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  كلاژن و انديس هاي وابسته شاخص هاي كمي باارزش در كنترل كيفيت 
   ايران)سوسيس وكالباس(هاي گوشت قرمز حرارت ديده وردهآفر

   
  

  2 ابوالفضل كامكار، 2 نوردهر ركني، ∗1هدايت حسيني

  
   و صنايع غذايي كشور اييقات تغذيه، انستيتو تحق اداره كل آزمايشگاههاي كنترل غذا و دارو وزارت بهداشت ،درمان و آموزش پزشكي-1
  دانشكده دامپزشكي دانشگاه تهران ،گروه بهداشت و كنترل مواد غذايي-2
  

  
  چكيده

فرآورده هاي گوشتي حرارت ديده كه شامل انواع سوسيس و كالباس مي باشند يكي از پر مصرفترين محصولات گوشتي در ايران بوده و روز به روز 
 فراورده هاي كنترل كيفيت  در  خوراكي غير مجازحيواني با توجه به اهميت تشخيص استفاده از بافتهاي .ا رو به افزايش استمصرف اين نوع فرآورده ه

 بر اساس ، گروه تعريف شده براي فراورده هاي گوشتي ايران5 نمونه فراورده گوشت قرمز حرارت ديده در 150 در اين مطالعه تعداد گوشتي حرارت ديده
  . تهيه گرديد1GMP با استفاده ا زمواد اوليه مطلوب و در شرايط خوب ساخت  بكار رفته د رتوليد آنها درصد گوشت

و  2در آزمايشگاه ميزان هيدروكسي پرولين و پروتئين تام نمونه ها  اندازه گيري گرديد و بر اساس نتايج بدست آمده ميزان كلاژن، پروتئين عاري از كلاژن
گروه از فراورده هاي گوشتي هربه پروتئين تام و نسبت كلاژن به پروتئين عاري از كلاژن محاسبه گرديدكه نتايج حاصل براي انديس هاي نسبت كلاژن 

   . مورد استفاده قرار گيرد،از نظر استفاده از بافتهاي غير مجاز حيواني كنترل كيفيت  بعنوان يك شاخص كمي  مي تواندحرارت ديده
    

   پرولين ،كلاژن ، پروتئين عاري از كلاژن، بافت پيوندي ،فراورده گوشتي حرارت ديدههيدروكسي :گانواژ كليد
  
  مقدمه -1

    حرارت ديده  گوشتي  براي توليد فراورده هاي در ايران              فرآورده هاي گوشتي حرارت ديده كه شامل انواع سوسيس
    روغن مايع ،    مانند   ديگري علاوه بر گوشت از تركيبات               محصولات   مصرفترين   يكي از پر   مي باشند و كالباس
     فقط در فراورده( خرده يخ ، آرد گندم ، شيرخشك ، سويا               نوع   اين   مصرف  به روز  روز  بوده و  ايران گوشتي در
                    تخم مرغ ، كازئين نشاسته ،)  درصد گوشت40هاي حاوي               كنترل و  رو به افزايش است كه اين امر اهميت فرآورده ها

  ، گلوتن و افزودنيها ي ديگر مانند نيتريت و نيترات ، نمك              را  محصولات  اين   ارزش تغذيه اي پروتئين هاي  تعيين
 نوع و مقدار استفاده. و انواع ادويه جات استفاده مي شود                                                     ]1 [بيشتر مشخص مي كند

                                                 
 
  hosseiny@hbi.ir:مسئول مكاتبات   ∗
 

1.Good Manufacturing Practices    
Free collagen Protein  nitrogen 2.  
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از اين تركيبات براي توليد فرآورده هاي گوشتي بر اساس فرمول 
  پروانه ساخت وزارت بهداشت و استانداردهاي ملي ايران است

   .]2و3[
حرارت ديده درايران بر اساس درصد  گوشتي  هايفراورده
ه ها ي  گروه فراورد5  به هاساخت آنفرمول  بكار رفته در گوشت

 درصد 70 درصد گوشت ، 55-60گوشت ،   درصد40گوشتي با 
 درصد گوشت تقسيم مي شوند كه هر گروه با 90 و درصد 80، 

توجه به فرمول ساخت مربوطه داراي ويژگيهاي شيميايي خاص 
از آنجا كه گوشت از مهمترين اجزاء تشكيل . باشند  ميخود

ورده ها ست ، تعيين مقدار گوشت بكار رفته و دهنده اين فرا
   .]2 [تعيين كيفيت آن از اهميت زيادي برخوردار است

از طرفي بدليل آنكه گوشت گران ترين جزء تشكيل دهنده اين 
فرآورده هاست امكان تقلب و جايگزيني گوشت با بافتهاي غير 

  طحال ، اندامهاي داخلي حفره شكممجاز حيواني مانند پستان ،
تحقيقات هم استفاده از . دا م ، سنگدان مرغ و غيره وجود دارد 

