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 چکیده 

هایی  امروزه توجه به سلامت و بهداشت عمومی، موضوع تقلبات در صنعت غذایی اهمیت بیشتری یافته است. یکی از بخش

می قرار  تقلب  تحت  اغلب  میکه  قرمز  گوشت  از  کالباس  و  سوسیس  تولید  صنعت  جمله گیرد،  از  محصولات  این  باشد. 

ای دارند. اما تقلبات متداول در این صنعت شامل افزودن مواد نامناسب،  ترین مواد غذایی هستند که مصرف گسترده محبوب 

است. تقلبات در صنعت سوسیس و کالباس تهیه شده از   مضر    هایکاهش درصد واقعی گوشت قرمز، استفاده از افزودنی

کنندگان به همراه تواند خطرات جدی برای سلامت مصرفشود، بلکه میگوشت قرمز نه تنها به تخلفات اقتصادی منجر می

های  تواند به بروز اختلالات گوارشی، حساسیتهای مضر به این محصولات میداشته باشد. استفاده از مواد نامناسب و افزودنی

های جدی مانند سرطان منجر شود. بنابراین، لازم است کنترل و نظارت دقیق تری بر فرایند تهیه و غذایی و حتی بیماری

افزایش آگاهی مصرف از تقلبات و خطرات آنها جلوگیری شود. با  از تقلبات  تولید این محصولات صورت گیرد تا  کنندگان 

ها ملزم  تر افزایش یافته است. بنابراین، شرکتتقاضا برای محصولات با کیفیت و امنموجود در صنعت سوسیس و کالباس،  

کنندگان را به خود جلب کنند. از این رو، ارتقاء  اند تا اعتماد مصرفبه رعایت استانداردهای بهداشتی و کیفیتی بیشتر شده

کنندگان حفظ  نظارت و کنترل بر صنعت تولید سوسیس و کالباس از اهمیت بالایی برخوردار است تا امنیت و سلامت مصرف

 .پردازدکنندگان میشود. این مقاله به بررسی این تقلبات و اثرات آنها بر سلامت مصرف

 

 سوسیس، کالباس، تقلبات، گوشت قرمز کلمات کلیدی: 
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 مقدمه 

از لحاظ اقتصادی دارای ارزش بالایی نسبت به سایر  امروزه گوشت یکی از نیازهای تغذیه ای بسیار مهم جامعه می باشد که 

اخیرا به دلایلی از جمله دلایل اقتصادی وتغییرات سبک غذایی در جامعه    گروه های مواد غذایی مصرفی جامعه  می باشد.

et Van ,2023Wendler,  ,2021, et al, Nungesser,)استفاده از فرآورده های گوشتی افزایش چشمگیری یافته است

al 2019 )  .جزء مهمی از رژیم  و یکی از مهم ترین تامین کننده های انرژی بدن  پروتئین  نبع غنی از  گوشت به عنوان م ،

امروزه با توجه به افزایش تقاضای عموم و همچنین محدودیت هایی که در تولید گوشت وجود   غذای جوامع انسانی می باشد. 

  21با وجود سرانه مصرف بالای گوشت )در حدود    دارد یک چالش جهانی در مقابل با تامین این محصول به وجود آمده است.

کیلوگرم میرسد که برای نیاز بدن کافی نیست   11کیلوگرم(در برخی از کشورهای صنعتی، مصرف سرانه گوشت در ایران به 

استفاده از فراورده    . در دهه های اخیر( ,2021et al, Geiker,  ,2024et al, Ruxton (و باعث سوء تغذیه میگردد

کشور در      بطوری که    های گوشتی بعنوان یکی از پر مصرف ترین محصولات غذایی جایگاه ویژه ای در رژیم غذایی افراد دارد

نوع محصول گوشتی بـا اسامی    500آلمان که یکی از بزرگترین تولید کننده هـای فـرآورده های گوشتی می باشد بیش از  

