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 Introduction: The heat-treated product is an aquatic material of a high quality that can 

be used alone or mixed with other components to prepare different products with 

different flavors and tissues. Since the most expensive ingredient in this is a meat 

product there is the possibility of cheating or replacing less valuable tissues.  

Materials & Methods: In the present study, to detect unauthorized tissue in heated 

samples of fish meat, 30 samples were purchased of food stores, and then in a cold 

condition, the tissue was transported to the laboratory. After preparing five mm 

samples, they were placed in 10% formalin solution for at least 48 hours. Then, the 

usual steps of laboratory slide preparation including dehydrating with ethyl alcohol, 

clarifying with xylol, impregnating with paraffin, molding, cutting with a microtome to 

a thickness of 4-6 microns and staining with hematoxylin-eosin were performed. To 

study the unauthorized tissues in 36 microscopy lams, they were subjected to a 

precision microscopic examination according to the national standard related to the 

characteristics of the product.  

Results: The results showed some tissues such as tendon, soy, salivary gland, smooth 

muscle, clear cartilage, skin, fat, intestine, and scales in the product.  

Conclusion: Therefore, among the methods used, microscopic study can be used as one 

of the common methods to detect the presence of unauthorized tissues in processed 

products. 
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   پژوهشی  - علمی مقاله

 

 

 
 

 محصولات دریایی فرآوري شده هاي غيرمجاز در  بافتشيوع مطالعه هيستولوژي  
 
 
 

     *عبدي رحيم 

 
 
 

 ، ایران خرمشهر،  فنون دریایی خرمشهر دریا، دانشكده علوم دریایی، دانشگاه علوم وشناسی   زیستگروه    

 چکیده   کلمات کلیدی 
 هيستولوژي

 هاي غيرمجاز  بافت

 محصولات دریایی

 هاي حرارت دیدهنمونه

  فرآوري

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

  به  دیگر اجزاي با مخلوط صورت  به یا  و تنهایي  تواند به مي بالا كه كيفيت با  اي فراورده حرارت دیده حاصل از آبزیان مادهمقدمه:   

 قسمت تشکيل   ترین گران  كه  جایي آن   گيرد. از  قرار  استفاده  مورد  متفاوت  هاي  بافت  و  طعم  با  مختلفي  هاي  فرآورده  تهيه  منظور

 در آن وجود دارد. تر كم ارزش با هاي بافت  جایگزیني یا تقلب امکان بنابراین مي باشد گوشت دهنده این فرآورده

هاي حرارت دیده تهيه شده از گوشت ماهي،  هاي غيرمجاز در نمونهمنظور تشخيص بافت  در تحقيق حاضر بهها:  مواد و روش 

هاي مواد غذایي خریداري و سپس در شرایط سرد به آزمایشگاه منتقل شدند. پس از تهيه  نمونه عرضه شده در فروشگاه 30تعداد 

ساعت قرار داده شدند. سپس مراحل    48مدت حداقل    درصد و به  10متري جهت تثبيت در محلول فرمالين    ميلي  هاي پنج   نمونه

تهيه لام اتيليک،    آبگيريهاي آزمایشگاهي شامل    معمول  با گزیلل،    فاف شبا الکل  باسازي    برش ،  قالبگيري،  پارافين  آغشتگي 

ضخامت   به  ميکروتوم  با  و    4-۶دادن  گرفت.  ائوزین  -هماتوكسيلينبا    آميزي     رنگميکرون  بافت انجام  مطالعه   هاي  جهت 

تعداد   در  استاندارد  3۶غيرمجاز  مطابق  و  تفکيک  به  ویژگي  لام  با  مرتبط  فرآورده  ملي  به  مربوط  ارزهاي    ق يدق  يابیمورد 

 گرفتند. قرار  يکروسکوپيم

ها همانند تاندون، سویا، غده بزاقي، عضله صاف، غضروف شفاف،   نتایج حاكي از وجود برخي بافتنتایج:  

