
شايد از اولين‌ داد و ستدي‌ که‌ بين‌ دو انسان‌ صورت‌ گرفت‌، انديشه‌ي‌ 
تقل��ب‌ نيز به‌ ذهن‌ او خطور کرد، اما به‌ راس��تي‌ نمي‌ت��وان‌ زمان‌ و مکان‌ 

دقيقي‌ را براي‌ تقلب‌ در مواد غذايي‌ مشخص‌ نمود.
 تقلب‌ در مواد غذايي‌، حالات‌ خاصي‌ دارد که‌ در کم‌تر محصولي‌ ديده‌ 
مي‌ش��ود و مهم‌ترين‌ آن‌ها اس��تمرار مصرف‌ و روزمره‌ بودن‌ آن‌ است‌ که‌ 
اين‌ تقلب‌ را به‌ يک‌ جرم‌ مس��تمر تبديل‌ مي‌کند. دوم‌، ارتباط مستقيم‌ اين‌ 
تقلبات‌ با سلامت‌ عمومي‌ جامعه‌ است‌، موضوعي‌ که‌ پايه‌اي‌ترين‌ وظيفه‌ي‌ 
هر دولتي ا‌س��ت‌ و بر همين‌ اس��اس‌، مقابله‌ با آن‌ نيز در همه‌ جاي‌ دنيا با 

پشتوانه‌ي‌ قوي‌ دولتي‌ انجام‌ مي‌شود. 
مبارزه‌ با تقلب‌ از سه‌ نظر اهميت‌ دارد:

1ـ از نظر بهداشتي‌: به‌ خاطر موادي‌ که‌ به‌ مواد غذايي‌ اضافه‌ شده‌ و 
براي‌ سلامتي‌ مضر و خطرناک‌ است‌. 

2ـ از نظر اقتصادي‌: زيرا پولي‌ که‌ جهت‌ خريد پرداخت‌ مي‌شود بيش‌ 
از ارزش‌ ماده‌ي‌ خريداري‌ شده‌ است‌. 

3ـ از نظر اجتماعي‌: براي‌ اين‌ که‌ پايه‌ و اس��اس‌ جامعه‌ي‌ بشري‌ را بر 
تقلب‌ و فس��اد مي‌گذارد و بيماري‌ روحي‌ و اخلاقي‌ مزمن‌ ايجاد مي‌کند و 
اگر محصول‌ مواجه‌ با رقابت‌ ساير توليد کنندگان‌ باشد، از دور رقابت‌ خارج‌ 

شده‌ واعتماد مصرف‌ کنندگان‌ را نسبت‌ به‌ آن‌ محصول‌ از بين‌ مي‌برد.
در كل ب��ه دلیل این که مواد غذایی دارای کاربرد عمومی هس��تند و 
همواره مشتری زیادی دارند، گاهی افراد سودجو و متقلب به فکر استفاده 

از بازار پرفروش و پر رونق آن می افتند و برای کم کردن هزینه‌های تولید 
و به دست آوردن ثروت‌های باد آورده، به تقلب‌های عجیب و غریب دست 

می‌زنند و از این راه سلامت مردم را به خطر می‌اندازند.
تقل��ب در م��واد غذایی به ش��کل‌های مختلفی ص��ورت می‌گیرد که 

مهم‌ترین آنها برابر قانون مواد خوردنی و آشامیدنی عبارتند از:
عرضه یا فروش جنسی به جای جنسی دیگر

مخلوط کردن مواد قلابی به مواد غذایی ، به قصد سوء استفاده
عدم رعایت استاندارد یا فرمول ثبت شده در مواردی که تعیین فرمول 

و رعایت استاندارد الزامی است.
 فروش و عرضه‌ی جنس فاس��د یا عرضه‌ی جنسی که تاریخ مصرف 

آن گذشته باشد
 استفاده از رنگ ها و اسانس ها و سایر مواد افزودنی غیر مجاز

کم و زیاد کردن ترکیبات یک ماده‌ی غذایی؛ مانند گرفتن چربی شیر 
و اضافه کردن آب به آن