نوع می رسد. بـا    1200تعداد ایـن محصولات بسیار فراوان می باشد و به    همچنین در دیگر کشور ها .  ود داردمختلف وج

توجه به این که مصرف فرآورده های گوشتی به دلایل مقرون به صرفه بودن این فرآورده ها نسبت به قیمت خرید گوشـت 

سنتی و تنوع محصولات روند رو به رشدی در سفید یا قرمز، تسهیل در پخت و پز، مطلوب بودن طعـم آن نسبت به غذای  

جامعه پیـداکرده است. افزایش قیمت گوشت قرمز نیز تمایل افرادی که توانایی خرید آن را ندارند، به مصرف سایر فرآورده  

,Weidema, 2016, He, et al,2024Ritchie,et al ,  های گوشتی به ویژه سوسیس و کالباس را افزایش داده است

)   2008et al, )  .ای هستند که به دلیل طعم و تنوع بالا، در  سوسیس و کالباس از جمله محصولات غذایی فرآوری شده

از ترکیب گوشت )مانند گوشت گاو، مرغ یا  بسیاری از فرهنگ ها و کشورها محبوبیت زیادی دارند. این محصولات معمولاً 

ادویه چربی،  میخوک(،  تهیه  افزودنی  مواد  و  وجات  عرضه    شوند  بازار  به  شده  خشک  یا  دودی  پخته،  صورت  به 

میمی ایفا  افراد  از  بسیاری  غذایی  رژیم  در  مهمی  نقش  پروتئینی،  منابع  عنوان  به  کالباس  و  این  گردند.سوسیس  کنند. 

سازی، به ویژه در زندگی شهری و پرمشغله، بسیار مورد مدت و سهولت در آمادهمحصولات به دلیل قابلیت نگهداری طولانی

ها  تواند بر کیفیت و سلامت آن اند. با این حال، فرآیند تولید و مواد اولیه مورد استفاده در این محصولات میتوجه قرار گرفته 

بررسی تقلبات در سوسیس و کالباس از اهمیت بالایی برخوردار است، .  ( (Smith, 2020, Johnson, 2019تأثیر بگذارد

دهند و هر گونه کاهش کیفیت یا سلامت  از رژیم غذایی بسیاری از افراد را تشکیل میای  زیرا این محصولات بخش عمده

های  کنندگان داشته باشد. تقلباتی مانند استفاده از مواد اولیه نامرغوب یا افزودنیتواند تبعات جدی برای مصرفمیها  آن 

 ,Smith,  & Johnsonهای مرتبط با رژیم غذایی منجر شوند)توانند سلامت عمومی را تهدید کرده و به بیماریغیرمجاز می

های صادقانه تأثیر  پذیری و تداوم کسب و کارعلاوه بر این، از دست دادن اعتماد عمومی به صنعت غذایی، بر رقابت.  (2020

آموزش .   (Brown, et al. 2019)گذاردمنفی می و  دقیق  نظارت  طریق  از  تقلبات  این  با  مقابله  و  شناسایی  بنابراین، 

این مقاله، مروری بر  از  ف  هد.  رود های کلیدی حفظ سلامت و پایداری صنعت غذایی به شمار میکنندگان از جنبه مصرف

نتایج آزمایشات انجام شده بر سوسیس و کالباس و همچنین ارائه راهکارهایی برای بهبود وضعیت موجود و افزایش ایمنی و  

 کیفیت محصولات غذایی است.  
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آیند و معمولاً به عنوان تنقلات یا مواد  ها به شمار میسوسیس و کالباس از محصولات گوشتی محبوب در بسیاری از فرهنگ

شوند و فرآیند تولید  جات تهیه میکرده، چربی و ادویهشوند. این محصولات معمولاً از گوشت چرخغذایی اصلی مصرف می