 بود. فرآورده پوست، چربي، روده و فلس در  

تشخيص وجود متداول جهت  ي  ها  یکي از روش مطالعه ميکروسکوپي  استفاده  مورد  هاي    از بين روشبنابراین  گيري: بحث و نتيجه 

 تواند مورد استفاده قرار گيرد.   فرآوري شده مي هاي فرآوردهدر هاي غيرمجاز  بافت

   نویسنده مسئول: پست الكترونیكی * 
abdir@kmsu.ac.ir 

 

 

 1403 فروردین  1 تاریخ دریافت: 

 1403  اردیبهشت 3 تاریخ داوری:

 1403 تیر 10  تاریخ اصلاح:

 1403 مرداد 3 تاریخ پذیرش:
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 قدمه م
به       وقت  امروزه  و صنعت  تکنولوژی  پیشرفت  اصل    با  عنوان یک 

ریزی شرایطی فراهم    بها بوده و انسان با تفکر و برنامه  اساسی و گران 

نموده تا حداکثر استفاده را از این اصل مهم بنماید. با توجه به تغییر  

و  کرده  تغییر  در جهان  غذا  مصرف  الگوی  اشتغال،  و  زندگی  نحوه 

(.  1) تر شده است  تمایل به مصرف غذاهای آماده و فست فودها بیش

آماده   ترین غذای  ترین و پرمصرف  عنوان قدیمی  سوسیس و کالباس به

گان جهان دارد. در کشور کنند  ای در سبد غذایی مصرف   جایگاه ویژه

ویژه در چند سال اخیر یکی    های گوشتی به  ما صنایع تولید فرآورده

در تولید    چه  و چنان رود  شمار می  های صنعت غذا به  شاخه  ترین  از مهم

های    عمل آید و سیستم  های غذایی دقت کافی و لازم به  این فرآورده

تواند نقش مهمی در تغذیه   خوبی انجام پذیرد می  نظارتی و کنترل به

 و مشهورترین  از  سوسیس کنندگان داشته باشد.  و سبد غذایی مصرف

 امروزه .(2باشد )دنیا می سراسر در گوشتی هایفرآورده ترینمتداول

 کنندهن یتأم مواد  ترین عمده از یکی  که گوشت  کمبود  به توجه  با

 گوشتی هایفرآورده از استفاده باشد،می بدن برای لازم پروتئین

 از درصدی یجا  به آن جایگزینی و پروتئین  کنندهن یتأم عنوانبه

 ای تغذیه مشکلات از  ایپاسخگوی پاره تواند می سرانه مصرفی گوشت 

 هایفرآورده نیترپرمصرف  از یکی گوشتی هایفرآورده باشد. جامعه

 نیتربزرگ  از  یکی  که  آلمان کشور  در  تنها  و  آمده  شمار  به غذایی 

که گوشتی  هایفرآورده یهادکننده یتول  نوع پانصد از بیش است 

 نیز جهان نقاط سایر در وجود دارد. مختلف اسامی با گوشتی محصول

  . (3رسد )نوع می 1200به   و بوده فراوان بسیار محصولات این تعداد

 به مقرون دلایل به گوشتی یهافرآورده  مصرف  کهن یا به توجه با

این  صرفه  یا سفید  گوشت  خرید قیمت به  بت نس ها  فرآورده بودن 

 غذای به نسبت آن طعم مطلوب بودن و پز  و  پخت در تسهیل قرمز،

  از تولید  برخی است، پیدا کرده جامعه در رشدی به رو روند سنتی،

