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Abstract 
Aim and Background: The promotion of a high level of food safety is a major policy priority 

worldwide. Food safety is an inherent concept of food safety and is related to many aspects of 

agricultural technologies as well as food production and processing. Foodborne diseases are among 

the most serious public health problems worldwide and are a major cause of morbidity. Polymerase 

chain reaction (PCR) based methods, both qualitative and quantitative, are also used for more 

highly processed soy-based food products PCR methods have been proven to be the most sensitive 

and reliable means of detecting and quantifying genetically engineered traits in crops and foods. 

  
Material and Methods: In this study, we have used 20 distinctive sausages produced in Tehran, 

and also raw meat (Cattle, sheep, and poultry) and soy protein were used as control samples. DNA 

was extracted from all collected and control samples, and then the quality and quantity of them 

were analyzed by electrophoresis and photometry respectively. To confirm the ingredients listed 

on the sample labels, PCR was used with specific primers for each species.  

 
Results: Fragments of 118 bp were amplified for the soybean lectin gene, 183 bp for the poultry 

12S rRNA gene, 273 bp and 336 bp for the cattle and sheep cytochrome b genes, respectively. The 

PCR results indicated that chicken and soy were present in 90% of the cases, contrary to the labels 

on the product page.  

 

Conclusion:Thus PCR has advantages over other common methods such as high specificity and 

sensitivity, repeatability, and rapid analysis of fraud in meat products. 

 

Keywords: Sausage, soya, food fraud, Polymerase Chain Reaction, Iau Science. 
 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 
 

Corresponding author:  

Department of Biology, Parand Branch, Islamic Azad University, Parand, Iran 

Email: farzanehtafvizi54@gmail.com 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 n

cm
bj

pi
au

.ir
 o

n 
20

25
-0

5-
23

 ]
 

                               1 / 8

https://ncmbjpiau.ir/admin_emailer.php?mod=send_form&sid=1&slc_lang=fa&em=farzanehtafvizi54-ATSIGN--GMMAAIL-.com&a_ordnum=1088
https://ncmbjpiau.ir/article-1-1661-en.html


  ,April 14/54volume & issue,  NCMBJ ,14032024، بهار 54/14های بیوتکنولوژی سلولی و مولکولی، دوره و شماره فصلنامه تازه

 Research Article  -مقاله پژوهشی 

 

98 

 از شده تهیه کالباس و سوسیس در موجود تقلبات شناسایی

 مولکولی روش به تهران استان سطح در قرمز گوشت 

 1، الهام مسلمی*2، فرزانه تفویضی1ملودی بابائیان

 گروه زیست شناسی، واحد تهران شرق، دانشگاه آزاد اسلامی، تهران، ایران .1

 گروه زیست شناسی، واحد پرند، دانشگاه آزاد اسلامی، پرند، ایران .2

 
 

 چکیده

های صنایع غذایی به شمار در کشور ما صنایع گوشت به ویژه در ده سال اخیر یکی از مهمترین و مسئله سازترین شاخه مقدمه:

کنترل کیفیت مواد غذایی فرآیندی است که میزان .باشندهای گوشتی رایج در کشور میانواع سوسیس و کالباس از فرآورده آیدمی

های قرار نماید. امروزه اعتماد به برچسبشده از برچسب نگاشته شده بر روی خود را بررسی میبندی تبعیت یک ماده غذایی بسته

های تولیدکنندگان مواد غذایی در بازار کشاورزی و غذایی های غذایی و صحت و سقم آن به یکی از چالشگرفته شده بر روی فرآورده

 باشد.یی موجود در سوسیس و کالباس میهدف از این مطالعه بررسی تقلبات غذا تبدیل گردیده است.