ها معمولاً در  ها است تا طعم و ماندگاری بهتری داشته باشند. سوسیس دهندهها شامل افزودن عوامل نگهدارنده و طعمآن 

توانند از گوشت خوک، گاو، مرغ یا حتی گیاهان تهیه شوند ها و ترکیبات در بازار موجود هستند و میای از طعم تنوع گسترده 

(Kara, 2018)اند به مشکلات سلامتی مانند فشار خون تو. مصرف زیاد این محصولات به دلیل وجود نمک و چربی بالا می

 Ahmadi, 2020)  (ها اعتدال رعایت شودشود که در مصرف آنبالا و چاقی منجر شود، لذا توصیه می

 

 انواع تقلبات در سوسیس و کالباس  

بر سلامت   یمنف راتیتأث  ل یبه دل ، ییغذا  عیمهم در صنا  نیاز عناو  ی کیو کالباس به عنوان  سیانواع تقلبات موجود در سوس

باورها و  بررس  اریبس  ، یعموم  یانسان  م  یمورد  اردیگیقرار  در  برخ  نجای.  به  اختصار  ا  یبه  در  موجود  تقلبات  انواع   نیاز 

 :شود یاشاره م یگوشت یهافرآورده

 رمجاز یاستفاده از مواد غ

از گوشت  دکنندگانیتول  یبرخ  است  ک   ا ی  رمجازیغ   یهاممکن  استفاده کنند.    یاصل  یها گوشت  یبه جا  ترنییپا  تیفیبا 

 .  ( María,et al,2016) است جیرا زیدهنده نرنگ ای عنوان نگهدارنده به رمجازیغ   یاستفاده از مواد افزودن ن،یهمچن

 دهندهل یتشک یدر نسبت اجزا رییتغ

و افت    دیتول  یهانهیبه کاهش هز  تواند یکه م   و کالباس است    سیدر سوس  ی چرب  ایآب    شیها شامل افزاتقلب در نسبت  

 (.(Ruız and Alvaro, 2019 محصول منجر شود تیفیک

 رگوشت یغ  بات یترک ای  نییپا رده  یهااستفاده از گوشت 

از گوشت ک  یهااستفاده  سو  رگوشتیغ   باتیترک  ای   نییپا  تیفیبا  گوشت  یایمانند  محصولات  در   ت  اس  جیرا  ینامناسب 

Giménez, et al, 2018) .) 

 رمجاز یغ یهااستفاده از رنگ 

خطرات   تواند یکه م  کنندیو کالباس استفاده م   سیسوس  بهبود ظاهر  یبرا  رمجازیغ   ییایمیش   یهااز رنگ  دکنندگانیتول  یبرخ

 (. (Kwiatkowska, et al. 2020 کنندگان به همراه داشته باشدسلامت مصرف یبرا یجد
 

 رمجازی مخلوط کردن گوشت با مواد غ

مخلوط کنند تا به کاهش    یاهیگ  یهانیپروتئ  ایمانند نشاسته    گریممکن است گوشت را با مواد د  دکنندگانیاز تول  یبرخ

 (. Abdel-Warith, et al 2021)بپردازند هانهیهز

   رمجازیاستفاده از گوشت غ

از   ن  ییهاانواع گوشت استفاده  استفاده  به    ی بهداشت  طیکه در شرا  یگوشت  ای  ماریب  واناتیمانند گوشت ح  ستند،یکه مجاز 

 (. 2016Sadeghi and  Dehghani)نشده است دیمناسب تول
 

 تقلب در درصد گوشت  

واقع افزا  ی کاهش درصد  و  نشاسته    ریسا  شیگوشت در محصول  مانند   ,Cai,and Zhangی) اه یگ  یهانیپروتئ  ا یمواد 

 2015.) 