توليد فراورده هاي گوشتي را تائيد مي  در زبافتهاي غير مجا
  .]4و5و6 [نمايد

حاوي پروتئينها ي با ارزش تغذيه اي حيواني بافتهاي غير مجاز 
ضلات داراي بار ميكربي بالاتر بوده ع هستند و در مقايسه با ئينپا

 در انتقال عوامل عفوني نظير سالمونلا و اشرشيا كلي مي و حتي
توانند نقش داشته باشند و مصرف بعضي از آنها مانند طحال از 
نظر ديني حرا م است به همين دليل تا كنون تلاشها و بررسيهاي 
زيادي در جهت شناسايي اين بافتها غير مجاز در دنيا صورت 

   .]1 [گرفته است
 جهت تعيين بافت شناسيروشهاي شيميايي و  از  امروزه عمدتاً

ميزان بافتهاي غير مجاز حيواني و تعيين كيفيت تغذيه اي فراورده 
ت كه در كنترل كيفيآناليز شيميايي  .هاي گوشتي استفاده مي شود 

 مانند اندازه گيري ميزان معمول فراورده هاي گوشتي بكار ميرود
 ازكستر استفاده و خاپروتئين ، چربي ، كربوهيدرات رطوبت 

مشخص نمي را  فراورده  در توليدبافتهاي غير مجاز حيواني
   .]3 [نمايد

  

  مواد و روش كار-2
 نمونه فراورده گوشت قرمز حرارت ديده در 150در اين مطالعه 

 و مواد اوليه  سال2-6 گاوهاي بين گوشتشرايط خوب توليد با 

ته مناسب توليد گرديد و پس از توليد در ظروف در بس
 به آزمايشگاه منتقل C° 4-2مخصوص حمل نمونه در دماي

 نگهداري C° 1 ± 2 و در آزمايشگاه در يخچال در دماي. گرديد 
  .شد و حداكثر چهار روز پس از توليد مورد آزمون قرار گرفت 

فراورده هاي توليد شده پس از آماده سازي اوليه از نظر ميزان 
 ميزان پروتئين تام به ري ومتهيدروكسي پرولين به روش كلري

 مورد آزمون قرار AOAC2000روش ماكروكلدال بر اساس 
گرفتند و در مورد هر نمونه ميزان هيدروكسي پرولين ، كلاژن ، 

 و نسبت كلاژن به پروتئين تام FCPپروتئين عاري از كلاژن 
  .ونسبت كلاژن به پروتئين عاري از كلاژن تعيين گرديد 

يز بريده شد و ر نمونه به قطعات  گرم از200در اين بررسي 
 ميلي ليتر بود چرخ 3بوسيله چرخ گوشت كه قطر سوراخ آن 

   در داخل يك هموژنايزر كاملاً گرديد و مخلوط شد و نهايتاً
  .همگن گرديد 

 گرم ازنمونه بصورت دو 4براي تعيين ميزان هيدروكسي پرولين 
 ديواره ارلن آنكه به شد و بدون ه گرم برداشت001/0تايي با دقت 

 سي سي منتقل گرديد در 100ماير بچسبد بداخل يك ارلن ماير 
  نرمال روي 7 ميلي ليتر اسيد سولفوريك 35مرحله بعد 

 و با يك شيشه ساعت گرديدمحتويات داخل ارلن ماير اضافه 
 105 ± 1د ه شد و داخل فور الكتريكي با دماي يروي آن پوشان

 پس از اين .قرار داده شد ساعت 16درجه سانتي گراد بمدت 
مدت محتويات داخل ارلن ماير بصورت گرم بداخل بالن منتقل و 

 در مرحله بعد به . رسانيده شد ميلي ليتر500  به حجم مقطربا آب
ازمايع . كمك كاغذ صافي محتويات داخل بالن صاف گرديد 

 داخل يك بالن به و شد ميلي ليتر برداشته5صاف شده به مقدار 
آ ب مقطر به حجم  ميلي ليتر منتقل گرديد و به كمك 100ژوژه 

 ميلي ليتر از رقت بدست 2 درمرحله بعدي مقدار.رسانيده شد
 ( Tآمده را در لوله آزمايش ريخته به آن يك ميلي ليتر كلرآمين 

 18-22 و پس از مخلوط كردن بمدت  شداضافه)  درصد 4/1
ك ميلي ليتر دقيقه در دماي اطاق نگهداري گرديد و بالاخره ي

 و پس به آن اضافه شد 1يددئآل دي متيل آمينوبنز- 4عرف رنگي م
 در لوله را با فويل پلاستيكي بسته و بلافاصله در ،از مخلوط كردن

 زير شير  وه شدد دقيقه قراردا15 بمدت C°60 ± 5/0بن ماري 
  . دقيقه خنك گرديد 3آب سرد بمدت 

                                                 
4- Dimethylaminobenzaldehyde 1. 
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اوت آنها با نمونه اصل علاوه بر لوله نمونه دو لوله شاهد كه تف
 ميلي ليتر نمونه بود در 2 ميلي ليتر آب مقطر بجاي 2جايگزيني 