با  PCR برای مطالعه از آزموننمونه سوسیس مورد بررسی قرار گرفت.  10نمونه کالباس و  10در این مطالعه  :هامواد و روش

نه گو 12S rRNAبرای ژن  bp 183برای ژن لکتین سویا،  bp 118. به ترتیب قطعات هر گونه، استفاده شدآغازگرهای اختصاصی 

 . برای گونه گاو و گوسفند به ترتیب تکثیر شدند bژن سیتوکروم  bp 336و bp  273مرغ،

به جای استفاده از گوشت گاو  هادر بسیاری از محصولات، سویا بدون درج روی محصول شناسایی شد. در تعدادی از نمونه :هایافته

محصول فقط استفاده از گوشت گاو قید شده بود. همچنین در تعدادی از که روی پوشش از گوشت مرغ استفاده شده است، در حالی

کار رفته در هها گوشت گوسفندی و گاوی استفاده نشده است و فقط از گوشت مرغ استفاده گردیده است، ولی در لیست مواد بنمونه

 تهیه این محصولات استفاده از گوشت قرمز نیز قید گردیده است. 

های حیوانی حیوانی و گیاهی به برای شناسایی گونه PCRین نتایج این تحقیق نشان داد که تست اختصاصی : بنابراگیرینتیجه

 باشد.های میتوکندریایی و ژن لکتین قابل استفاده برای شناسایی تقلبات غذایی میترتیب با تکثیر ژن

 .Iau Science ،ای پلی مرازسوسیس، کالباس، تقلبات غذایی، واکنش زنجیره :واژگان کلیدی

 

 مقدمه

غذا از آغاز پیدایش بشر همواره یک عامل مهم و حساس در 

ها و رفته و بسیاری از مهاجرتزندگی روزمره او به شمار می

های او برای دستیابی به مناطقی بوده که غذای بیشتری جنگ

های اولیه نیز عموما در در گردد. تمدندر آن یافت می

ه غذا در هایی به وجود آمده که امکانات محیطی تهیمحیط

آن بیشتر بوده است. غذا عموما در این زمان به صورت ساده 

گردید و نگهداری از آن نیز و غیر فرآوری شده مصرف می

(. نکته مهمی که از ابتدا در مورد غذا 1بسیار مشکل بود )

وجود داشت، تبدیل غذا از حالت ساده به حالتی که مدت 

تقریباً عمده  زمان بیشتری قابلیت نگهداری داشته باشد.

ها از پستانداران مثل گاو، گوسفند، بز، گوشت مصرفی انسان

شتر و دیگر حیوانات شکاری است. گوشت این حیوانات در 

شود. در بعضی کشورها )اکثر اکثر کشورها مصرف می

کشورهای اروپایی( اسب، خوک، فیل، خرگوش و سگ به 

شوند که به گوشت عنوان منابع گوشتی مصرف می

انداران، گوشت قرمز گفته می شود. غیر از پستانداران پست

پرندگان و آبزیان نیز به عنوان منبع تأمین پروتئین مورد 

 هستندگیرند که به گوشت سفید معروف استفاده قرار می

در مورد گوشت نیز به دلیل این که صید و شکار فقط  .(2،3)

 ـــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ 

  نویسنده مسئول:

 گروه زیست شناسی، واحد پرند، دانشگاه آزاد اسلامی، پرند، ایران

 gmail.com54farzanehtafvizi@: پست الکترونیکی
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گرفت، او را به این فکر انداخت تا از در زمان معینی انجام می

هایی برای نگهداری بیشتر گوشت استفاده نماید. کم کم روش

با خرد کردن، خشک کردن و نمک سود کردن بشر آموخت تا 

تواند آن را به مدت بیشتری نگه دارد. این امر پایه گوشت می

، از نظر انواع اولیه صنعت فرآوری گوشت را پایه گذاری کرد.

 .(4) شودقسیم میو قرمز تگوشت به دو دسته گوشت سفید 

های های متنوع و گوناگونی که امروزه از گوشتوردهآفر

گردند، بدون داشتن دانش فنی و اطلاعات ف تهیه میمختل

کافی در زمینه گوشت و علوم وابسته به آن و همچنین 

از کیفیت خوراکی  مسلماًی محصولات گوشتی تکنولوژی تهیه

یکی از مشکلات اصلی و بهداشتی کافی برخوردار نخواهند بود. 

