت تشخیص  شدند.  شیمیایی برای  بررسی  مجاز  غیر  های 

های غیر مجاز های دارای بافتنتایج مطالعه نشان داد که نمونه

اسفنجی، تنه عصب   از جمله غضروف هیالین، تاندون، استخوان 

یا، غضروف فیبر، بافت عروقی و بافت  شمحیطی، بافت لنفاوی، فا

عبدالحافظ و همکاران  .(Malak et al., 2020)  گیاهی هستند

(Abd‐Elhafeez et al., 2022  غذایی تقلب  نمونه    400(، 

در شهر سوهاگ با را  های گوشتی از برندهای مختلف  فرآورده

از روش دادندهای بافت شناسی  استفاده  از تشخیص  استفاده   .

انواع  هایآزمایش هیستوشیمیایی امکان بررسی میکروسکوپی 

و  ساختارها  سلول،  میکروارگانیسم  مختلف  فراهم یا  را  ها 

بربافت    هایآزمایش  کند.می تشخیصی بافت شناسی علاوه  

انواع بافتماهیچه اسکلتی،  های  رباط  مانند  های مختلف  های 

استخوان غضروفنوکال،  غضروفها،  و  هیالین، فیبر  های های 

ها  های قلب، تاندونهای بزرگ و متوسط، ماهیچهسفید، شریان

لاژنی را نشان داد. علاوه براین، کریستالی  وهای همبند کو بافت

و  نوری  میکروسکوپ  از  استفاده  با  غذایی  افزودنی  مواد  از 

میکروسکوپ  شد.  شناسایی  روبشی  الکترونی  میکروسکوپ 

نشان   الکترونی روبشی نیز  باکتریایی را  تجسم آلودگی  امکان 

)  داد. همکاران  و  محتویات Maghami et al., 2022مقامی   ،)

برخی فرآورد را  گیاهی و حیوانی غیرمجاز   از های گوشتی  هدر 

بافت این مطالعه  شناسی تشخیص دادندلحاظ  در  نمونه    50. 

تشخیص  ررگب نظر بافت شناسی برای  از  سوسیس  و  کوفته   ،

شناسی از سه فرآورده گوشتی  بافتمقاطع   .گردیدتقلب بررسی  

تقلب   ائوزین رنگ آمیزی شدند.  -با رنگ آمیزی هماتوکسیلین

بافت بهتوسط  حیوانی  و  گیاهی  غیرمجاز  صورت های 

  تقلب هاینتایج نشان داد که  میکروسکوپی تشخیص داده شد.
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های  ماهیچهبافتی دربرگرها شامل بافت ریه، قلب، بافت همبند،  

های برگر عفونت  . نمونهاستهای گیاهی  صاف، غضروف و بافت

را در عضلات اسکلتی نشان دادند.     سارکوسیستیس   انگلی با

درکوفته  هایتقلب همبند، بافتی  بافت  ریه،  بافت  شامل  ها 

های گیاهی  های خونی و بافتهای صاف، غضروف، رگ ماهیچه

بالاخره   و  ،    هایتقلببود.  بافت روده بافتی درسوسیس شامل 

و  چربی  خونی،  عروق  غضروف،  صاف،  عضلات  بافت همبند، 

بود. گیاهی  شناسی    بافت  بافت  بررسی  مطالعه  در  را  این 

فرآورده تقلب در  عفونت انگلی تأیید تشخیص  و  های گوشتی 

همکاران )  .کرد  و  و   اب(،  Mashak et al., 2023مشاک  تجزیه 

های گوشتی خام  تحلیل بافت شناسی و میکروبی انواع فرآورده

تهران در مجموع  نمونه کباب کوبیده  50نمونه شامل   200در 

نمونه خمیر کباب کوبیده گوشت مرغ   50،  (RM)گوشت قرمز  

(CM) ،40  ( نمونه گوشت چرخ کردهMM  ) مونه همبرگر ن ۳0و

خانگی )  ۳0و  (  IHصنعتی ) جمع آوری (  HHنمونه همبرگر 

ها، بافت  های غیرمجاز یافت شده در نمونهترین بافتشد. شایع

بافت ماهیچ  66چربی ) ) ۀدرصد(،  بافت    5/45صاف  و  درصد( 

های غیرمجاز در درصد( بود. بیشترین سطوح بافت  41گیاهی )

کمترین سطح در    RMو    CMگروه   درحالیکه  مشاهده شد، 

باکتری  MMگروه   کل  تعداد  بالاترین  گردید.  ها مشاهده 

(TBC )  مربوط به گروه RM(log CFU/g 6۹/۷ و پس از آن )

