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  چكيده 

آفلاتوكسين ها و اكراتوكسين از مهمترين سموم قارچي هستند كه در مواد غذايي مختلف رشد نموده و عوارض  :سابقه و هدف

مينان از سلامت مواد غذايي مصرفي در جامعه است كه با يكي از مهمترين وظايف مسئولين بهداشت اط. خطرناكي را به همراه دارند 

 مورد HPLCدراين تحقيق ميزان آلودگي غلات صبحانه به آفلاتوكسين و اكراتوكسين به روش . روش هاي مختلفي انجام مي گيرد 

  .بررسي قرار گرفت

  استخراج، تخليص و تعيين مقدار سموم مرحله3 نمونه بطور تصادفي انتخاب و پس از يكنواخت نمودن طي 18تعداد  :روش بررسي

 و تعيين = Attn 16 و = Gain 1000 و xeλ=460  وmeλ= 333 سپس تشخيص با دتكتور فلورسانس .مورد بررسي قرار گرفت

  .مقدار ازطريق مقايسه سطح زير منحني تك تك نمونه هاو استانداردها با احتساب ضريب رقت انجام شد

در برخي از نمونه ها يافت شد، اما مقادير B2  AF و B1.  يافت نشد Aنه هاي مورد آزمايش اكراتوكسيندرهيچ يك از نمو :يافته ها

  . تاييد نگرديدG2 AF و G1همچنين در هيچيك از نمونه ها وجود . آنها زير حد استاندارد ايران ، اروپا و امريكا  بود

 دارد وجود آن از ناشي سم و قارچ به بالقوه آلودگي غذايي مواد در يدهدنشان م شده انجام مطالعات و بررسي اين نتايج :نتيجه گيري

  .موثر واقع گردد  آلودگي ميتواند در كاهش مصرف نگهداري و  ،حمل و نقل برداشت، مراحل جهاني در  استانداردهاي اعمال. 

 .، غلات صبحانهHPLC اكراتوكسين، آفلاتوكسين ،: واژگان كليدي
  

  

  

  مقدمه

يي با اشكال گوناگون عرضه مي شوند مثلا به صورت غذاهاي مواد غذا

كنسروي، لبنيات، فرآورده هاي گوشتي، سوپ هاي آماده مصرف، غلات 

روشهاي مرسوم در كاهش ميزان مايكوتوكسين ها با هدف ... صبحانه و

عاري شدن غذاهاي مصرفي تا پايين ترين غلظت مايكوتوكسين ها صورت 

ي توسعه يافته اين مساله توسط سازمان هايي با در كشورها.)1(مي گيرد 

وضع قوانيني كه توليدات با سطح پايين مايكوتوكسين ها را ايجاب مي 

اين كار در كشور هاي در حال توسعه به خوبي پيش . كند انجام مي گيرد

روش هاي نادرست كاشت، داشت، برداشت و نيز انبارداري و . نمي رود

  . اين سموم در غلات مي گرددباربري باعث ازدياد توليد

روشهاي پيشگيري و كنترل مايكوتوكسين ها به ميزان زيادي به نوع 

اين . اما برخي اصول كلي قابل اجرا است. فرآورده و نوع قارچ بستگي دارد

ها شامل، اصلاح بذر گياه قبل از كاشت، مراقبت حين رشد، خشك  روش

 آلوده شدن غذا ها و منابع ).2(مي باشد... كردن مناسب پس از برداشت و

غذايي با مايكوتوكسين ها به ويژه در مناطق گرمسيري و نيمه گرمسيري 

كه درجه حرارت و ميزان رطوبت محيط براي رشد گونه هاي مولد 

و توليد سم به وسيله آنها ) آسپرژيلوس و پني سيليوم(مايكوتوكسين ها 

و با توجه به اثرات به همين جهت . مساعد مي باشد اجتناب ناپذير است

زيان آور و عوارض نامطلوب ناشي از مسموميت با اين مايكوتوكسين ها و 

به منظور برطرف نمودن يا به حداقل رساندن اين قبيل اثرات راهكارهاي 

به منظور حذف آلودگي از غذاها و ). 3(مختلفي به كار گرفته مي شود

ي گوناگون استفاده مي منابع غذايي آلوده به مايكوتوكسين ها از راه ها

  . گردد
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 2ز ها  اسيد ها و با-1(در تمام اين روش ها كه شامل روش هاي شيميايي 