اختلاط در محصولات چرخ شده و  صنایع غذایی امروزی

های تولید است بنابراین تعیین گونه دام های گوشتیدهفرآور

های گوشتی به دلایل سلامتی )وجود کننده گوشت و فرآورده

آلرژی در برخی افراد(، بهداشت )بیماری جنون گاوی(، عقاید 

. (1)مذهبی و ارزش اقتصادی از اهمیت خاصی برخوردار است 

های گوشتی در میزان تفاوت اصلی در کیفیت و قیمت فرآورده

گوشت استفاده شده دراین محصولات و در مرحله بعدی نوع 

تواند گوشت از نظر تقسیم بندی است، بنابراین تقلب می

استفاده بیشتر از محصولات ارزانتر مثل آرد،گوشت مرغ و 

، دقت گوشتیچنانچه در تولید این فرآورده  (.5سویا و... باشد )

کنترل در رویه  کافی به عمل آید و سیستم های نظارتی و

صحیح تولید آن دقیق عمل کنند، این فرآورده با توجه به 

شرایط کنونی کشور نقش مهمی در تغذیه ایفا کرده و واجد 

سوسیس و کالباس با استفاده از  :باشدویژگی های زیر می

ها(، آرد، درصد در انواع مختلف این فرآورده 40 ات ۹0گوشت )

شوند. نشاسته، پروتئین حیوانی و روغن مایع و ...تهیه می

تر از گوشت                     ً                         بنابراین غذایی نسبتا  کامل بوده و مواد آن کامل

درصورت افزایش مصرف سوسیس و  .باشدبه تنهایی می

کالباس از مصرف گوشت کاسته شده و نیازی به واردات 

سوسیس و کالباس عبارت است از  (.6) باشدت نمیگوش

های کشتاری حیوانات حلال از گوشت دامی مخلوط پایدار

گوشت، چربی و آب که همراه با مواد دیگری مانند کازئین، 

 
1 Arthur Hill- 

 و شیرخشک، گلوتن، سویا ، نشاسته، آرد گندم، انواع ادویه

های طبیعی و یا مصنوعی در شرایط  چاشنی که داخل پوشش

پر شده و پس از طی فرآیندهای حرارتی مناسب و  مناسب

-سایر فرآیندهای لازم برای مصرف خوراک انسان آماده می

کنترل کیفیت مواد غذایی فرآیندی است که میزان  (.7) گردد

تبعیت یک ماده غذایی بسته بندی شده از برچسب نگاشته 

برای  1هاسال نماید. آرتور هیلشده بر روی خود را بررسی می

اولین بار روشی را جهت بررسی و کنترل کیفیت مواد غذایی 

ارائه کرد که به صورت بررسی میکروسکوپی  1861در سال 

تعریف جهانی که از واژه کنترل کیفی  .(5)دارویی انجام شد 

 2002/178دارد طبق قانون  و یا اعتبار سنجی وجود

کمیسیون اروپا است، درواقع یک واژه تعریف شده است که 

های حیوانی را های مختلف و فرآوردهتوانایی شناسایی گونه

طی مراحل مختلف در زنجیره غذایی )مراحل تولید تا توزیع( 

کند. از طرفی دیگر مطابق قوانین کمیسیون اروپا نمایان می

واد غذایی، در تمام دنیا تولیدکنندگان ملزم به منظور ایمنی م

به آشکارسازی و بیان نام تمام مواد اولیه خام مورد استفاده بر 

امروزه اعتماد به  های غذایی هستند.روی برچسب فرآورده

های غذایی و های قرار گرفته شده بر روی فرآوردهبرچسب

 های تولید کنندگان موادصحت و سقم آن به یکی از چالش

. (4،6)غذایی در بازار کشاورزی و غذایی تبدیل گردیده است 

این نیاز سبب طراحی مطالعات متعددی در این زمینه شده 

های غذایی است تا بتوانند اعتماد مصرف کنندگان به فرآورده

را به خود جلب کنند. تمامی این موارد با توجه به افزایش 

های غذایی آماده و نیمه روزافزون نیاز مردم جان به فرآورده

ها نسبت به ب شناخت آنآماده، افزایش علم عمومی که سب

خطرات ناشی از مواد غذایی شده است و در نهایت افزایش 

توانند توجهات به تأثیری که موجودات اصلاح ژنتیک شده می

بر زنجیره غذایی انسان و محیط اطراف گذارند، نشان دهنده 

اهمیت برنامه کنترل کیفیت و اعتبار سنجی ارائه شده 

 (.8) باشدمی
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 هامواد و روش

 در این تحقیق به منظور شناسایی نوع گوشت به کار رفته در

 10ها شهر تهران تائید برچسب فرآوردهکالباس و و  سوسیس

تهیه گردید و به طور تصادفی  کالباسنمونه  10و سوسیس 

از  کالباسهای شماره گذاری شدند به این صورت که نمونه

شماره گذاری  11-20از  سوسیسهای و نمونه 10-1

ها استخراج شد با استفاده کیت نمونه DNAسپس  گردیدند.