تعداد CM  (log CFU/g  ۹6/6گروه   بالاترین  بود.   )  

اورئوس گروه   استافیلوکوکوس  ( و log CFU/g 84/4)  CMدر 

گروه   آن  دنبال  شد.    RM  (log CFU/g  ۷4/4به  مشاهده   )

  HH ( log CFU/g58 /4بیشترین تعداد کپک و مخمر در گروه  

آن گروه   از  و پس   ،)RM  (log CFU/g  56/4  گروه و   )CM  

(log CFU/g  50/4معنی ارتباط  شد.  گزارش  بین  (  داری 

موضوع های غیرمجاز و آلودگی باکتریایی مشاهده شد. این  بافت

از بافتنشان می های غیر مجاز در محصولات دهد که استفاده 

می دهد. گوشتی  افزایش  را  باکتریایی  آلودگی  خطر  تواند 

( همکاران  و  و Shaltout et al., 2023شالتوت  بررسی  به   ،)

شناسی محتویات گیاهی و حیوانی غیرمجاز در  تشخیص بافت

گوشتی  برخی فرآورده و های  این منظور،    پرداختند   50برای 

نظر بافت شناسی وتشخیص  و سوسیس از  کوفته  نمونه برگر، 

سه فرآورده  کردندارزیابی  را  تقلب   از  بافت شناسی  مقاطع   .

تقلب    .کردند  آمیزیرنگائوزین  -با  هماتوکسیلین  را  گوشتی 

صورت میکروسکوپی های گیاهی و حیوانی غیرمجاز بهبافت با

شد. بافت   تشخیص داده  با ریه، قلب،  که برگر  نتایج نشان داد 

ماهیچه بافتهمبند،  و  غضروف  تقلب  های صاف،  های گیاهی 

را در    سارکوسیستیس تراز با  برگر عفونت هم  ۀشده است. نمون

همبند،  بافت  ریه،  با  کوفته  داد.  نشان  اسکلتی  عضلات 

های گیاهی  های خونی و بافتهای صاف، غضروف، رگ ماهیچه

بافت همبند، عضلات صاف،   تقلب شده بود. سوسیس با روده، 

این    غضروف، عروق خونی، چربی و بافت گیاهی تقلب شده بود.

تقلب تشخیص  در  شناسی  بافت  روش  در   را    مطالعه 

تأیید میفرآورده عفونت انگلی  و  گوشتی  و   کند.های  تولایی 

( خواص    برای(،  Tavallaei et al., 2024همکاران  ارزیابی 

روشفرآورده با  کالباس  و  سوسیس  شیمیایی،  های  های 

نمونه از انواع مختلف    100شناسی در استان قم  میکروبی و بافت

اکتبر   را   محصولات سوسیس و کالباس   2022تا ژوئن    2021از 

وتجزیه و تحلیل  به های  روش  .کردندطور تصادفی جمع آوری 

بافتبافت از  که  های لنفاوی، پوست، چربی  شناسی نشان داد 

و غضروف هیالین درتولید  صفاق و بافت گیاهی، نای، استخوان 

استفاده شده  نمونه تفاوت آماری استهای سوسیس  ، هرچند 

وجودنداشت.معنی آنها  بین  مطالع  داری  و شریعتی  اتدر  فر 

نمونه     ۷20روی   (Shariatifar & Pirhadi, 2023)پیرهادی  

توزیع شهر کرمانشاه  مراکز  با سوسیس و کالباس تهیه شده از 

هیستولوژیک  درصد   2/۹6اسکلتی در   ۀعضل معلوم شدآزمون 

نمونه در    دارد ها وجود  از  نمونه 8/۳و  از  ها بافت چربی  درصد 

نمونه 2/1۹میزان     .مشاهده گردید از  عضل درصد    ۀها دارای 
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در   ندبود قلبی  بالغ  درصد نمونه 2/۹6و  استخوان  و  ها غضروف 