توليدكنندگان موادغذايي هم��واره درصدد يافتن راهكارهاي منطقي 
براي كاهش هزينه مواد اوليه مورد استفاده خود مي‌باشند تا از اين طريق 
متعاقب��ا بتوانند منافع مالي خود را افزايش دهند. متاس��فانه اين راهكارها 
هميشه منطقي نيستند و در سال‌هاي اخير آمار تقلبات در عرضه مواد‌غذايي 
افزايش قابل توجهي يافته است. به‌ هر‌حال براي مصرفك‌نندگان همواره 
معيارهايي همچون باورهاي ديني و مذهبي، س�المتي محصول، طعم و 

ژان پاياب 
)دانشجوي دكتراي دامپزشكي(

تقلب 
در توليد مواد غذايي

70 میلیون مصرف کننده بیش از ده هزار مارک ، برند و آرم تجاری شرکت های مواد غذایی و نوسانات عرضه و تقاضا افراد سودجو را 
به فکر تقلب وا می دارد . البته کم فروشی ، کاهش کیفیت و خلاف جداول آنالیز و میزان عرضه شده د ربسته های غذایی ، کاربرد رنگهای 

مصنوعی و ... همه و همه انواع تقلب در تولید و عرضه مواد غذایی محسوب می شود.
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مزه آن و همچنين پرهيز از مصرف مواد حساس��يت‌زا  و در نهايت قدرت 
خريد، ميزان اس��تقبال از موادغذايي م��ورد عرضه را تحت تاثير قرار داده 
اس��ت. در دهه اخير روش‌هاي نوين بيوتكنولوژي امكان كنترل سلامتي 
و جلوگيري از تقلبات توليدكنندگان را فراهم نموده اس��ت. نمونه‌هايي از 
دس��تاوردهاي كاربردي اين علم در كنترل و نظارت بر توليدات غذايي را 

مي‌توان تحت مثال ذیل عنوان نمود:
تقلبات در فروش گوش��ت چه به صورت خ��ام و چه در موادغذايي از 
عمده‌ترين مسائلي است كه به وفور ديده مي‌شود. اين تقلبات به دو دسته 
اس��تفاده از گوش��ت گونه غير متعارف )عمدتا در رستوران‌هاي بين راهي( 
و همچنين تقلب در جنس��يت گوشت مورد ارائه )در مراكز فروش گوشت‌( 
مي‌باشد. بعضي از موارد نيز به طور غيرمستقيم بر تقلبات گوشت تاثيرگذار 
اس��ت. به‌عنوان مث��ال افزودن پي��ه و منابع چربي و فض��ولات حيوانات 
غيرمت��داول به خوراك دامهاي اهلي و طيور گوش��تي و تخمگذار به طور 
حتم تركيبات گوشت مورد عرضه آتي را تحت تاثير قرار خواهد داد. محور 
ديگر تقلبات عمدتا در ش��ير و فرآوردهاي متعاقب حاصل از آن مي‌باش��د 
كه معمولا از مخلوط كردن شير گونه ارزان قيمت مانند گاو براي ساخت 
پنير گاوميش استفاده مي‌شود. خاويار از جمله بحث‌انگيزترين موارد تقلب 
مي‌باشد كه اين ماده غذايي باارزش در تمام گونه‌هاي ماهي داراي ارزش 
يكس��اني نمي‌باشد و معمولا از مخلوطك‌ردن خاويار گونه‌هاي كم‌ارزش با 
گونه موردنظر اس��تفاده مي كنند. بعضي مواقع نيز تقلبي در كار نيس��ت و 
حمايت از س�المتي افراد داراي حساسيت ايجاب ميك‌ند تا ماده خوراكي 
موردنظر از لحاظ تركيبات و مواد س��ازنده كنترل ش��ود. حساس��يت‌هاي 
غذاي��ي از بزرگ‌ترين معضلات امروزي مي‌باش��ند و از هر 200 نفر يك 
نفر معمولا به موادغذايي مانند بادام حساس��يت دارند و مصرف اش��تباهي 
ممكن است به بهاي گرفتن جان مصرفك‌نندگان تمام شود. لذا با استفاده 
از روش‌ه��اي بيوتكنولوژي مي‌ت��وان وجود 100 نانو گ��رم از بادام را در 