ها بررسی تهران( و کیفیت آن -زیست دانش یاران ) ایران

گردید. سپس با پرایمرهای اختصاصی در دستگاه ترموسایکلر 

-هب (. 1ای پلیمراز انجام گردید )جدول های زنجیرهواکنش

مرحله مجزا و طی  2، در Simplex PCRکه واکنش طوری

تکرار )به منظور اطمینان از صحت نتیجه آزمون(، برای  3

ها با هر یک از پرایمرهای شده از نمونهاستخراج  DNAهر

در حجم نهایی  PCRشد. آزمون  های اختصاصی اجراویژه ژن

µl 25 شاملµl 5/2  بافرx PCR10 ،2µl MgCl 5/1 ، 

µl dNTP5/0، µl 5/0Taq ( پلیمرازFermentase, 

USA) ،µl 5/0 (4/0  )از پرایمر اختصاصی هر میکرومولار

 شد. ، انجامشدهاستخراجهای نمونه DNAاز   ng 50  ژن و

ها برای همه شده از نمونههای استخراجDNAتکثیر 

 Bioاستفاده از دستگاه ترموسایکلر ) پرایمرهای مذکور، با

Rad PCR System, USA زمانی -دمایی(، مطابق برنامه

 35دقیقه،  1مدت به C۹5˚ابتدایی در  مرحله دناتوراسیون

 1مدت به C۹4˚چرخه اتصال پرایمر شامل اعمال دمای 

دقیقه )برای تمامی پرایمرها(  1مدت به C60˚دقیقه، دمای 

گرفت و در پایان دقیقه صورت  5/1مدت به C72˚و دمای 

مدت به C 72˚اعمال دمای رش نهایی پرایمر با مرحله گست

آمیزی با ، پس از رنگPCRگردید. محصولات  دقیقه انجام 5

gel red  در تانک الکتروفورز حاوی بافر  ٪2بر روی ژل آگارز

TBE (Tris Base, Boric acid, Na EDTA, 

Deionized Water با ولتاژ )V100 ساعت  1مدت به

 UVنتایج به وسیله دستگاه ژل داک )الکتروفورز گردید که 

TEC, Britain شد.( مشاهده

 

 1جدول 

 

 

 هایافته

پرایمر مورد  آزمون اختصاصی بودن پرایمر برای هر چهار

بررسی انجام شد. نتایج نشان داد که هر پرایمر فقط در 

مربوط به گوشت مورد نظر است،  DNAهایی که حاوی نمونه

ی دهد. این خصوصیت نشان دهندهباند قابل رویت نشان می

ل باشد ) شکاختصاصی بودن هر چهار پرایمر مورد بررسی می

1.)

وزن  توالی ژن ها نام آغازگر

bp)مولکولی

) 

 گونه مرغ

 

12s rRNA ´ TGA GAA CTA CGA GCA CAA AC 3´5 

  ´GGG CTA TTG AGC TCA CTG TT 3´5 

Bp 183 

 cytochrome b GACCTCCCAGCTCCATCAAACATCTCATCT´5 گونه گاو
TGATGAAA3 ́ 

5 ĆTAGAAAAGTGTAAGACCCGTAATATAAG3' 

274 bp 

گونه 

 گوسفند

cytochrome b GACCTCCCAGCTCCATCAAACATCTCATCT´5 
TGATGAAA3 ́ 

5' CTATGAATGCTGTGGCTATTGTCGCA3' 

336 bp 

 ´lectin 5´GCCCTCTACTCCACCCCCATCC3 گیاه سویا
5´GCCCATCTGCAAGCCTTTTTGTG3´ 

118 bp 
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 درصد. پنل  2پس از تکثیر با پرایمرهای اختصاصی هر گونه حیوانی و گیاهی بر روی ژل الکتروفورز  PCRنتایج حاصل از الکتروفورز محصولات  -1شکل 