تك ياخته ها -1(،بيولوژيكي) بي سولفيت سديم- 3 عوامل اكسيد كننده -

 استخراج با حلال هاي -1(و فيزيكي) مخمرها-4 قارچ ها -3 باكتري ها -2

)  تركيبات جاذب-4 تابانيدن اشعه -3 غير فعال كردن با حرارت -2آلي 

ورت مي مي باشند تجزيه ،تخريب، غير فعال نمودن و يا جداكردن سم ص

گيرد، به طوري كه يك روش موفق جهت رفع آلودگي اقتصادي بوده و 

توانايي حذف تمام مقادير جزئي سم را بدون باقي گذاشتن بقاياي زيان آور 

  ). 4.(را داشته و به كيفيت تغذيه اي ماده غذايي نيز آسيب وارد نمي كند

 سازمان بهداشت جهاني، پتانسيل سرطان زايي 1993در سال 

لاتوكسين، اكراتوكسين، فومونيسين، زرالنون و تريكوتسن را ارزيابي نمود آف

در اين ارزيابي آفلاتوكسين ها به عنوان گروه اول سرطانزايي انسان . 

محسوب شد، در حاليكه اكراتوكسين و فومونيسين به عنوان گروه دوم 

ن سرطان زايي احتمالي طبقه بندي شدند و تريكوتسن و زرالنون به عنوا

فعاليت متابوليكي آفلاتوكسين . عامل سرطان زاي انسان شناخته نشدند

B1 در كبد نشان مي دهد كه از نظر حساسيت به سميت حاد در حد 

متوسطي است و ممكن است به سميت مزمن نظير خاصيت سرطان زايي 

 از شير M1در اثر ترشح آفلاتوكسين .)5(آن تا حدي حساسيت نشان دهد

بنابراين در حذف . نيز در معرض خطر قرار مي گيرندمادران ،كودكان 

 تايواني 26، 1967در سال). 6(آلودگي آن در مواد غذايي بايد كوشش شود

در اثر مصرف برنج كپك زده علائم مسموميت غذايي را آشكار كردند كه 

ميزان .  نفر از آنها جان خود را از دست داد3 نفر آنها كودك بوده و 19

.  ميكروگرم در كيلوگرم بوده است200در اين برنج آلوده  B1آفلاتوكسين 

 نفر هندي به هپاتيت مبتلا شدند كه منجر به 400، 1974در سال 

 ميلي 15 نفر از آنها شد ، علت آن مصرف ذرت كپك زده حاوي 100مرگ

دوز كشنده حاد براي انسان ( ).7(گرم در كيلوگرم آفلاتوكسين بود

  ).رم است ميلي گ10بزرگسال در حدود 

كل مواد غذايي ساليانه با سموم % 25در مطالعات انجام شده ثابت شده 

به دليل . قارچي آلوده مي شوند كه باعث خسارات اقتصادي مي گردد

 مايكوتوكسين در مواد غذايي كميته ها و موسسات مختلف 2اهميت اين 

 البته از استانداردهايي از وجود آنها را در مواد غذايي مطرح نموده اند كه

حد مجاز ).  نانو گرم در گرم 0-50(كشوري تا كشور ديگر متفاوت است 

 ميكروگرم در كيلوگرم و 5 در جيره غذايي دام B1آلودگي به آفلاتوكسين 