نظر گرفته شد  و در لوله هاي استاندارد براي تهيه منحني 
 ميلي ليتر ازمحلول كار استاندارد هيدروكسي 2راسيون يبكال

 ميكرو گرم هيدروكسي 4/2 ،8/1، 2/1، 6/0پرولين با غلظتهاي 
  . شد استفاده ميلي ليتر نمونه 2هر ميلي ليتر بجاي پرولين در 

 داخل همه ) ارغواني–قرمز ( درنهايت جذب نوري محلول رنگي
كتر و فتومتر پ نونامتر بوسيله اس558 ± 2لوله ها در طول موج 

A-110  Shimadzu گرديد و پس از رسم منحني قرائت 
 با  آنهاها قرائت گرديد و غلظت وري نمونهنكاليبراسيون، جذب 

  . تعيين گرديد 1استفاده از فرمول شماره 
  

mv
hH 5.2=  

 
  1فرمول شماره 

H =     بر حسب درصد گرم    (   ميزان هيدروكسي پرولين (                                                      
= h  ميلي 2 ميزان هيدروكسي پرولين برحسب ميكروگرم در 

  ول صاف شدهليتر محل
m  = وزن نمونه برداشته شده براي آناليز   
=v  100 حجم محلول صاف شده برداشته براي تهيه رقت تا 

  ميلي ليتر در مرحله هيدروليز 
  

ين كلاژن را ئ درصد ساختمان پروت5/12  با توجه به آنكه حدوداً
اسيد آمينه هيدروكسي پرولين تشكيل مي دهد طبق فرمول شماره 

كلاژن محصول برحسب گرم درصد گرم نمونه محاسبه  ميزان 2
  .]7و8 [شد

Collagen(g/100 gr)= H ×7.8 
 

  2فرمول شماره                                  
 گرم از نمونه 2ين بروش ماكروكدال ئ براي اندازه گيري پروت

 در گرديد و گرم وزن 001/0آماده شده و هموژن شده با دقت 
ين دستگاه هضم و تقطير ئضم پروتلوله هاي مخصوص ه

Buchi 321گرم 10 و يك گرم سولفات مس و  شد قرار داده 
 گرديد وي پرل شيشه اي به لوله اضافه تعدادسولفات پتاسيم و 

  و تاشد ميلي ليتر اسيد سولفوريك غليظ اضافه 25روي آن 
انجام هضم كامل از حرارت مستقيم اجاق الكتريكي دستگاه 

پس از سرد شدن لوله به سيستم تقطير دستگاه  . استفاده گرديد

 ميلي ليتر آب 200 و پس از اضافه كردن حدود گرديدمتصل 
 دقيقه 10 بمدت محتويات لوله% 40 ميلي ليتر سود 25مقطر و 
  در يك ارلن ماير ،بردم طريق و گاز آمونياك حاصل ازتقطيرشد

لاوه چند يك به عر ميلي ليتر اسيد بو50وي حا ميلي ليتري 500
سپس محتوي ارلن ماير  . گرديديل رد جمع آوري متقطره معرف 

 و از روي ميزان سود نموديم نرمال تيتر 1/0را توسط سود 
 محاسبه 3مصرفي ميزان پروتئين تام  بر اساس فرمول شماره 

   .]8 [شد

100 ×
M
Nvv 25.6)21( ×−

= TP  

  3فرمول شماره                                
TP=پروتئين تام برحسب گرم درصد   

=v1 نرمال مصرفي جهت تيتراسيون شاهد 1/0 مقدار سود   
=V2 نرمال مصرفي جهت تيتراسيون نمونه 1/0 مقدارسود   
=N است 0/0 14 ميلي اكي والان ازت كه برابر   
=Mوزن نمونه برداشتي   
 ي ضـريب پروتئين ـ با در نظر گـرفتن  1ژن    ازت حاصل از كلا  ميزان

 باضرب كردن ايـن    گرديدكه يين تع  هيدروكسي پرولين   براي 28/1
  ضريب درميزان هيدروكسي پرولين محصول ميـزان ازت حاصـل         

  .]9و10 [ آمد بدست  محصول  ازكلاژن
  

Collagen Nitrogen(C.N)=HYP 1.28  
  4فرمول شماره 

 باتفريق ميـزان ازت حاصـل       2ميزان ازت پروتئيني عاري از كلاژن     
  .]10 [آمد ول ازميزان ازت تام محصول، بدست ازكلاژن محص

  

Total Nitrogen(T.N) - Collagen Nitragen (C.N) 

= Free collagen Protein  nitrogen (F.C.P.N)  
                                                                                        

  5فرمول شماره 
  
  
  

                                                 
Collagen Nitragen (C.N) 1.  
Free collagen Protein   nitrogen (F.C.P.N) 2. 
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نان از نتايج آزمايشات انجام شـده همزمـان         منظور حصول اطمي  ه  ب
 تعيـين مقـدار شـده از نظـر پـروتئين            19 سري   FAPASنمونه  

 CLSوهيدروكسي پرولين توسط آزمايـشگاه مركـزي انگلـستان          
مورد آزمون قرار گرفـت كـه نتـايج حاصـل دقـت خـوب نتـايج             