A الکتروفورز محصولات  نشاندهندهPCR  .1برای آزمون اختصاصی بودن آغازگر گوسفندی ( :DNA  ،)2گوسفند( :DNA  ،)3گاو( :DNA  ،)4مرغ:  

(DNA   ،)سویاC- )پنل)کنترل منفی . B الکتروفورز محصولات  شاندهنده نPCR  .1برای آزمون اختصاصی بودن آغازگر سویا ( :DNA  ،)2سویا( :DNA 

 DNA: ) 1برای آزمون اختصاصی بودن آغازگر مرغی.  PCRالکتروفورز محصولات  Cپنل  .)کنترل منفی( -Cمرغ(،   DNA: )4گوسفند(،  DNA: )3گاو(، 

برای آزمون اختصاصی  PCRالکتروفورز محصولات   نشاندهنده Dپنل  )کنترل منفی(. -Cمرغ(،   DNA)  :4گوسفند(،  DNA)   :3گاو(،  DNA: )2سویا(، 

 M100نشانگر وزنی مورد استفاده ) M. )کنترل منفی( -Cسویا(،   DNA) :4مرغ(،  DNA) :3گوسفند(،  DNA: )2گاو(،  DNA: ) 1بودن آغازگر گاوی. 

bp برای تعیین اندازه محصولات )PCR باشد.در تمامی موارد می 

 

PCR باآغازگراختصاصی گوسفند 

به منظور تایید وجود گوشت قرمز  PCRدر این مرحله آزمون 

گونه  bگوسفندی با آغازگر اختصاصی ژن سیتوکروم 

های استخراج شده از نمونه های   DNAگوسفندی بر روی 

ژن  bp336 سوسیس و کالباس انجام گرفت. تکثیر قطعه

نمونه کالباس به اثبات  8نمونه سوسیس و  4رد bسیتوکروم 

م برچسب اعلان شده بر علیرغهای فوق الذکر رسید. نمونه

 روی نمونه ها حاوی گوشت قرمز گوسفندی بود. 

 

 

PCR با آغازگر اختصاصی سویا 

برای آغازگرهای گاوی، گوسفندی  PCRپس از اتمام آنالیز 

برای آغازگر سویا انجام شد. با توجه به  PCRو مرغی، آنالیز 

با آغازگر اختصاصی ژن  PCRشکل نتایج حاصل از انجام 

نمونه  5در  bp 118لکتین سویا، حاکی از تکثیر قطعه 

بود. این یافته، نشان دهنده جایگزینی  سوسیس و کالباس

پروتئین سویا در بخشی از نمونه های سوسیس و کالباس های 

شهر تهران مورد مطالعه، به عنوان قسمتی  تهیه شده در سطح

از گوشت قرمز مصرفی در محصول و آشکارسازی تقلب در 
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محصولات عرضه شده به بازار بر خلاف برچسپ حک شده بر 

 روی آن ها و عدم رعایت حقوق مصرف کننده می باشد. 

 

PCR باآغازگراختصاصی مرغ 

به منظور تایید وجود مرغ با آغازگر  PCRدر ادامه آزمون 

 DNAبر روی 12s rRNA اختصاصی ماکیان  ویژه ناحیه 

های استخراج شده از تمامی نمونه های سوسیس و کالباس 

 bpتهیه شده از سطح شهر تهران انجام گرفت. تکثیر قطعه 

گوشت مرغ در د در نمونه مورد مطالعه، حاکی از وجو 183

 ود. و کالباس ب تمامی نمونه های سوسیس

 

PCR   آغازگر اختصاصی گاو با 

به منظور تایید وجود گوشت قرمز گاوی با  PCRآزمون 

 DNAگونه گاوی بر روی  bآغازگر اختصاصی ژن سیتوکروم 

تهیه شده  هایسسوسیس و کالباهای استخراج شده از نمونه 

نشان  1از سطح شهر تهران انجام گرفت. همانطور که در شکل 

 4 در bژن سیتوکروم  bp 274ه است، تکثیر قطعه داده شد

 نمونه کالباس تأیید شد.  8نمونه سوسیس و 

 