بيسكويت، سوسيس و كالباس و شكلات شناسايي نمود.
محور بعدي كاربرد روش‌هاي بيولوژي مولكولي، شناسايي محصولات 
تراريخ��ت مانن��د گندم و ذرت و برنج در گوش��ت و ش��ير و بيس��كويت و 
ش��كلات و كيك مي‌باشد كه به نوعي كنترل كيفيت و حمايت از سلامتي 
مصرفك‌نندگان را نويد مي‌دهد. امروزه تكنولوژي DNA نوتركيب با منافع 
سرشاري در كش��اورزي در جهت مقاوم‌سازي گياهان به آفات و بيماري‌ها 
و افزايش توليد در واحد سطح و حفاظت از محيط‌زيست با كاهش مصرف 
كود و س��م همراه بوده و همچنين توليد دارو و واكسن و اسيدهاي آمينه و 

ويتامين را در محصولات زراعي به نفع مصرفك‌نندگان افزايش داده است. 
با اين حال نيم نگاهي به آن روي سكه و اطمينان از سلامتي گوشت دام‌ها 
و طيور مصرفك‌ننده اين توليدات و متعاقبا محصولات ساخته شده بعدي از 

چنين مواد اوليه چندان غيرمنطقي به نظر نمي‌رسد.
تقسیم‌بندی انواع تقلب 

تقس��یم‌بندی انواع تقلب درمواد غذایی براساس میزان خطر آن برای 
مصرف‌کننده انجام می‌شود و بر این اساس تقلبات به دو صورت خطرناک 
و کم‌خطر تقس��یم می شود به عنوان مثال: افزایش نشاسته به ماست که 
به منظور قوام بیشتر آن انجام می‌شود یک تقلب است ولی خطری برای 
س�المت مصرف‌کننده نخواهد داشت در صورتی که استفاده از یک رنگ 
س��بز صنعتی برای زیبا س��اختن محصولی مثل خیارشور به طور مستقیم 

سلامت مصرف‌کننده را مورد خطر قرار می‌دهد.

شناسایی وکشف تقلب: 
 اساس کار، شناسایی مواد غذایی درشکل طبیعی و بدون تقلب و بعد 
مقایس��ه مواد غذایی مشکوک با مش��خصات نمونه طبیعی است .بنابراین 
از قبل مش��خصات مواد طبیعی موجود در انواع مواد غذایی باید به وسیله 
کارشناس��ان مشخص شود و برای ماده طبیعی حداقل و حداکثری تعیین 
گردد، اگر غذا مش��کوک به تقلب بود عوامل مورد نظر را در آزمایش��گاه 
اندازه‌گیری کرده و با مش��خصات طبیعی مقایسه می‌کنند اگر متفاوت بود 