ن پـروتئين    آزمـو  Z 2حاصل از آزمايشات را نشان داد بطوريكه        
لازم . بـود    1/1 آزمون هيدروكسي پرولين برابـر       Z 2 و   2/0برابر  

  نـشان دهنـده ايـن اسـت كـه            ±2 در محدوده    Z 2به ذكر است  
نتـايج  .آزمون از دقت و صـحت مناسـب برخـوردار بـوده اسـت             

   كامپيوتري زاراف  نرم آزمونهاي انجام شده توسط  از بدست آمده
   

SPSS و تست آماري آناليز واريانس يكطرفه و با استفاده از 
  . گرفت مورد تجزيه وتحليل قرارSCHEFFEتست تكميلي 

  نتايج -3
 نمونه توليد شده بر اساس فرمول تعريف       150ويژگيهاي شيميايي   

شده پروانه هاي بهداشتي وشـرايط خـوب توليـد از نظـر ميـزان               
 كلاژن ، پـروتئين عـاري از كـلاژن ونـسبت           هيدروكسي پرولين ،  

كلاژن به پروتئين تام و نسبت كلاژن به پروتئين عاري از كـلاژن             
كه انديس هاي كيفيت تغذيه اي پروتئين محصول است به شـرح            

  . تعيين گرديد1جدول شماره 

  
وتئين عـاري از كـلاژن        ميزان هيدروكسي پرولين ، كلاژن ، پروتئين، پروتئين عاري از كلاژن ونسبت كلاژن به پروتئين تام و نسبت كلاژن به پر                      1جدول  

  (Mean ±SD)نمونه هاي فرآورده گوشتي مورد آزمون
  

  

 برحسب روه فراوردهگ        

 درصد گوشت

  فاكتور شيميايي 

   گوشت40%

N=30×2 

   گوشت60-55%

N=30×2 

  گوشت70%

N=30×2 

   گوشت80%

N=30×2 

   گوشت90%

N=30×2 

14/0 هيدروكسي پرولين ± 20/0  19/0 ± 04/0  20/0 ± 03/0  22/0 ± 03/0  23/0 ± 03/0  

13/1 كلاژن ± 24/0  49/1 ± 29/0  64/1 ± 22/0  76/1 ± 2/0  81/1 ± 23/0  

85/9  تئين تاموپر ± 81/0  88/12 ± 54/0  66/13 ± 97/0  20/14 ± 69/0  78/16 ± 13/1  

18/0 ازت كلاژني ± 03/0  24/0 ± 05/0  26/0 ± 03/0  28/0 ± 03/0  29/0 ± 04/0  

نيتروژن پروتئين عاري از 
 كلاژن

40/1 ± 11/0  82/1 ± 13/0  89/1 ± 05/0  99/1 ± 1/0  40/2 ± 07/0  

70/8 پروتئين عاري از كلاژن ± 69/0  47/11 ± 78/0  02/12 ± 3/0  44/12 ± 6/0  97/14 ± 46/0  

12/0 نسبت كلاژن به پروتئين تام ± 02/0  11/0 ± 02/0  12/0 ± 01/0  12/0 ± 02/0  11/0 ± 01/0  

نسبت كلاژن به پروتئين 
 عاري از كلاژن

13/0 ± 02/0  13/0 ± 03/0  14/0 ± 02/0  14/0 ± 02/0  12/0 ± 01/0  
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آزمون هاي شـيميايي روي گـروه هـاي مختلـف           نتايج حاصل از   
تجزيـه و تحليـل      آماري   نمونه هاي توليد شده توسط تست هاي        

  :گرديد و نتايج زير حاصل شد
تي هاي گوش ـ    گروه فرآورده   وكلاژن بين ميزان هيدروكسي پرولين   

گوشت قرمز بـا بقيـه گروههـا اخـتلاف معنـي داري             % 40حاوي  
 وكـلاژن بين ميزان هيدروكـسي پـرولين       .)>05/0P (شتوجود دا 

  درصـد گوشـت اخـتلاف      70 درصد گوشـت و    55و60گروههاي  
ميزان هيدروكسي  همچنين بين   .)<05/0p(معني دار وجود نداشت   

 درصـد   90 درصد گوشت و   80  هاي حاوي   گروه وكلاژنپرولين  
علاوه بـرآن   )<05/0p((مشاهده نگرديد وشت اختلاف معني دار     گ

داراي هـاي گوشـتي        فرآورده مختلفميزان پروتئين تام گروههاي     
  )>05/0p(اختلاف آماري معني داري بودند

 درصــد گوشــت قرمــز ميــزان كــلاژن بــين 40بنــابراين درگــروه 
نشانگر اسـتفاده ازمـواد اوليـه مناسـب         در محصول   236/0±13/1

 تـا   55هايي كه بين      درگروه فرآورده . خوب ساخت است  وشرايط  
  با توجه به نتايج آزمونهاي آمـاري،        درصد گوشت قرمز دارند    70