 بحث

های قرار گرفته شده بر روی امروزه اعتماد به برچسب

های های غذایی و صحت و سقم آن به یکی از چالشفرآورده

تولید کنندگان مواد غذایی در بازار کشاورزی و غذایی تبدیل 

امروزه با توجه به کمبود گوشت که یکی از عمده  .گردیده است

هایی چون ی پروتئین و ریزمغذیترین مواد تأمین کننده

های باشد، استفاده از فرآوردهروی، منیزیم و آهن برای بدن می

ی پروتئین و جایگزینی آن به گوشتی به عنوان تأمین کننده

ند پاسخگوی تواجای درصدی از گوشت مصرفی سرانه می

ای جامعه باشد. اما همراه با صنعتی ای از مشکلات تغذیهپاره

شدن جوامع و افزایش بازار هدف برای کارخانجات تولید 

ها میزان تقلبات در روش و اجزای تهیه این کننده این فرآورده

ها نیز به طور روزافزونی افزایش یافته است. امروزه فرآورده

های ار گرفته شده بر روی فرآوردههای قراعتماد به برچسب

غذایی و صحت و سقم آن به یکی از چالش های تولید 

کنندگان مواد غذایی در بازار کشاورزی و غذایی تبدیل 

. این نیاز سبب طراحی مطالعات (۹،10)گردیده است 

متعددی در این زمینه شده است تا بتوانند اعتماد مصرف 

های غذایی را به خود جلب کنند. تمامی کنندگان به فرآورده

افزایش روزافزون نیاز مردم جان به این موارد با توجه به 

های غذایی آماده و نیمه آماده، افزایش علم عمومی فرآورده

ها نسبت به خطرات ناشی از مواد غذایی که سبب شناخت آن

شده است و در نهایت افزایش توجهات به تأثیری که موجودات 

توانند بر زنجیره غذایی انسان و محیط می اصلاح ژنتیک شده

ذارند، نشان دهنده اهمیت برنامه کنترل کیفیت و اطراف گ

از این رو در این  (.11،12) باشداعتبار سنجی ارائه شده می

محصولات نمونه  20مطالعه تلاش شده است تا پس از تهیه 

که در سطح شهر  های مختلف سوسیس و کالباس کارخانه

 تهران به طور عموم در دسترس مردم قرار می گیرد، به وسیله

های موجود به یکی از تخصصی ترین و معتبرترین روش

های بررسی وجود یا عدم وجود ترکیبات ذکر شده در برچسب

های گوشتی بپردازیم. میزان قرار داده شده بر روی فرآورده

های ارائه شده بر روی مواد غذایی یک مسأله اعتبار برچسب

ذایی های غمهم برای مصرف کنندگان و کارشناسان فرآورده

است زیرا عدم تطابق موارد ارائه شده بر روی برچسب قرار 

تواند اثرات های غذایی با منشأ حیوانی میگرفته روی فرآورده

های مختلف به دنبال داشته منفی قابل توجهی را از جنبه

های های متعددی برای تشخیص منشأ بافتروش .(13)باشد 

های گوشتی وجود دارد که یکی از استفاده شده در فرآورده

های بافت شناسی می باشد، این روش ها امکان ها روشآن

های تشخیص مستقیم یک ترکیب و بافت را در فرآورده

های بافتی یی تقلبگوشتی میسر می سازد و از آن برای شناسا

استفاده نمود. استفاده از تحقیقات  تواندر مواد غذایی می

های غیر دهد که احتمال استفاده از انداممختلف نشان می

های گوشتی وجود دارد به طوری که مجاز در فرآورده

Regattieri های ریه، با روش هیستولوژیک وجود بافت

های گوشتی گزارش فرآوردهپوست کله و بافت پستان را در 

نمونه  10و  نمونه کالباس 10. در این مطالعه (2) دادند

. روش اسپکتروفتومتری در قرار گرفتبررسی  سوسیس مورد

استخراج شده نتایج حاصل از ژل آگارز  DNA تعیین خلوص 

که، نسبت طوریهتایید کرد. بDNA  را در استخراج

 اج شده، در محدودهنانومتر در نمونه های استخر 280/260

 DNAقرار داشتند و در نتیجه خلوص  ۹/1الی  5/1

تهیه شده  کالباس و سوسیسجداسازی شده از تمامی نمونه 

نکته ای که باید  در سطح شهر تهران در حد بالایی بودند.