 در که اندنموده  محصولاتی تولید به مبادرت هافرآورده  این کنندگان

 (. حضور4)اند برده  کار به نیز رمجازیغ و نامطلوب یهابافتاز   آن تولید

 حقیقی مشکل یک پروتئینی یهافرآورده  در  رمجازیغ یهابافت  این

 این با  .دکنی م فراورده ایجاد آن  مجاز یهابافت  از  آن شناسایی در

  رمجاز یغ یهابافت  شناسایی برای دقیق روشی یر یکارگ  هب وضعیت

 سطح ا ت است اجتناب رقابلیغ دیده حرارت  گوشتی یهافرآورده  در

  یهنگام  .(5دهد ) قرار توجه مورد تر بیش را هافرآورده نوع   این کیفیت

 باشد داشته وجود  رمجازیغی  هابافت  شناسایی برای روشی  که

 در رمجازیغی  هابافت  از که خاطی افراد برای نیز را مجازاتی توانیم

نمود.   تعیین کنندیم استفاده دیده حرارت  گوشتی  ی هافرآورده  تولید 

موسسه استاندارد و تحقیقات صنعتی   2303شماره    برطبق استاندارد

ایران، فرآورده پروتئینی حرارت دیده عبارت است از مخلوطی پایدار  

های کشتاری )حیوانات حلال گوشت(، چربی و  حاصل از گوشت دام

های طبیعی یا مصنوعی  آب که همراه با مواد دیگر در داخل پوشش

و پس از آن طی فرآیند حرارتی مناسب و  در شرایط مناسب پر شده  

(.  6گردد ) سایر فرآیندهای لازم برای مصرف خوراک انسان آماده می

اولیه سوسیس و کالباس ماهی، خمیر ماهی است.  اصلی ترین ماده 

از   بسیاری  در  استفاده  برای  چندمنظوره  اولیه  ماده  ماهی  خمیر 

توان آن را شکل داد، چرخ کرد و به  چنین می  ، همباشدها میفراورده 

ای خام و با کیفیت  این خمیر، ماده   .اشکال مختلف و جدیدی پخت

صورت مخلوط با اجزای دیگر، به تواند به تنهایی یا بهبالاست که می

های متفاوت مورد  های مختلفی با طعم و بافتمنظور تهیه فرآورده 

نمک با  نمک،  بدون  نوع  در سه  ماهی  گیرد. خمیر  قرار  و    استفاده 

. در حال حاضر در ایران دو شرکت بزرگ در  (7)  شودخام تولید می

شرکت  این  محصولات  که  هستند  ماهی  خمیر  تولید  برای  حال  ها 

. براساس مطالعات  رسدمی  فینگرها به مصرف  ماهی و فیش ناگت تولید

گونه مطالعه جامع بر روی    انجام گرفته مشخص گردید تاکنون هیچ

  موجود   دریایی  در محصولات  غیرمجاز  های  بافت   شیوع  هیستولوژی

پژوهش   بازار  در و  نگرفته  سایر  صورت  به  مربوط  شده  انجام  های 

دف از  جز گوشت ماهی بوده است. بنابراین ه  های گوشتی بهفراورده 

ارزیابی مطالعه  تشکیل  بافت این  فرآورده  های  گوشتی    دهنده  های 

 بوده است. غیرمجاز از همدیگر   های حرارت دیده و تفکیک بافت

 

 ها مواد و روش 
های  نمونه  در  غیرمجاز  هایبافت  تشخیص  منظور  به  حاضر  تحقیق  در       