 ودرگـروه محـصولات    56/1±249/0ميزان كلاژن درمحدوده بين
   گوشـت قرمـز درصـورتيكه كـلاژن بـين      درصد90تا 80 حاوي

 ــ79/1 ± 228/0 ــل ب ــد دلي ــيون مناســب  ر باش ــت فرمولاس  رعاي
  .هاي گوشتي است ستفاده ازمواد اوليه مطلوب درتوليد فرآوردهوا

  بحث -4
ان ، انـدامهاي    استفاده از بافتهاي غير مجاز حيواني مانند ريه ، پست         

 دام و سـنگدان مـرغ در توليـد فـراورده هـاي              دروني حفره شكم  
بــويژه رنــگ آميــزي ( گوشــتي از طريــق آزمــون بافــت شناســي 

آزمايش شـيميايي انـدازه گيـري       و  ) اختصاصي تري كروم ماسون   
كلاژن قابل شناسايي و تعيين     محاسبه  ميزان هيدروكسي پرولين و     

 مقدار اسيد آمينـه هيدروكـسي پـرولين در پـروتئين     .]4و7 [است
 درصد اسـيد هـاي      5/12بافت همبندي كلاژن بالا است و حدوداً        

آمينه ساختمان پروتئين كلاژن را هيدروكسي پرولين تـشكيل مـي       
لي در ساير انواع پروتئين ومواد اوليـه اي كـه بـراي توليـد               دهد و 

سوسيس و كالباس بكار مي روند ميزان اسـيد آمينـه هيدروكـسي             
پرولين بسيار ناچيز است لذا با انـدازه گيـري ميـزان هيدروكـسي              

 ميـزان   8/7پرولين در اين فرآورده مـي تـوان بـا اعمـال ضـريب               
  .]1و10 [كلاژن رامحاسبه كرد

هاي  دهد احتمال  استفاده از اندام جام شده نشان ميتحقيقات ان
 Julini. هاي گوشتي وجود دارد  فرآوردهتهيهغيرمجاز در

 وجود بافتهاي غير 1982و1979وهمكاران درسالهاي 
، پستان، استخوان، عصب وغضروف  مجازحيواني نظيرريه

طحال ودستگاه ،هاي لنفاوي  دهعق، احشاءواءعوگنجانيدن ام
 [نمودندهاي گوشتي مانند سوسيس راگزارش  رآوردهادراري درف

 وجود 1982 درسال Cordary و Huffmanهمچنين . ]4
هاي گوشتي مورد شناسايي  اندامهايي مانند كبد وقلب رادرفرآورده

  . ]5 [قرار دادند
 طي تحقيقاتي كه انجام دادند 1377ركني وهمكاران درسال 

هاي  وجود بافت غدد بزاقي وليگامانت پس سري دركالباس
هاي گوشتي ايران راگزارش  حرارت ديده رايج دربازار فرآورده

  .]6 [نمودند
ي مانند پروتئين تام، ي فاكتورهاي شيميامقاديربدليل آنكه 

، دربافتهاي غيرمجاز كربوهيدرات، رطوبت، چربي وخاكستر
آزمونهاي روتين كنترل كيفيت كه ،باشد حيواني مشابه گوشت مي

 براي كنترل كيفيت 2303در استاندارد ملي ايران به شماره 
امكان . هاي گوشتي حرارت ديده به آنها اشاره شده است فرآورده

را هاي گوشتي  شناسايي بافتهاي غير مجاز حيواني درفرآورده
لذا استفاده ازآزمونهاي تكميلي وآزمايشات . يدفراهم نمي نما

تر محصولات گوشتي  تر بمنظور كنترل كيفيت دقيق علمي
بافتهاي غير مجاز حيواني . ]1و11 [رسد  مي     بنظر ضروري

. ]12 [باشند تري نسبت به گوشت مي اي پائين داراي ارزش تغذيه
ه دهند  كه نشانEAA يبطوريكه انديس اسيدهاي آمينه ضرور

ارزش غذايي پروتئين يك ماده خوراكي است براي پروتئين بافت 
 30و براي پروتئين بافت پيوندي 88اي بطور متوسط  ماهيچه

باشدوبافتهاي غيرمجاز حيواني بدليل بالا بودن ميزان بافت  مي
تري نسبت به ماهيچه  پيوندي وكلاژن درآنها ارزش غذايي پائين

  .]3و13 [دارند
ايي كه داراي هيدروكسي پرولين بيشتري ارزش غذايي گوشته

هستند درمقايسه با گوشتهايي كه هيدروكسي پرولين كمتري 
تر است وبرعكس پائين بودن ميزان هيدروكسي  دارند پائين

،بنابراين اندازه شود پرولين باعث افزايش ارزش غذايي گوشت مي
گيري ميزان هيدروكسي پرولين مي تواند روش مناسبي براي 

  .]12و14و15 [ كيفيت پروتيئن فراورده هاي گوشتي باشدتعيين 
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يابد  ي گوشت كاهش ميدباافزايش هيدروكسي پرولين تر
 آن NPUوارزش بيولوژيك . آيد وقابليت هضم گوشت پائين مي