 و عدم تطابق ترکیبات با برچسب شده راعلام یغ ات یمحتو
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، وعدم تطبیق محتویات شوند یشامل نم  تیذکر شوند اما در واقع  یبندبسته   یرو  دی با  یطور قانونکه به  ییمواد غذا  یمعرف

 (.  ,2018Liu and Xueموجود در محصولات با مشخصات موجود بر روی برچسب محصول) 

 عدم رعایت استاندارد های بهداشتی در بسته بندی 

شود) می  میکروبی   آلودگی  همچون  عواملی  ایجاد  باعث  بندی  بسته  در  بهداشتی  موازین  رعایت   Berrios andعدم 

2019Alvarado, .) 

 ستفاده از نیتریت و نیترات در مقادیرغیر مجاز  ا

شوند. اما برخی  های رنگ در تولید سوسیس و کالباس استفاده میکنندهها و تثبیتنگهدارندهنیتریت و نیترات، به عنوان    

زا تواند خطرناک باشد و به سرطانکنند که میتولیدکنندگان به دلایل اقتصادی، از مقادیر بیش از حد این مواد استفاده می

 (.Babaeyan, et al. 2012د)ها منجر شوبودن نیتروزآمین 

 هاکیوتیبی ها و آنتاستفاده از هورمون 

  ترعیرشد سر  یبرا  دیتول   ندیدر فرآ  ها کیوتیبیها و آنتکه از هورمون  دهد ینشان م  قاتیتحق  جیموارد، نتا   ی متأسفانه، در برخ  

 .Looft, T., et alد)به همراه داشته باش یعوارض جد یسلامت یبرا  تواندیکه م شودیاستفاده م  یظاهر تیفیو بهبود ک

2012.) 

و    قیبه نظارت دق  ازیقرار دهد و ن  ریکنندگان را به شدت تحت تأثسلامت مصرف  تواندیو کالباس، م   سیدر سوس  تقلبات

به    تواندیتقلبات و مطالعه مقالات معتبر م  نی. شناخت اکندیم  انی نما  شیاز پ   شیصنعت را ب  نیدر ا  رانهیسختگ  نیقوان

 . محصولات کمک کند نیا تیفیو ارتقاء ک تیشفاف

 روش های شناسایی تقلبات مواد غذایی 

محصولات ممکن است شامل    نیا  رایمهم در صنعت غذا است، ز  یهااز دغدغه  یکیو کالباس    سیتقلبات در سوس  ییاسانش

 برخی از روش های تشخیص تقلبات شامل: باشند.  رمجازیغ   ایمواد نامناسب  

 ین یو پروتئ یی ایمیش بی ترک لیتحل

  س یتقلبات در سوس  ییبه شناسا تواندیم   ها درات یو کربوه  ها یچرب  ها، نیاز پروتئ  یو نسبت یی ایمیش  بیترک  لیو تحل  هیتجز 

ا کند.  کمک  کالباس  تکن  ن یو  شامل  آنال  یمختلف  ی هاکیروش  جمله  تع  ینیپروتئ  یالگوها  زیاز  چرب  نییو    ی درصد 

 (. López-Campos, et al, 2018)است

 یی ایمیوشیب یهاتست

که ممکن است در    رمجازیغ   یهایافزودن  ای  یمصنوع   یها نیوجود پروتئ  ییشناسا  یبرا  توانندیم ELISA مانند  ییهاروش

 (.Van Der et al,2019) و کالباس استفاده شوند، به کار رود سیسوس

 یسنجف ی ط ل یو تحل هیتجز

و   رمجازیغ   باتیترک  ییبه شناسا  تواندیپراکنده م  یو جذب انرژ  یجرم  یسنجفیمانند ط  یسنجفیط  یهاروش استفاده از  

 (.Buchgraber, et al, 2020)کمک کند یدر محصولات گوشت یتقلب

 DNAتحلیل 

از وجود گوشت    اطمینانجهت    ژه یبه و  رد،یخاص مورد استفاده قرار گ  باتیمنشا و ترک  یی شناسا  یبرا  تواندیروش م  نیا