احتمال تقلب وجود دارد. 
از جمل��ه عمده‌ترین مس��ائل جهانی در ارتب��اط با بازاریاب��ی، فروش و 
صادرات گوشت، همانا کیفیت گوشت تولیدی و مطابق با ذائقه‌های مختلف 
مصرف‌کننندگان، می‌باش��د. در قرن اخیر، صنعت پ��رورش و تولید حیوانات 
گوش��تی به س��وی تولید گوشت بدون چربی، تولید بیش��تر و نتیجتاً افزایش 
گوشت‌های مطبوع و حاوی تُردی کافی، حرکت می‌کند. امروز توجه به تُردی 
گوش��ت (Meat tenderness) از مواردی است که همواره شرکت‌های 
تج��اری جهان��ی را در یافتن راهکارهای مناس��ب در جهت ارتقا کیفیت این 
پارامتر، به رقابت واداش��ته اس��ت. از مش��کلات کنونی در این رابطه، فقدان 
روش طبقه‌بندی صحیح لاش��ه، بر اس��اس تردی نهایی گوش��ت می‌باشد. 
روش‌های پیشنهادی اخیر نظیر سیستم طبقه‌بندی USDA  به میزان کافی 
در پیش‌بینی تردی گوش��ت کارآئی ندارند و بنابراین نیاز به روش‌هایی جدید 
که بتواند گوش��ت را از لحاظ تُردی رتبه‌بندی نمایند، همواره احس��اس شده 
اس��ت. به کارگیری روش‌های ابداعی جدید در کنار روش‌های سنتی قبلی و 
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معمول رتبه‌بندی گوش��ت، قطعا در بهبود کیفیت و تردی گوشت موثر واقع 
خواهن��د گردید. از جمله پارامترهایی که قبل از ذبح دام‌های اهلی، بر تُردی 
و کیفیت گوشت موثر می‌باشد، می‌توان به تغدیه، استرس، ژنتیک، جنس و 
مدیریت اش��اره کرد و از جمله فاکتورهایی که پس از ذبح حیوان با تردی و 
کیفیت گوشت نهایی مرتبط هستند، می‌توان زمان پیری پس از جمود نعشی، 
تحریک‌پذیری الکتریکی ماهیچه،  pH، لرزش ماهیچه در موقع ذبح، مقدار 
رگ و پی، دفعات انجماد و ذوب گوشت و بالاخره روش‌های پخت گوشت 
را نام برد. در تهیه خوراک کباب که مطلوب ذائقه هر ایرانی اس��ت کیفیت 
گوشت خریداری شده از اهمیت عمده‌ای برخوردار است. معمولا گوشت دام 
نر از ارزش اقتصادی بالاتری نس��بت به دام ماده برخوردار است چرا که دام 
م��اده به منظور تولید مثل پرورش داده می‌ش��ود و طبیعتا ذبح آن در 7 الی 
8 س��الگی صورت می‌پذیرد یعنی زمانی که ضخامت فیبرهای ماهیچه‌ای 
افزایش یافته و س��طح کلاژن بالایی را برخوردار می‌باش��د. موضوع مطالعه 
فوق، استفاده از تکنیک ساده برای تعیین جنسیت قطعات گوشت عرضه شده 
در مراكز فروش گوشت و ارزیابی صحت و سقم فروشنده مبنی بر نرَ بودن 

جنس حیوان ذبح شده می‌باشد .
مواد و روشها:

نمونه‌گیری تعداد 30 قطعه گوشت متعلق به ده مغازه عرضه گوشت 
در سطح استان بطور تصادفی انتخاب و اقدام به بیوپسی گردید. نمونه‌ها 
در فلاسک حاوی یخ در همان روز به آزمایشگاه انتقال داده شد و کاملا 
و به طور مجزا چرخ گردید و س��پس با اس��تفاده از ازت مایع پودر شد و 
200 میل��ی گرم از هر نمونه توزین و ب��ه داخل تیوپ اپندروف منتقل و 

پس از شماره‌گذاری آماده استخراج شد.
اس��تخراج DNA از نمونه‌ه��ا ب��ا اس��تفاده از روش Boom و همکاران 
)1989( ب��ا اس��تفاده از کیت Diatom انجام گرف��ت. این روش مبتنی 
براس��تفاده از م��اده لی��ز کنن��ده گوانیدین تیوس��یانات و ج��ذب کننده 
س��یلیکاژل می باش��د. بدین منظور ابتدا 200 میکرولیتر از خون برداشته 
س��پس 500 میکرولیت��ر بافر هضم کننده M5) گوانیدین تیوس��ــیانات،

 mM40 Tris،mM20EDTA، 40 گ��رم TritonX100،10گرم  
DTT  (ب��ه نمون��ه اضاف��ه ش��ده، نمونه‌ه��ا ب��ه م��دت 5 دقیق��ه در 
گردیدن��د. انکوب��ه  س��انتیگراد  درج��ه   65 م��اری ح��اوی  ب��ن 