يابد بطوريكه باافزايش ميزان بافت پيوندي وكلاژن  كاهش مي
ميزان اسيدهاي آمينه غيرضروري نظير گليسين، پرولين 

هيدروكسي پرولين افزايش يافته وساير اسيدهاي آمينه ضروري و
 ميزان اسيد آمينه هيدروكسي پرولين در .]3و16 [يابند كاهش مي

بين عضلات مختلف بدن دام مختلف است وميزان آن در 
با افزايش هيدروكسي پرولين . تاندونها بالاترين مقدار است 

ارد اين تردي تردي گوشت كاهش پيدا مي كند كه بعضي از مو
 در  بستگي به كيفيت بافت پيوندي دارد نه كيفيت آن كه احتمالاً

رابطه با تغييرات آنزيمي ايجاد شده روي ساختمان كلاژن مي 
   .]17 [باشد

 انجام دادند 1977 و همكاران درسال Horvaticاي كه  درمطالعه
 آن كيفيت پروتئين از گوشت گاو درت پيوندي ف باحذفتاثير 
 صحراييق آناليز اسيدهاي آمينه وخورانيدن به موشهاي ازطري

نشان دادند كه گوشتهايي كه بافت پيوندي آنها آنها .بررسي شد
شود وميزان هيدروكسي پرولين آنها بواسطه برداشته   ميحذف

 درصد 16داراي ،يابد  درصد كاهش مي40شدن بافت پيوندي 
  .]18 [باشندارزش غذايي بالاتري درمقايسه با گروه كنترل مي

S.N.EL بر اساس مطالعاتي كه انجام 1994 و همكاران درسال 
دادند توصيه كردند با توجه به آنكه ارزش بيولوژيك و تغذيه اي 
گوشت بسيار وابسته به ميزان هيدروكسي پرولين و كلاژن است 

 كه Protein Efficiency rate (PER)لذا بمنظور تعيين 
اي پروتئين است بر اساس شاخص هاي ارزش تغذيه يكي از

درصد كلاژن عمل شود و وي در مطالعات خود با اين روش 
 تا 91/2 نمونه هاي گوشت مورد مطالعه را بين PERميزان 

  .]19 [نمود تعيين 22/2
ــه   ــاتي ك ــال  Constantinosدرمطالع ــاران درس  1997 و همك

درمورد ارزش تغذيه اي و بيولوژيك پروتئينهاي عضلاني و بافت          
دي سنگدان مرغ انجام دادند به اين نتيجه رسيدند كـه ميـزان             پيون

   پروتئينهـاي محلـول كـه عمـدتاً        EAAاسيدهاي آمينه ضـروري     
 درصد متغير   49 تا   6/48مربوط به پروتئينهاي ميوفيريل است بين       

 پروتئينهاي نامحلول بافـت پيونـدي   EEAاست در حاليكه ميزان  
 درايـن دو نـوع    PERهمچنـين  .  درصد اسـت  23 تا 8/20بين 

پروتئين براي بررسي ارزش تغذيه اي مورد مطالعه قرار گرفت كه           
 درصـد   2/3در پروتئينهاي ميوفيريلي ايـن مقـدار بطـور متوسـط            

تعيين گرديـد در حاليكـه در مـورد پروتئينهـاي نـامحلول بافـت               
  .]20 [ درصد بود65/1 برابرPERپيوندي 

Ojtozy ــ1970 وهمكــاران درســال ــزان ك ــوع 2لاژن  روي مي  ن
نوع سوسيس مطالعاتي راانجام دادند ونـشان دادنـد          دو گوشت و 

نـوع   دو    درصـد ودر   7/2 و 6/0كه ميزان كلاژن دردونوع گوشت      
   .]21[بود  درصد 4/1و6/4سوسيس 

ــاتي را   ــين مطالع ــال  Wooهمچن ــاران درس  روي 1978 و همك
سوسيس هاي توليدي در كشور كره انجام دادنـد درايـن مطالعـه             

ه اي بين عناصر تغذيه اي سوسيس هاي توليـدي دركـشور            مقايس
نتـايج نـشان    . هاي وارداتي صورت گرفته اسـت        كره و سوسيس  

داد كه ميزان كلاژن بعنوان نماينده بافـت پيونـدي درسوسيـسهاي       
هـاي    درصـد اسـت كـه در مقايـسه باسوسـيس           1/2-10كره اي   

 مـورد   وارداتي ميزان بالاتري دارد و در ميان چهار نوع سوسـيس          
مطالعه نوع فرانكفورتر درمقايسه با انـوا ع ديگـر بافـت پيونـدي              
كمتري داشته درحاليكه نوع هـات داگ در بـين ايـن چهـار نـوع                

  . ]22[سوسيس تحت مطالعه، كمترين كيفيت پروتئيني را دارا بود
 1984 وهمكـاران درسـال      Herrerمطالعات انجام شـده توسـط       