حد .  ميكروگرم در كيلوگرم بر طبق استاندارد ايران است2در غذاي انسان 

 و در اروپا  ppb 20مجاز مجموع آفلاتوكسين ها در مواد غذايي درآمريكا 

4-2 ppbدر حال حاضر در كشور ما حد استاندارد براي ).  8( مي باشد

 مي باشد و B1 5 ppb و براي آفلاتوكسين ppb 15آفلاتوكسين توتال 

 ppb 10 و در كشمش ppb 5 در غلات Aنيز حد مجاز اكراتوكسين 

  ).9.(است

اختمان بر خلاف توكسين هاي باكتريايي، اغلب مايكوتوكسين ها س

پروتئيني ندارند و مولكول هاي نسبتا كوچكي هستند و به همين دليل به 

. طور معمول بوسيله سيستم ايمني انسان و دامها شناسايي نمي شوند

علائم مايكوتوكسيكوز حاد معمولا با مسموميت حاصل از توكسين هاي 

ختار علائم مايكوتوكسيكوز به دليل اختلاف در سا. باكتريايي متفاوت است

برخي از اين تركيبات ممكن است  .شيميايي آنها بسيار گوناگون مي باشد

در . موجب بروز علائم مختصري شوند تا هنگامي كه مرگ حاصل شود

صورتيكه سايرين موجب ايجاد آثار شديد شامل نكروز پوستي، لوكوپني و 

مقادير مورد نياز براي ايجاد بيماري . تضعيف سيستم ايمني مي شوند

 .من بسيار كمتر از مقادير مورد نياز براي توليد عوارض حاد مي باشدمز

بنابراين آثاري همانند سرطان يا ايجاد تومور هنگامي ظاهر مي شوند كه 

يك خطر بالقوه مايكوتوكسين ها در . بيماري كاملا پيشرفته شده است

جيره غذايي انسان به دليل عدم توانايي مشخص نمودن آنها از روش 

با وجود تمام اقدامات فوق همواره امكان آلودگي محصول . وژيكي استبيول

زيرا آلودگي محصولات كشاورزي به آفلاتوكسين ها موجب بروز .وجود دارد 

 باعث مسموميت مصرف ضرر اقتصادي فراواني در كشورهاي توليد كننده و

در تحقيق حاضر ميزان نفوذ سموم . كنندگان اين نوع محصولات مي شوند

رچي آفلاتوكسين و اكراتوكسين به غلات صبحانه موجود در فروشگاه قا

  .هاي شهر تهران مورد بررسي قرار گرفت

  

  روش كار 

سم .1: مواد و وسايل مورد استفاده در طرح شامل

 خالص، Aسم اكراتوكسين. 2خالص، ) B1,B2,G1,G2(آفلاتوكسين

، PBSمحلول .5محلول اسيد استيك، .MeOH ،4محلول متانول .3

 MeCN  حلال فاز متحرك .NaCl، 8محلول .Tween 20 ،7محلول .6

: H2O :Acetic Acid (99:99:02) ،9. H2O-HPLC، 10. كاغذ

دستگاه .13دتكتور فلورسانس، .12آب ديونيزه، .GFF، 11صافي معمولي و

HPLC ،14. ،ستون .15بلندرImmuno affinityبود . 