 س��پس 20 میکرولیت��ر محل��ول نوکلئاز )4 گ��رم ذرات س��یلیکا،100 
میکرولیترگوانیدی��ن( اضاف��ه ش��د و ب��ه م��دت 10 دقیق��ه ب��ه آرامی 
ورتکس گردید. سپس به محیط همگن شده، 400 میکرو لیتر بافرسالین
 ( EDTA 20mM , Tris-HCl 10mM , KCl 1M , NaCl 
( 1Mاضاف��ه و در نهای��ت از طریق م��اده 10%) Extra Gene رزین 
 Triton X 100 01/0 درصد ، G  Orang 02/ %م��اده رنــگی
(، DNA زرد رنگ از س��ایر ناخالصی‌ها جدا گردید. جهت تعیین غلظت 
نمونه‌های اس��تخراج DNA ش��ده، از روش الکتروفورز مقایسه‌ای آگارز 
با اس��تفاده از مقادیر مش��خصی DNA فاژ لامبدا و الکتروفورز استفاده 

گردید. 
انتخاب آغازگره��ا: آغازگرهای این مقاله از تحقیق Matthew و 
هم��کاران 1990 انتخاب و آغازگرها دوجف��ت27 نوکلئوتیدی بودند که 
قطعه‌ای بطول 307 جفت باز از ناحیه Male specific region به 
ن��ام لوکوس BRY1 گاوی را تکثیر می‌نمایند. این قطعه در فرد گاو نر 

قابل تکثیر و در فرد ماده وجود ندارد. 
Forward primer: 
 -GGATCCGAGAGACACAGAACAGGCTGC 
 Reverse primer 
 - TGATCAAGCTAATCCATCCATCCTAT

 (PCR)واکنش زنجیره‌ای پلیمراز
انج��ام واکن��ش زنجی��ره‌ای پلیم��راز ب��ه کم��ک کی��ت لیوفیلزه
 ، Mixکه حاوی PCR Universal Iso Gene–Moscow) 
 PCR Diluentو Mineral Oil ب��ود به روش اس��تاندارد انجام 
گرف��ت. غلظت نهایی مواد در 25 میکرولیتر عبارت بودند از: یک واحد 
  200 ، dNTP200 میکرومول از هر ، Taq Polymeraseآنزی��م
میل��ی م��ول MgCl2  ،  10-20 پیکامول مخل��وط پرایمرها، 100-
50 نانوگرم DNA و بافر اس��تاندارد. واکنش PCR با برنامه حرارتی 
زیر به تعداد 35 س��یکل در دس��تگاه ترموس��ایکلر (UNIOII انجام 
ش��د. برنامه حرارتی عبارت بود از: 90 درجه سانتیگراد جهت واسرشته 
شدن DNA) بمدت 60 ثانیه، دمای 58 درجه سانتیگراد جهت اتصال 
پرایمرها بمدت  30ثانیه و دمای 72 درجه سانتیگراد جهت سنتز بمدت 

1 دقیقه. 
الکتروفورز:

جه��ت مش��اهده محص��ولات PCR از ژل آگارز 1/8 % و ولتاژ 
100-70 ولت بمدت 2 س��اعت استفاده شد .رنگ آمیزی ژل با اتیدیوم 
  UVانجام گرفت. قطعه تکثیر شده زیر لامپ (mg/ml 10) بروماید
با طول موج 230 نانومتر مش��اهده و عکسبرداری توسط دستگاه مدل 

 Biometraصورت گرفت. 

نتایج:
  DNAو همکاران)1989( برای استخراج Boom استفاده از روش
 از نمونه گوشت برتری خوبی را در استحصال DNA نشان داد )شکل 1.(

 ش��کل ش��ماره 1: کمیت و کیفیت DNA تخلیص ش��ده از گوش��ت 
نتایج آزمایش نش��ان داد که در بعضی موارد فروش��ندگان گوش��ت از 
صداقت لازم با مشتریان برخوردار نمی باشند و تقلب در گوشت همیشه 
از مش��کلات خریداران می باش��د از کل نمونه های بررس��ی شده 35 

درصد گوشت نر و بقیه گوشت ماده تشخیص داده شد. 