 6/12سيس نـشان دادكـه در      نمونه سو  49مونه همبرگر و   ن 40روي
هاي مورد مطالعه ميزان هيدروكسي پـرولين بـيش           درصد از نمونه  

ــو22/0از  ــات .د درصــد ب ــار  Herrer درمطالع ــاران معي وهمك
  گوشـتي مـورد مطالعـه    هاي فـرآورده   سنجش مطلوب بودن نمونه   

 كه  بود درصد هيدروكسي پرولين درمحصول      22/0وجود حداكثر   
 90هاي حـاوي      ن تحقيق درمورد فرآورده   بانتايج بدست آمده دراي   

  .]23 [ مطابقت دارد)226/0 ±028/0(درصد گوشت
Vazquez  ميـزان هيدروكـسي پـرولين    1996وهمكاران درسال 
 بـه ترتيـب      را  كـشور مكزيـك    كالباس تجاري هاي    وكلاژن نمونه 

  .]20 [نمودند  درصد گزارش )1/1 2-32/2( و )29/0-14/0(
Francisco وNataliaــال ــزان1996  درس ــيلادي مي ــلاژن   م ك

هـاي توليـدي درشـمال غربـي          اسبوهيدروكسي پرولين را در كال    
حقيـق  ت ايـن   نتـايج   براسـاس  .مكزيك مورد بررسـي قـرار دادنـد       

هاي مورد بررسي با اسـتاندارد مـواد گوشـتي آن             هيچيك ازنمونه 
  ها  ر ميزان پروتئين كه همه نمونه     كشور مطابقت نداشت بويژه ازنظ    

  كه حداقل حد مجـاز      داشتند در حالي    درصد 14متر از   پروتئين ك 
.  اسـت  14براي ايـن محـصولات       دراسـتاندارد آن كـشور     پروتئين

 درصد  14/0 – 26/0ها بين     ميزان هيدروكسي پرولين دراين نمونه    
ــلاژن  ــدار ك ــاري  1-2/1ومق ــروتئين ع ــود ودرصــد پ  درصــد ب
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قل  درصد بود كـه از حـدا       9/7-5/9ها     درنمونه (F.C.P)ازكلاژن
ايـن   در .د درصد ذكر شده دراسـتاندارد ايـن كـشور كمتـر بـو             13

  براساس قوانين مواد غذايي مكزيك انجام شـده اسـت          كهمطالعه  
هـاي     ويژگيهاي شيميايي فرآورده   ،معيارهايي كه بعنوان حد مجاز      

 تشابه زيادي بامقـادير      در نظر گرفته شده است     گوشتي درمكزيك 
راسـاس قـوانين آن كـشور حـد          ب .آمده دراين مطالعـه دارد      بدست

 -0/ 20(مجاز هيدروكسي پرولين و كلاژن در كالبـاس بترتيـب             
درصد مي باشد كه با نتايج بدست آمـده         )12/1 -92/1(و  )  14/0

 ،  درصــد گوشــت ايــن مطالعــه مطابقــت دارد 80و90در گــروه 
ــين ــداقل همچن ــلاژن   ح ــاري ازك ــروتئين ع ــد پ  (F.C.P)درص

 آن  و اســـتانداردهايوانينوپـــروتئين تـــام مـــورد نظـــر در قـــ
 بعنوان ويژگيهاي شيميايي سوسيس وكالبـاس،     %) 14و%13(كشور

گوشـت ايـن مطالعـه      % 90و% 80با نتايج بدست آمـده در گـروه         
  .]24 [مطابقت دارد

 60 روي تعـداد     1382 در سـال     حـسيني اي كـه كامكـار و       مطالعه
 كارخانـه توليـد     12نمونه كالباس ژامبون گاوي توليد شده توسط        

هاي گوشتي درايران انجام دادند نشان داد ميـانگين           كننده فرآورده 
ــرولين در   ــسي پ ــوع هيدروك ــد مجم ــصول  100درص ــرم مح  گ

ــلاژن در01/0±19/0 ــانگين مجمــوع ك ــرم محــصول 100 ، مي  گ
 ونسبت كلاژن به پروتئين تـام درصـد گـرم محـصول       4/0±71/1

 درصد است واعلام گرديد كـه بـدليل عـدم وجـود             24/0±19/9
اندارد قطعي درمورد حد مجاز كـلاژن وهيدروكـسي پـرولين            است

دراين محصولات اظهار نظر قطعي دراين خـصوص امكـان پـذير     
 بنظـر ميرسـد    با در نظر گرفتن نتايج مطالعـه حاضـر،  اما.]1 [نشد

 كالباس ژامبـون     هاي  اين نمونه  تعدادي از   ميزان بافت پيوندي در   
هـاي    ننـده فـرآورده    كارخانه توليـد ك    12گاوي توليد شده توسط     

  . بالاتر از حد معمول استگوشتي درايران
 كـــشور Food Standord Agency  2003درســـپتامبر  

هـاي گوشـتي      انگلستان دستورالعملي رادرمورد تركيبات فـرآورده     
 Labelling and Composition ofتحت عنـوان  اين كشور