گندم، ( پايه هاي غله اي متفاوت نمونه از انواع مختلف غلات صبحانه با18

گروه ( تايي3 زيرگروه 6غير شكلاتي را در ) ذرت، جو، چاودار و برنج

از شركت هاي توليد كننده داخلي با تاريخ توليد هاي )  C تاAهاي

 1متفاوت كه نام تجاري و اجزاي تشكيل دهنده نمونه ها در جدول شماره 

  .ه بندي شدارائه شده است، آسياب و به طور مجزا بست

  مشخصات نمونه ها با نام تجاري و اجزاي تشكيل دهنده نمونه ها: 1جدول 

  اجزاي تشكيل دهنده محصول  نام تجاري محصول  شركت توليدي

  چي پف ذرتي شكلاتي  شركت دينا

  )Aگروه (

روغن جانشين كره - شيرخشك -لسيتين-نمك- پودر كاكائو- شكر-بلغور ذرت

  كاكائو

  شكلاتيكراسلي   شركت پنگوئن

 )B گروه(

  روغن گياهي- شكر-گلوكز- كاكائو -آرد كامل-شكلات-چاودار- ذرت- جو-گندم

  برشتوك كاكائويي  )كام(شركت كيوان

  )Cگروه (

-لسيتين نمك- عصاره مالت -پودر كاكائو-شكر-بلغور برنج و گندم وذرت

  گليسرول منو استئارات-وانيلين

  . مرحله استخراج، تخليص و تعيين مقدار انجام پذيرفت كه در ذيل شرح داده خواهد شد3در آزمايش                                     
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در اين مرحله ابتدا براي فعال كردن ستون ها : مرحله استخراج) فال

بعد هر نمونه را به خوبي مخلوط .  را از آنها عبور مي دهيمPBSمحلول 

. خطا توزين مي كنيم/. 1 گرم از هر نمونه را با احتساب 10كرده و سپس 

 50خطا توزين مي كنيم و /. 1 با Spike گرم  نيز براي نمونه 10

 ، B1،B2 ،G1و آفلاتوكسين هاي A يتر از اكراتوكسين ميكرول

G2 1000استاندارد با غلظت ppm را در جاهاي مختلف نمونه اضافه مي 

  :مراحل كار در اين قسمت به ترتيب زير است. كنيم

 و بعد از آن افزودن   g 1 NaCl نمونه، سپس افزودنg 1/0±10توزين

ml100 حلال استخراج )MeOH : H2O = 80:20 (  و اختلاط به

 ml5  با بلندر و فيلتر با كاغذ صافي معمولي و برداشتن min3 مدت  

 و تكان دادن شديد آن PBS  محلول ml 45محلول فيلتر شده و افزودن 

 و برداشتن همه عصاره رقيق شده ،همراه با GFFو عبور از كاغذ صافي 

  ).PBS) 8محلول  ml 20رساندن ستون به دماي آزمايشگاه و عبور  

  عصاره رقيق شده از ستون و سپس ml 36عبور  :مرحله تخليص) ب 

 و بعد از آن خشك كردن ستون PBS محلول ml 10شستشوي ستون با  

 ميكرو ليتر 500 ثانيه و افزودن 10- 15با عبور فشار ملايم هوا به مدت 

MeOH :AOCH (98 :02)  به ستون و جمع آوري در ويال و سپس 

min1ميكروليتر 1000 اين هنگام افزودن  توقف و در MeOH : 

AOCH (98 : 02)  1500 به ستون و جمع آوري در ويال و افزودن 

  به ويال و مخلوط سازي با ورتكس و H2O-HPLCميكروليتر 

 ميكروليتر به 100 و تزريق PBS محلول  ml  20شستشوي ستون با  

HPLC) 5.(333ورسانس  تشخيص با دتكتور فل: مرحله تعيين مقدار)ج 

=meλ460  و=xeλ 1000 و Gain = 16  و Attn = و تعيين مقدار از 

طريق مقايسه سطح زير منحني تك تك نمونه ها و استانداردها با احتساب 

  .ضريب رقت انجام شد

 

  يافته ها 

 يافت نشد و مقدار  Aدر هيچ يك از نمونه هاي مورد آزمايش اكراتوكسين

 در برخي از نمونه ها B2 و B1آفلاتوكسين . د بو 0.0آن در همه نمونه ها

-4(اروپا ) 5ppb(يافت شد، اما در همه آنها زير حد استاندارد ايران 

2ppb ( و امريكا)20ppb (بود)اما مقدار آفلاتوكسين هاي ). 8G1 و G2 

  .جزئيات نتايج در جدول ذيل آورده شده است.  بود0.0در كليه نمونه ها 

  