تعداد   ماهی،  از  شده  تهیه  دیده  آبزیان    30حرارت  فراورده  نمونه 

صورت تصادفی در شهرهای    هغذایی ب مواد  هایشده در فروشگاه  عرضه

آزمایشگاه   به  سرد  شرایط  در  سپس  و  خریداری  خوزستان  استان 

خرمشهر منتقل شدند. طبق   دریایی علوم و فنون شناسی دانشگاهبافت

نمونه استاندارد  حداکثر    دستورالعمل  ضخامت  به  متر  میلی  5هایی 

( شد  ایران،  تهیه  ملی  نمونه6103استاندارد  از  پس  )در  (.  برداری 

ها جهت ثبوت در محلول  ( نمونه8متر مربع( )های یک سانتیاندازه

.  (9)ساعت قرار داده شدند    48مدت حداقل    درصد و به  10  فرمالین

لام به تفکیک و مطابق    36های غیرمجاز در تعداد  مطالعه بافت جهت

  ی ابی مورد ارزهای مربوط به فرآورده،  استاندارد ملی مرتبط با ویژگی

مطالعه حاضر    در    روشی که  .(10)گرفتند  قرار    یکروسکوپیم  قیدق

روش پارافین است که  گرفته، قرار استفاده  ها مورد  جهت تهیه بافت

از .  باشد می   شناسی  های بافت  تهیه برش  های معمول در  روش   یکی 

سازی با    شفافهای صعودی،    با الکل  آبگیری  این روش شامل مراحل
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باگزیلل،   قالب   قالبگیری،  پارافین  آغشتگی  لوکهارت،    در  برش  های 

روی    ها بر برش بانیدنچسمیکرون،    4-6ضخامت   به دادن با میکروتوم

باشد    می لامل چسبانیدنو  ائوزین -هماتوکسیلینبا  آمیزی  رنگ، لام

خاتمه(11) در  بافتی  برش  .  لام  های  روی  بر  شده    توسط  آماده 

و سیستم کامپیوتری که   Dino-Liteلنز مجهز به میکروسکوپ نوری 

نرم آن  روی  بود    بر  شده  نصب  داینوکپچر  قرار   موردافزار    مطالعه 

از انتخابی فتومیکروگراف  برش  گرفتند.  هایی توسط    های تهیه شده 

    تصاویر آمده  جداگانه در  کدام گردید که شرح هر فتومیکروسکوپ تهیه

و جهت  درصد صورت    بههای غیرمجاز    بافتهای مربوط به  داده   است.

شاخص  نمودار    هامقایسه  رسم  نرمو  از  مختلف  تیمارهای  افزار    در 

SPSS     (12)  فاده گردیداست  22ورژن. 
 

 تایج ن 
میکروسکوپیک جمع        نتایج  بررسی  از  در  استفاده  با  آوری شده 

  تاندون های ذیل مشاهده گردید.    های تهیه شده بافتفتومیکروگراف

های   در میکروگراف  بافت عمده این منظم که  همبند سخت دارای بافت

در مقایسه    های آنسلول   و تعداد کلاژن  تارهای  صورت  همیکروسکوپی ب

  .باشد میکم و تنوع سلولی نیز در آن کم   بسیار بافت همبند سستبا  

ستکاری  د شود، نتیجۀ رنگی که دیده می  سفید  از فضای هایی  قسمت

بوده که  های مختلف بافت از هم در هنگام برش  و جدا شدن قسمت

 (.1شکل  د )و در حالت طبیعی وجود ندار
 

 
همبند سخت منظم بافت : ساختار میکروسکوپیک تاندون با ۱شکل

(۱)H&E, x2900)) 
 

ویژه پروتئین سویا، دستیابی به شرایط بهینه   با توجه به اهمیت        

به )حدود    فرآیند  بالا  چربی  درصد  با  محصول  این  تولید    5منظور 

  سویا   میکروسکوپی بافت   های  میکروگراف  اهمیت است. در  حائزدرصد(  

 ر زی  و در رنگ گرفته    یخوب  به  نی و ائوز  نیلیهماتوکس  یزآمیدر رنگ

رنگ   رهیت   ایقرمز    های دانه  اشکال مختلفبه    ابافت سوی   کروسکوپیم

 (. 2 شکل) بود مشاهده بافت قابل  این در بین موجود با فضای لام نهیزم در

 
 

 
 ((H&E, x2900(2:  ساختار میکروسکوپیک سویا )2شکل 

 