هر یک از نوارهای ارائه شده در شارپ بودن  شدتمتذکر شد 

از عوامل مختلفی الگوهای الکتروفورز ژل آگارز است که 

. دپذیرأثیر میتهمانند نوع نمونه و طول ناحیه تکثیر شونده 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 n

cm
bj

pi
au

.ir
 o

n 
20

25
-0

5-
23

 ]
 

                               6 / 8

https://ncmbjpiau.ir/article-1-1661-en.html


  ,April 14/54volume & issue,  NCMBJ ,14032024، بهار 54/14مولکولی، دوره و شماره های بیوتکنولوژی سلولی و فصلنامه تازه

 Research Article  -مقاله پژوهشی 

103 

ی میزان بیان آن ژن شدت شارپ بودن هر باند نشان دهنده

در نمونه و در واقع میزان وجود آن ماده اولیه در نمونه 

بنابراین فراهم آوردن شرایط مطلوب چه از لحاظ باشد. می

واکنش زنجیرهای پلیمراز مهم  دمایی و چه ترکیب مواد برای

سوسیس و های است. نتایج نشان داد در بسیاری از نمونه

فرمولاسیون مناسب و تعریف شده در تولید محصول  کالباس

در بسیاری از محصولات سویا بدون درج روی به کار نمی رود. 

کار رفته است. در تعدادی از نمونه به جای استفاده همحصول ب

که گوشت مرغ استفاده گردیده است. در حالی از گوشت گاو از

روی پوشش محصول فقط استفاده از گوشت گاو قید گردیده 

ها از گوشت گوسفندی و است. همچنین در تعدادی از نمونه

گاوی استفاده نشده است و فقط از گوشت مرغ استفاده 

گردیده است، ولی در لیست مواد بکار رفته در تهیه این 

 ه از گوشت قرمز نیز قید گردیده است.محصولات استفاد

استفاده از گوشت مرغ ،گوسفند و پروتئین سویا تاکید شده 

است از این مواد استفاده شده و عدم ذکر موارد فوق در 

بروز تقلب در این محصولات محرز گردید.  برچسب محصول،

استفاده از گوشت گوسفند و سویا به همراه گوشت گاو در 

وام دهی بهتر محصولات دیده شد که این محصولات به علت ق

موضوع نشان دهنده تغییر در فرمولاسیون در جهت بهبود 

کیفیت بدون رعایت فرمول پروانه ساخت محصول و درج در 

 برچسب محصول است. 

-این عمل اگرچه در جهت بهبود ظاهر و کیفیت محصول می

باشد ولی به علت عدم چاپ بر روی برچسب محصول تخلف 

 (.13،14،15،16،17) گرددمیمحسوب 

 

 گیرینتیجه
به  های میکروبیولوژی و شیمیاییبا توجه به این که روش

های گوشتی را کنترل توانند کیفیت فرآوردهتنهایی نمی

 های غیر مجازتوانند تقلبات بافتها نمینمایند، این روش

های گوشتی تشخیص دهند. از این رو حیوانی را در فرآورده

کارگیری روش واکنش زنجیره پلی مراز در کنترل کیفیت به 

این فرآورده حائز اهمیت است و در مواردی که تولیدکنندگان 

کیفیت با  های گوشتی مبادرت به تولید فرآورده بدونوردآفر

به راحتی  تواننمایند، میهای نامطلوب میاستفاده از اندام

عنوان آزمایش  به PCRهای ها شد و از آزمایشمانع کار آن

تکمیلی و کمکی در تعیین ترکیب و همین طور کیفیت 

نتایج این تحقیق نشان داد ی گوشتی استفاده کرد. فرآورده

بهینه شده در این تحقیق از کارایی و دقت  PCRکه روش 

لازم در یافتن تقلبات مواد غذایی در حد مولکولی و شناسایی 

 گونه حیوانی دارد.
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