  

  Spikeيي مايكوتوكسين هاي مورد آزمايش در نمونه هاي غلظت نها: 2جدول  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

 نام نمونه  )ppb(غلظت نهايي

  

 شماره

  نمونه

OTA  AFTB1 AFTB2 AFTG1  AFTG2  

D1 0.00 0.25 0.00 0.00 0.00 

D2 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 

D3 0.00 0.25 0.00 0.00 0.00 

D4 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 

D5 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 

  نمونه هاي شكلاتي 

  شركت دينا

  )چي پف(

  Dگروه 

 

D6 0.00 0.23 0.00 0.00 0.00 

 0 0 0 73 0 -  جمع كل به درصد

E1 0.00 0.41 0.00 0.00 0.00 

E2 0.00 0.43 0.00 0.00 0.00 

E3 0.00 0.24 0.00 0.00 0.00 

E4 0.00 0.35 0.00 0.00 0.00 

E5 0.00 0.44 0.06  0.00 0.00 

  نمونه هاي شكلاتي

  شركت پنگوئن

  )كراسلي(

  Eگروه 

  

E6 0.00 0.86 0.11 0.00 0.00 

 0 0 5.87 13.94 0 -  جمع كل به درصد

F1 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 

F2 0.00 0.49 0.00 0.00 0.00 

F3 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 

F4 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 

F5 0.00  0.00 0.00 0.00 0.00 

  نمونه هاي شكلاتي

  )كام(شركت كيوان 

  )برشتوك(

   Fگروه

 

F6 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 

 0 0 0 49 0 -  جمع كل به درصد

 Spike - 5.00 5.44 1.06 5.00 1.00نمونه 

 Blank - 0.00 0.44 0.06  0.00 0.00نمونه 

 0 0 4.13 95.87 0 -  جمع نهايي به درصد 
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  بحث