 (.Zhang, et al, 2021ی) رقانونیغ  یهامخلوط  ای رمجازیغ 

 ی کیولوژیکروبیم ل یو تحل هیتجز

 .ی ها تقلب در فرآور ای نامطلوب  تیفیک ادندنشان جهت ها یو باکتر هاسمیکروارگانیوجود م یبررس  
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محصولات   یمنیو ا  تیفیک  شیبه افزا  توانندیو م   استفاده می شوندو کالباس    سیتقلبات در سوس  یی شناسا  رایها بروش  نیا

 (. Parvez and Faiyazuddin, 2023)کمک کنند یی غذا

 

 شین یمروری بر پژوهش های پ

 

نمونه فراورده گوشتی از واحد های تولیدی سطح شهر همدان    50( با جمع آوری  1400حصاری و همکاران )در طی  پژوهش  

 دست یافتند: به نتایج زیر 

های غده  پوست و اندام    (غضروف مفصلی و تنفسی) وجود بافتهای غیرمجاز از جمله بافتهای استخوانی، بافت غضروفی  الف(  

 ای.

های با برچسب گوشت قرمز ارزیابی شده، گوشت مرغ    درصد نمونه  100در  نشان داد که    PCRب( همچنین نتیجه آزمایش  

 . یافت شد

نهایی:   از گوشت مرغ در سوسیس و  نتیجه  استفاده  غیرمجاز و  بافتهای  با برچسب گوشت قرمز در    کالباس هایی   وجود 

 (. Ghaderi,et al, 2022)ت تولیدی استان همدان مشهود استلامحصو

نـشان ( بر روی محصولات فراورده های گوشتی توزیع شده در شهر سمنان  1387ناصحی و همکاران)درنتیجه پژوهش    -

مـی دهـد کـه مقـدار نیتریت سدیم موجود در فرآوردههای گوشتی )سوسیس و کالبـاس( توزیع شده در استان سمنان  

ایـران  صـنعتی  تحقیقـات  استاندارد  اداره  توسط  شده  ارائه  استاندارد  مقـدار  بـا  داری  معنـی  بـسیار  اخـتلاف 

 . (Nasihinia,et al,2008)دارد

نمونه  محصولات فراورده های گوشتی در سطح شهر   720( که بر روی1388شریعتی فر و همکاران) در نتیجه ازمایش های 

مو، زبـان، پستان، غدد بزاقـی، غـدد ترشـحی گوارشـی، مـری،    :کرمانشاه انجام شد حضور بافت های غیر مجاز از جمله  

 . (Sadeghi,et al, 2010.... مشاهده شد) طحـال، اپیدرم پوست، عصب، ریه و

  30نمونه سوسیس از سطح شهر تهران انجام شده به دست آمد که    30( که بر روی  1390حسینی و همکاران)طبق گزارش   

ربی های صفاقی و کلیه  درصد از محتویات سوسیس ها دارای بافت های غیر مجاز مانند: پوست مرغ، غضروف شفاف، چ  70تا  

 .(Fakri,et al, 2014و... بود)

نمونه فراورده گوشتی جمع آوری شده از سطح شهر تبریز     47( که بر روی  1398خندقی و همکاران )  بر اساس پژوهش های  

انجام شد بدست آمد که  محتویات موجود در محصولات با اطلاعات برچسب تطابق نداشت و ترکیبات استفاده شده از جمله  

 (. Sadeghpour,et al,2020دارد بالاتر یا پایین تر بودند)پروتئین، رطوبت، خاکستر و چربی از میزان استان

 ران یدر بازار ا  یدیتول  ی هاو کالباس  سیسوس  ییغذا  تی و امن  تیفیک  یبه بررس( که  1398طبق گزارش سیدی و همکاران)

خطرناک    ییایمیو مواد ش  رمجازیغ   ی هایاز افزودن   ییسطح بالا   یاز محصولات حاو  یارینشان داد که بس  جیپرداخته، نتا