Meat Products كه ويژگيهـاي شـيميايي ومقـادير    كردشر تنم 
هـاي گوشـتي آن       ژن وهيدروكسي پـرولين مجـاز درفـرآورده       كلا

نتـايج بدسـت آمـده درايـن تحقيـق          . كشور رااعلام نموده اسـت    
بامحصولات مشابه دراسـتاندارد فـوق ازنظـر ميـزان هيدروكـسي            

   .پرولين وكلاژن همخواني دارد

در  حال حاضر معيار تعريف شـده و اسـتاندارد ملـي بـراي حـد       
 در   و پـروتئين عـاري از كـلاژن        كلاژن،مجاز هيدروكسي پرولين    

گروههاي مختلف فرآورده هاي گوشتي حرارت ديده ايران وجود         
ندارد تا با مقايسه با آن بتـوان در مـورد اسـتفاده از بافتهـاي غيـر                  

) هيدروكسي پرولين   ( مجاز حيواني كه حاوي مقاديربالاي كلاژن       
ايط خـوب    درشـر  لذا در ايـن مطالعـه،     . مي باشند،اظهار نظر نمود   

 درصـد چربـي   20توليد با مواد اوليه مطلـوب و گوشـت حـاوي         
 گروه و بـه  5انواع فراورده هاي گوشت قرمز توليدي دركشور در     

 نمونه توليد گرديد و مورد آناليز شيميايي قرار گرفـت           150مقدار  
كه نتايج آن نشان مي دهد چناچـه از گوشـت مناسـب در توليـد                

شيميايي محـصول در گروههـاي   محصول استفاده شود ويژگيهاي    
 هيدروكـسي    خواهد بود و مقادير بالاتر     1مختلف به شرح جدول     

 نشانه اسـتفاده از بافتهـاي غيـر     ذكر شدهحدود  ازپرولين وكلاژن 
كه حاوي ميزان بالاي بافت       در توليد محصول است    مجاز حيواني 

در اين صورت ميزان پروتئين عاري از        هستند      پيوندي و كلاژن  
  اسـت   محـصول  ژن كه يكي از عوامل تعيين كيفيـت پـروتئين         كلا

كاهش مي يابـد و نـسبت كـلاژن بـه پـروتئين تـام و كـلاژن بـه          
بادر نظـر گـرفتن تمـام       . پروتئين عاري از كلاژن افزايش مي يابد      

نـي محـصول    ياين فاكتورها مي توان در مورد كاهش ارزش پروتئ        
هار نظـر   ظخوراكي ا ناشي از استفاده از بافتهاي حيواني غير مجاز         

  . نمود
  

  منابع-5
 انـدازه  .1382  ه، حـسيني . س، بكائي.ن،  ركني .ا،كامكار]1[

گيري هيدروكسي پرولين به عنوان شاخص ميـزان كـلاژن          
 مجلــه ،كمتريــدرفــرآورده هــاي گوشــتي بــه روش كلري

 57دوره ، 2 شــماره،دانــشكده دامپزشــكي دانــشگاه تهــران
  .83-87،صفحه 

ــي ]2[ ــتاندارد مل ــماره اس ــران ش ــيس .1380 ،2303اي  سوس
 انتشارات موسسه استاندارد وتحقيقـات      ،)اويژگيه(وكالباس

 .صنعتي ايران

 ،مسـو  چـاپ  ، علـوم وصـنايع گوشـت   .1381 .ن ، ركني]3[
  .2266 ،شماره انتشارات دانشگاه تهران

[4]Julini,M.,Parisi,E.,Chicco,G.1979.Histolo
gical aspects of common frauds in sausage 
manufacture .Annali della facolta di 
medicina.    
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Hydroxyproline, Collagen and Related Indexes, Valuable 
Quantitative Factors for Quality Control of Sausages and 

Bologna 
 

 
Hosseini,H.1∗ ,Rokni,N.2, Kamkar,A.2   

 
 

1-Department of Meat &Meat products, Food &Drug Control Labs ,Ministry of Health &Medical 
education, Tehran-Iran 
2-Department of Food Hygiene Quality control, Faculty of Veterinary Medicine, University of Tehran, 
Tehran-Iran 
 
 
Sausages and bologna are heated meat products and they are one of the most popular 
meat products in Iran.  Detection of misuse of non edible animal tissues like visceral 
organs in quality control and assessment of nutritional value of sausages and bologna 
is very important. In this study 150 samples of different kind of sausages and bologna 
in 5 groups according to the percentage of meat content produced with standard beef 
meat and suitable raw materials in good manufacturing practices. 
In the lab amount of hydroxyproilne, collagen, total protein, free collagen protein, 
ratio of collagen on total protein and collagen on free collagen protein of samples 
assigned and laboratory data analyzed for each group. According to the results, 
amount of above factors in each group of products can use as a quantitative index for 
quality control of sausages and bologna. 
 
Key words: Sausages, Bologna, Hydroxyproilne, Collagen, Quality Control. 
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