بزاق         غده  آسین  به  یبافت  لوله صورت  یا  کروی  از   ای های  که 

  مشخص تشکیل شده   های هرمی کوتاه و حفره وسطی نسبتاً  سلول

قاعده سلول    هسته سلولاست.   به  پهن، چسبیده  بهها  علت حل    و 

های    یآسین  بافت   سازی   آماده   موکوسی ضمن  های  سلول  محتویاتشدن  

(.  3شدند )شکل  آلود و روشن دیده    یکروسکوپ کف مموکوسی زیر

بافت ماهیچهسلول   در بررسی میکروسکوپیک های صاف بدون  های 

سلول   مرکز  در  هسته  یک  و  قسمت   نیترمیدر ضخ  ی عنیانشعاب 

  ها سلول  نیا  توپلاسمیس  مشاهده شد.  یضیسلول واقع و به شکل ب

های    در میکروگراف  (.4باشند )شکل    میو روشن    کیتار  ینواح  فاقد

غضروف    تکه  میکروسکوپی بافت های  بسیاری  با  برخلاف  دیگر  های 

  یدر بررسگردید   مشخصاند گرفته  یکدیگر قرار  زیادی از فاصله نسبتاً

  های تیکندروس  الن،یغضروف ه  هیانجام شده در حاش  یکروسکوپیم

ب به شکل  داخل  یضیجوان    شکل   به  هاسلول  نیا  تر،یو در قسمت 

های   سلولها با   پوست در میکروگراف بافت  (.5شکل  )  شدند  دهدی گرد

داده  یک پوشش محافظتی خشن تشکیل    که در سطح  شاخی شده  

تر از    ای مسطحلایه دانه  های  لسلوچنین   هم .تشخیص بود  بودند قابل

خوردن  م ه  ها شروع به بهو ساختار سلولی آن بودهای خاردار ه  سلول

های لایه خاردار، دارای برآمدگی در سطح سلول بوده  سلول  .کندمی

دلیل    هب (.6  شکلها است )سلول   دسموزومی بین  نتیجه اتصالات  که در
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چربی در روند تهیه بافت در موادی مانند الکل و گزیلل حل  که    این

شود  شده است و به این ترتیب داخل سلول خالی و سفید دیده می

  قابل   غشاء   از  که  سیتوپلاسم  از  نازکی  باریکه  و  غشاء  و تنها هسته و

دهد که  ای میبی منظره چر   بافت  به  پدیده  این.  شودمی   دیده  تمایز

زنبور به شان  آن  نظر  چنان که    همکنند.  تعبیر می  از  مورد  در لام 

  و چربی داخل هر سلول هسته آن را به حاشیه رانده  مشاهده گردید  

شکل  مشاهده شد )چسبیده به غشاء سلول کوچک   ایصورت نقطه   به

میکروسکوپی    هم  (.7 مطالعات  در  روده  چنین  پوششی  نیز  بافت 

در  درست شده که   بافت پوششی های یاختهلایه  از یک  مشاهده شد  

 (. 8شکل  یک ردیف در میان فرآورده مشاهده شد )
  

  
 ( (H&E, x2900(4: ساختار میکروسکوپیک عضله صاف )4ل شک ( (H&E, x2900(3: ساختار میکروسکوپیک غدد بزاقی )3شکل 

  

  
 ( (H&E, x2900(5: ساختار میکروسکوپیک غضروف )5شکل 

 

   
 ((H&E, x2900(6: ساختار میکروسکوپیک پوست )6شکل 

 

های تهیه شده    در برخی از موارد در مطالعه میکروسکوپی لام        

ورده  آفلس که نمایی همانند بافت استخوانی داشته در داخل فربافت  

های غیر مجاز مورد استفاده  در مقایسه بافت  (.9شکل  مشخص بود )

 (. 10شکل  نمودار زیر مورد بررسی قرار گرفت ) در فرآورده که مطابق
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 ( (H&E, x2900(7: ساختار میکروسکوپیک چربی )7شکل 
 

 
 ( (H&E, x2900(8: ساختار میکروسکوپیک روده )8شکل 

 

 
         ( (H&E, x2900(9: ساختار میکروسکوپیک فلس )9شکل 

 

 
های غیر مجاز مورد استفاده در  : نمودار مقایسه درصد بافت۱شکل 

ترتیب از چپ به راست شامل بافت بزاقی، پوست،  فرآورده: به
 تاندون، چربی، روده، سویا، عضله صاف، غضروف و فلس