در   .یافت شد نمونه 6/5۷همچنین  نابالغ  درصد  ها استخوان 

نمونه 2۷در   .  یافت گردید از  ها بافت همبند و عضلات  درصد 

شد دیده  بافت   .صاف  از  یک  هر  حضور  های طحال،  فراوانی 

مری، آئورت، غدد بزاقی، غدد ترشحی لوله گوارش، گره لنفاوی، 

زبان   و  ریه  بود  8/۳مو،  یک     .درصد  هر  حضور  از   فراوانی 

فراوانی    .درصد بود  ۷/۷های پستان، اپیدرم پوست و عصب  بافت

 100در  . درصد بود  1/46  یکهای خالی و رگ هر  حضور حفره

  .ها بافت گیاهی تشخیص داده شددرصد نمونه

 نتیجه گیری

که   داد  نشان  مطالعه  این  گوشتی نتایج  های    فرآورده 

برخی کارخانه در  قبولی  تولیدشده  غیرقابل  مقادیر  حاوی  ها 

بافت غضروف  از  و  چربی  عضلات هستندهای  حالی که  در   ،

بافت و  نمونهصاف  شکمی در  نشدهای محوطه   .ها مشاهده 

فرآوری  این یافته در  کیفیت  اهمیت کنترل  را    محصولاتها 

پایش دقیق   کندمیبرجسته   لزوم  بافتی  و  ترکیبات  در  را  تر 

کنندگان  افزایش آگاهی مصرف .دهداین محصولات نشان می

نظارتی می تواند به بهبود کیفیت  این و تقویت استانداردهای 

ارتقا بخشدفرآورده کند و سلامت عمومی را  کمک   .ها 

میبه کلی  و  طور  قوانین  وجود  که  گرفت  نتیجه  توان 

تنهایی برای   به  از  حصول  مقررات  های بافت  نبود اطمینان 

گوشتی کافی نیست و برای بررسی غیر مجاز در فرآورده های 

فرآوردهتقلب وجود   روشدر  کنار  باید در  گوشتی  های  های 

روش از  آمیزیشیمیایی  رنگ  و  شناسی  بافت  های  های 

نیز  متنوع گرفتتر  بافت .بهره  در  حضور  مجاز  غیر  های 

میفرآورده گوشتی  به های  را  کنندگان  سلامت مصرف  تواند 

می .ندازد ا خطر   که  پیشنهاد  از  های  نهاد شود  نظارتی 

متنوعروش به وجود  های  پی بردن  برای  انواع  تقلب تری  در 

استفاده  فرآورده گوشتی    کنند.های 

 پیشنهادها 

شرکت - نظارت  سازمان تقویت  بهداشتی  ممیزی  های 

این فرآورده روی  فرآوردهدامپزشکی کل کشور  و  های  ها 

 .مشابه عرضه شده

آموزش ن  ابازرسنظارت   - - و  درمان  بهداشت،  وزارت 

و سازمان دامپزشکی   پزشکی، مؤسسه استاندارد ملی ایران 

  .کل کشور

اولیه،    ۀبر تهینظارت منظور  بهاستخدام مسئول فنی  - مواد 

عرض  و  تولید  آلودگی   ۀفرایند  میزان  بررسی  محصولات، 

ها و محیط، نظافت و بهداشت وضد عفونی وسایل، دستگاه

  .تجهیزات، هوا و پرسنل

روش - از  استفاده  با  آینده  مانند مطالعات  تکمیلی  های 

تأیید هویت بافت PCR ایمونوهیستوشیمی یا های  برای 
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Abstract 
The consumption of meat and meat products has been increasing globally. Given the economic value of 

meat, one of the most significant forms of adulteration in processed meat products is the substitution of authorized 

meat with unauthorized edible tissues, which may pose serious health risks. This study aimed to investigate and 

identify unauthorized tissues in commercially produced meat products from selected food manufacturing 

companies. For this purpose, 30 samples were randomly collected from commercial products. Each sample was 

divided into three parts, and one piece from each part was fixed in 10% neutral buffered formalin. The samples 

were prepared for light microscopic examination using routine histological techniques, embedded in paraffin, 

sectioned at 6 micrometers, and stained with hematoxylin and eosin. 

Histological analysis revealed that 100% of the samples contained striated muscle tissue. Plant tissues and 

components were observed in 93% (28 samples), while connective tissue and fascia were detected in 83% (25 

samples). Smooth muscle was found in only 3% (1 sample). No skin or abdominal tissues were identified in any 

of the samples. Additionally, lung tissue was present in 10% (3 samples), cartilage in 20% (6 samples), and 

adipose tissue in 73% (22 samples). Since conventional quality control methods are unable to detect such 

adulteration, it is recommended that histological techniques, which offer higher sensitivity and accuracy, replace 

it with routine chemical tests. Furthermore, due to the potential health risks associated with the presence of 

unauthorized tissues in meat products, stricter regulatory oversight and control measures are essential. 
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