 توليدي غلات كل درصد 25 از بيش سالانه تخمين ها برخي اساس بر

 هاي گونه انواع از  برخي).10(دارند قرار قارچي يآلودگ معرض در جهان

 ها آفلاتوكسين توليد به قادر مناسب شرايط در آسپرژيلوس قارچ

 و فلاووس آسپرژيلوس قارچي، هاي گونه ميان اين از). 10- 12(هستند

آفلاتوكسين  .باشند مي سموم اين توليدكنندگان مهمترين پارازيتيكوس

 متوالي واكنشهاي سري يك طي كه ندهست خاصي شيميايي تركيبات ها

 سيليوم پني و آسپرژيلوس قارچ هاي هاي گونه از تعدادي توسط آنزيمي

 مي توليد مختلف مواد بسياري از روي مناسب شرايط در نمو و رشد هنگام

 شناسايي آفلاتوكسين ها انواع از مختلف نوع 18 تاكنون). 10-14(شوند 

 آلوده عنوان به G2،G1 ،B2 ، B1وع ن آفلاتوكسينهاي فقط ولي اند شده

 ميان در كه اند، گرفته قرار شناسايي مورد غذايي منابع و غذا هاي كننده

 ).11،15،16(باشد  مي سميت ميزان بالاترين داراي B1 آفلاتوكسين آنها

 واسطه سلولي با ايمني و خوني ايمني سيستم تضعيف به سموم منجر اين

 مي عفونت ها حساستر ساير به سبتن را آنها و شود مي ها انسان

 وB1  به بررسي آفلاتوكسينVilla and Markaki )12،17(كنند

 درغلات صبحانه ي موجود در فروشگاه  HPLCبه روش A اكراتوكسين

نمونه % 3/56هاي شهر آتن يونان پرداختند و به اين نتيجه رسيدند كه در 

ر از حد مجاز  نمونه ميزان آن بيشت7وجود داشت كه در AFTB1 ها 

 نمونه 19مشاهده شد وOTA از نمونه ها نيز %60همچنين در .اروپا بود

به  Molinie و همچنين) 18(نيز به هر دو مايكوتوكسين آلوده بودند

بررسي برخي از غلات صبحانه در فروشگاه هاي فرانسه از نظر 

پرداختند و به اين نتيجه B1  ،سيترينين وفومونيسينAاكراتوكسين

از آنها مقدار % 20 يافت شد كه در OTAاز نمونه ها %60د كه در رسيدن

از نمونه ها نيز حاوي سيترينين بودند و %20.آن بالاتر از حد مجاز اروپا بود 

 نيز نه تنها در كورن فليك بلكه در فرآورده هايي كه حاوي B1فومونيسين 

ه نوع برخي از نمونه ها نيزحاوي هر س.جو و برنج بودند نيز يافت شد

در فرآورده Aاكراتوكسين Kabak(2009)  ). 19(مايكوتوكسين بودند

 در تركيه پرداخت وبه اين نتيجه رسيد كه در HPLCهاي غلات به روش 

وجود OTAاز غذاي كودك بر پايه ي غلات %17از غلات صبحانه و 38%

داشت ولي غلظت آن خيلي پايين تر از حد مجاز اروپا بود، در نتيجه 

 87/95در اين تحقيق ما دركل. ندارد براي سلامتي انسان در پي خطري را 

 = % AFB1 ،0% OTA=بعبارتي در اين تحقيق نيز ( بودAFB1 

قابل توجه است كه در اين تحقيق ) بيشترين نسبت حضور را داشت

AFB2  بود كه ويژگي اين تحقيق مي % 13/4نيز در رتبه دوم با ميزان

سين در غلات صبحانه غير شكلاتي ايران بيشتر باشد، بعبارتي تنوع آفلاتوك

در اين تحقيق با بررسي غلات صبحانه شكلاتي سه . از يونان مي باشد

 به   B1شركت كيوان، پنگوئن و شيرين گندمك درصد حضور آفلاتوكسين

 87/5،  % 0 به ترتيب B2و آفلاتوكسين  % 49،  % 13/94،  % 73ترتيب 

 به بررسي آب انگور و شراب هاي .Flajs(2009) )20(، مي باشد % 0، % 

 پرداختند و به اين نتيجه ELISAو HPLCقرمز در كرواسي به دو روش 

 در آب انگور بالاتر از شراب بود ،همچنين در OTAرسيدند كه مقدار 

را OTA نتوانست غلظت هاي پايين تر HPLC , ELISAمقايسه با 

در شير M1 ين سنجش آفلاتوكس)1386( هاشمي ).21(آشكار سازد

پاستوريزه و استريليزه مصرفي شهر بابل را انجام داد و دريافت كه آلودگي 

). 22( در شير اين منطقه بالاتر از حد مجاز مي باشدM1آفلاتوكسين 