 بحث 
های    های غیرمجاز در فرآورده  بافتمطالعه حاضر وجود   براساس        

  در شناسایی مشکل باعث ایجاد دریایی محصولات  از دیده حاصل حرارت
بافت   آن ایجاد  از  فراورده  آن  با شرایط    .کند  می  های مجاز  بنابراین 

های غیرمجاز    شناسایی بافت  روش دقیق برایحاکم استفاده از یک  
ها    نوع فرآورده  این  باشد تا کیفیت  میضروری حرارت دیده  در فرآورده

کار رفته در    های به  جهت تشخیص نوع بافت در سطح بالا قرار بگیرد. 
شناسی    های بافت  های گوشتی حرارت دیده، استفاده از روش  فرآورده

های گوشتی حرارت دیده به   روند تولید در فرآورده.  نقش مهمی دارد
ساختمان عضلانی گوشت کاملاً  خرد    برشدر اثر   ای است که  گونه

که مواد بافت عضلانی با دیگر    طوری  د. بهیاب   تغییر می  آن شده و شکل 
دادن بر روی منظره   حرارت محتویات مخلوط گردیده و همراه با عمل

  آن تر بر روی ترکیبات    گذارند، عاملی که بیش  اثر می محصول بافتی  
ماهیت ساختمان    تغییر  موجب  حرارت  حرارت است. زیرا گذارد  می   تأثیر

های گوشتی    راوردهف (.13) گردد  می  حیوانی و گیاهی های  بافت  سلولی
ها را گوشت تشکیل    نامند که لااقل نیمی از آن  هایی را می  فراورده

باشد. پرمصرف  داده  از  یکی  گوشتی  فراورده  محصولات  های    ترین 
به تآین  شمار می  غذایی  و سوسیس  قریباًد.  کالباس  تهیه    کلیه  های 

  .باشند   می  دیده  حرارت  گوشتی از نوع  های  های فراورده  کارخانه  شده در
  نیتأممواد   ترین عمده از یکی که  گوشت کمبود  به توجه با امروزه
 بدن برای آهن و روی، منیزیم چون  هایی و ریزمغذی پروتئین کننده

گوشتیفرآورده از استفاده باشد،می  کننده نیتأم عنوان  به های 
مصرفی از  درصدی  جای به آن  جایگزینی و  پروتئین    سرانه  گوشت 

 های  فراورده  .باشد  جامعه ایتغذیه مشکلات از ایه پار پاسخگوی تواندمی

آرد   سویا،  یخ، خرده چربی، گوشت، از مخلوطی معمولاً دیده  حرارت
می گندم گیاهی  و  دامی  منشاء  با    این  تولید  پروسه در  باشد.و 

ساختمان فرآورده شده کاملاً گوشت عضلانی ها،   آن شکل و خرد 

 گوشت جای به که غیرمجازی هایبافت مورد در و یابدمی تغییر کاملاً

)می  اتفاق مکانیسم  نیز همین  رفته،  کار به امروزه جهت14افتاد   .) 

 میکروبیولوژی،   مختلف های شرو  از گوشتی هایفرآورده کیفی کنترل

بافت شیمیایی  ها روش این از یک هر گردد ومی  استفاده شناسیو 

کار رفته در تهیه   که بافت به   وجود این دارد. با را خود خاص قابلیت
یابد باز هم بخشی از ساختمان  فراورده حرارت دیده تغییر حالت می 

 شناسیبافت های شرو باقی بماند اما  دست نخورده   بافتی ممکن است 

 تشخیص مستقیم  امکان ها شرو  این  و  هستند خاصی مزیت  دارای

 آن از و  سازدمی یسر م گوشتی هایفرآورده در را بافت و ترکیب یک

نمود   استفاده توانمی غذایی مواد در بافتی هایتقلب برای شناسایی
آن15) فرآوردهبافت در چه  (.  مهم های شناسی    این  است گوشتی 

نوعی بوده و یا   چه  از  بافتی فرآورده  مشخص شود ترکیب  که است 
بافت  این از  با    می نامطلوب هایکه  باورند که  این  بر  باشد. محققین 

می هیستولوژیک  آزمون  روش  از  انداماستفاده  افزودن  و  توان  ها 
های گوشتی را تشخیص داد و از این  های غیرمجاز به فرآوردهبافت
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به استاندارد محصول    رو  و  قوانین  تکمیل  برای  روش  این  کارگیری 
می مؤثر  بسیار  دیده  ژامبون  حرارت  روی  تحقیق  با  محققین  باشد. 