سلامت    یبرا  یموجود در محصولات پرداخته و به خطرات احتمال  یهایت  تریو ن  تراتیسطح ن  یبه بررس  قاتیحقت  ن یاند. ابوده

 (.  ,2020Seydi, et al)اشاره کردند یعموم

موجود در بازار    یهاو کالباس  سیسوس  یگذاراطلاعات برچسب   لیبه تحل( که  1399بر اساس گزارش خلیلی و همکاران )

نادرست بوده و اطلاعات نادرست درباره    یهابرچسب   یمحصولات دارا   نیاز ا  یارینشان داد که بس  جینتا،  پرداخته شد  رانیا

 .(,2020Khalili, et al)دهندیانقضا ارائه م خینوع گوشت و تار
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تقلبات   زانیداخل پرداخته شد تا م  دیتول  یهاو کالباس  س یسوس  تیفیبه کنترل ک(که  1400در گزارش احمدی و همکاران)

ا در  شناسا  نیموجود  برخ  ها یبررس  ج ینتا  ،شود  ییمحصولات  که  داد  دارا  ی نشان  و    یمحتوا  یاز محصولات  کم  گوشت 

 (. ,2021Ahmadi, et al)بگذارد ریکنندگان تأثسلامت مصرف یبر رو تواندیهستند که م   رمجازیغ  یهایافزودن

 

 نتیجه گیری 

  زندیم   بیکنندگان آسنه تنها به سلامت مصرف  ،یگوشت  ی هااز فرآورده  یکیو کالباس به عنوان    سیسوس  دیدر تول  تقلبات

تقلبات در   نیکنترل ا  یمناسب برا  یو نظارت   یقانون  یها ضرورت.  کندیم  فیتضع  زیبه صنعت غذا را ن  یبلکه اعتماد عموم

در    تواند یم  زیتقلبات ن  یی شناسا  یهاکنندگان و بهبود روشمصرف  یآگاه   شیاست. افزا  تیحائز اهم  اریبس  یی صنعت غذا

  کی  جادیا  یبراکنندگان  و مصرف  دکنندگانیدولت، تول  نیب  یهمکار  ن،یداشته باشد. بنابرا  ییموارد نقش بسزا  نیکاهش ا

اقدامات ضرور  نیتأم  رهیزنج و    سیو سلامت سوس  تیفیحفظ ک  ت، ینها  در.  دی آیبه شمار م  یشفاف و مطمئن، از جمله 

و از    افتیدست    تیفیمحصولات مطمئن و با ک   دیبه استانداردها و مقررات است تا بتوان به تول  ی توجه جد  ازمند یکالباس ن

 کرد. یریبروز تقلبات جلوگ
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Abstract 

Today, attention to public health and hygiene has made the issue of fraud in the food industry increasingly 

important. One sector that is often subject to fraud is the production of sausages and cold cuts made from red 

meat. These products are among the most popular food items with widespread consumption. However, 

common frauds in this industry include the addition of inappropriate substances, reduction of the actual 

percentage of red meat, and the use of harmful additives. Frauds in the sausage and cold cut industry involving 

red meat not only lead to economic violations but can also pose serious health risks to consumers. The use of 

inappropriate materials and harmful additives in these products can result in digestive disorders, food allergies, 

and even serious diseases such as cancer. Therefore, there is a need for more rigorous control and supervision 

over the preparation and production processes of these products to prevent fraud and their associated dangers. 

With the increasing awareness of consumers regarding the existing frauds in the sausage and cold cut industry, 

the demand for higher quality and safer products has risen. Consequently, companies are required to adhere to 

stricter health and quality standards to regain consumer trust. Thus, enhancing oversight and control over the 

sausage and cold cut production industry is crucial to ensuring consumer safety and health. This article 

examines these frauds and their effects on consumer health. 
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