به جداسازي آسپرژيلوس و اندازه گيري ميزان آفلاتوكسين ) 1386(مياحي

به اين نتيجه رسيد موجود در پودر ماهي،  ذرت و كنجاله سويا پرداخت و 

،ذرت توليد داخل و پودر ماهي توليد داخل  كه كنجاله سوياي وارداتي

بيشترين مقدار . بيشترين ميزان آلودگي به قارچ آسپرژيلوس را دارا بودند

 ).9( در پودر ماهي توليد داخل بودB1آلودگي به سم آفلاتوكسين 

Alborzi) 2006(به ارزيابي ميزان آفلاتوكسينM1مونه هاي شير  در ن

كل نمونه %8/17پاستوريزه در شهر شيراز پرداخت وبه اين نتيجه رسيد كه 

 بالاتري نسبت به حد مجاز M1هاي جمع آوري شده داراي آفلاتوكسين 

 در M1به بررسي شيوع ميزان آفلاتوكسين )2005 (Kamkar). 23(بودند

ن ميزان شير خام توليد شده در شهر سراب پرداخت و دريافت كه ميانگي

 در نمونه هاي فصل پاييز وزمستان به طور قابل M1آلودگي آفلاتوكسين 

بهار بالاتر بودند و نمونه هاي فصل  توجهي نسبت به نمونه هاي تابستان و

شيوع ميزان )2005 (Kamkar). 24(تابستان و بهار با هم تفاوتي نداشتند

 قرار داد و دريافت  در ايران مورد ارزيابيFeta را در پنير M1آفلاتوكسين 

 در نمونه هاي پنير در سلامت انسان M1كه شيوع بالاي آفلاتوكسين 

 حيوان يا انسان مصرف به كه غذايي مواد  غالب.ممكن است خطرناك باشد

 مي ها توكسين توليد و قارچ ها رشد براي مناسبي كشت محيط رسند مي

 اين كه دهكر ايجاد محيط در بافتي تغييرات سموم اين. )25(باشند

 سيروز كبدي، اختلالات به منجر و شود مي عارض كبد در بيشتر تغييرات

  . )15(گردد مي كبد سرطان بالاخره و

 كلسيفيكاسيون افزايش توليد، كاهش رشد، كاهش باعث آفلاتوكسيكوز

 شود مي سرطان زايي اثرات نيز و خون انعقاد زمان افزايش استخوان ها،

 غذاهاي خوردن راه از مستقيم طور به انسان رد آفلاتوكسيكوز) .12،15(

 شير، مانند آلوده هاي دامي فرآورده طريق از غيرمستقيم و سم به آلوده

 در .)26(شود  مي ايجاد مرغ ومحصولات توليدي از غلات تخم و گوشت

 به آلوده غذاهاي و شير خوردن از ناشي، شديد آفلاتوكسيكوز 2004سال

  وFischer ). 27،28(شد كنيا در نفر 125 به مرگ منجر آفلاتوكسين،

 مطالعه مورد ذرت نمونه از درصد 51 از 1995 سال در همكاران

 توان مي ).29(آفلاتوكسين جدا نموند در كيلوگرم  ميكروگرم20-750خود

 آن از ناشي سم و قارچ بالقوه به آلودگي غذايي، مواد عمده اقلام در گفت

 دليل به خوزستان استان نظير مانكشور مناطق از برخي . دارد وجود

 شرايط نسبي، رطوبت ميزان و حرارت درجه نظر خاص از اقليمي شرايط

 بر روي آنها توسط سم توليد و زا توكسين قارچ هاي رشد مناسبي براي

 اوليه حتي مواد اقليمي شرايط اين در و سازد مي فراهم غذايي منابع

 به. شوند مي آلوده حاصل، سموم و قارچ ها اين به راحتي به نيز وارداتي

 خصوص به آن توليدكننده قارچ هاي و آفلاتوكسين زياد اهميت دليل

جداسازي و  منظور به بررسي اين دام، و انسان بهداشت در آسپرژيلوس ها

 ،غلات صبحانه در موجود  آفلاتوكسين و اكراتوكسينميزان گيري اندازه

 بررسي مورد حاصله سم مختلف اجزاء آلودگي بين ارتباط تا گرفت انجام

   .گيرد قرار

  

  نتيجه گيري 

با توجه به قارچ هاي مولد آفلاتوكسين و عوامل كنترل كننده اين قارچ ها، 

در محل توليد همبستگي مثبتي بين كاهش جمعيت قارچ هاي مولد 

آفلاتوكسين و عوامل كنترل كننده با كاهش ميزان آفلاتوكسين ديده شد و 

 غلاتمل كنترل كننده مي توان براي جلوگيري از آلودگي از پتانسيل عوا

 .به آفلاتوكسين به خوبي استفاده نمود
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