دریافتند دیده  بافت  حرارت  روش  کمک  با  میکه  به  شناسی  توان 
وجود تقلبات استفاده از مواد دیگری غیر از گوشت خوک مانند شیر  

( برد  پی  غذایی  ماده  این  در  پرکننده  مواد  سایر  چنین    هم (.  16و 
های    بهداشـتی فرآورده  کنتـرل کیفـی وشناسی    مطابق روش بافت

گرفت.    بررسیمورد    گوشتی تشخیص  قرار  هیستولوژیک  روش  با 
با  و  گوشت چرخ کرده انجام    یک نمونه  های عضلانی را در  انواع بافت 

در را  تقلبـات  انـواع  تشـخیص  هیستوشیمیایی  و    روش  سوسیس 
های  در مطالعه میکروسکوپیک اندام  گرفت.گوشت چرخ کرده انجام  

به گونههای رنگجانوری، بخش است که در هسته آمیزی شده  ای 
سیت تیره،  رنگ  ساختمانسلول  و  رنگ  وپلاسم  سلولی  خارج  های 

بهروشن می  تر  ایجاد  رنگ  تباین  رنگعنوان  روش  در  آمیزی  شود. 
ائوزین هسته سلول رنگ هماتوکسیلین را به خود   و  هماتوکسیلین 

می می دیده  تیره  رنگ  به  میکروسکوپ  زیر  در  و  )گیرد  (.  17شود 
های گوشتی حرارت دیده ممکن است به  ها در فرآوردههسته سلول

پذیری  علت اعمال پروسه حرارتی از بین رفته باشند و خواص رنگ 
آمیزی هماتوکسیلین و ائوزین  ها نیز مقداری تغییر پیدا کند. رنگ آن

تواند  های حرارت دیده میهای غیرمجاز در فرآوردهبافت  در تشخیص
ها را به خوبی از همدیگر تفکیک سازد. زیرا بر  کارساز باشد و بافت

و ویژگیا استاندارد  فرآوردهساس  از  های  استفاده  های حرارت دیده 
باشد  ها ممنوع میهر نوع بافت غیر مجاز در تولید این نوع فرآورده

بافت  سویا،    بافتدر مطالعه اخیر بافت عضلانی صاف، تاندون،    (.18)
بزاقشفاف،  غضروف   که  غدد  شد  مشاهده  فلس  و  روده  پوست،  ی، 

ملی شماره   استاندراد  بافت  2303طبق  این  از  غیرمجاز  استفاده  ها 
های غیرمجاز دارای ســاختمان ویژه    هرکــدام از بافتزیرا باشد. می

براساس مشخصه  می شناسـی  بافت بافتی در صورت   باشند که  های 
توان به نوع    از بافت در فیلد میکروسکوپی می وجود بخش کوچکی

فرآورده برد ها  بافت حیوانی در  این    .(20  ،19)  پی  از  نتایج حاصل 
فراورده سایر  روی  بر  محققین  سایر  از  نتایج حاصل  با  های    تحقیق 

دقیق بررسی  و جهت  داشته  تطابق  دیده  مداوم    حرارت  پایش  و  تر 
گردد. بنابراین    نیز توصیه می  هیستوشیمی و مولکولی  مانند  هایی  روش

ی  ها   از روش  یکیمطالعه میکروسکوپی   استفاده  موردهای   از بین روش
محصولات فرآوری    درغیرمجاز   های  وجود بافت  تشخیصجهت  متداول
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