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  چکیده
در شیر و فراورده هاي لبنی از یک طرف و  M1 با توجه به مخاطرات جدي سم آفلاتوکسین به ویژه سرطان زایی و حضور آفلاتوکسین 

پتانسیل سویه هاي میکروبی با خاصیت پروبیوتیکی در حذف این توکسین از طرفی دیگر، هدف از این مطالعه بررسی و تعیین توان سویه هاي 
مونه ن 38نمونه پنیر شامل  64 تعدادپروبیوتیک مورد استفاده در تولید پنیرهاي پروبیوتیکی در ایران در حذف آفلاتوکسین بود. بدین منظور 

مورد  16و   Aنمونه مربوط به برند  10نمونه پنیر پروبیوتیک ( 26و )  Bبرند مربوط به نمونه  21و   Aنمونه مربوط به برند  17سفید ( پنیر
لایزا در دماي یخچال نگهداري از سطح توزیع در فصل زمستان و به روش تصادفی جمع آوري و تا زمان آزمون به روش ا )Bمربوط به برند 

اختلاف معنی داري وجود دارد. میزان  M1نتایج نشان داد که بین پنیرهاي سفید و پروبیوتیک هر کارخانه از نظر میزان آفلاتوکسین  گردید.
میانگین  Bتعیین شد. در مورد برند  ppt27/22±52/29 و  ppt 36/40±91/71به ترتیب  Aدر پنیر سفید و پروبیوتیک برند  M1آفلاتوکسین 
تشخیص داده شد. اختلاف میانگین آفلاتوکسین  ppt85/43±51/131 و در پنیر پروبیوتیک  ppt52/43±65/177 پنیر سفید  M1آفلاتوکسین 

M1 )در پنیرهاي سفید معمولی ppt 58/67±35/130) با پنیرهاي پروبیوتیک (ppt39/62±28/92) معنی دار بود (p<0.05 با توجه به نتایج .(
درصد در مقایسه با پنیرهاي سفید کمتر  30حدود M1بدست آمده می توان نتیجه گیري کرد که در پنیرهاي پروبیوتیک میزان آفلاتوکسین 

دهند، است. باکتري هاي پروبیوتیک که خواص مفیدي بر روي سلامتی انسان دارند می توانند  میزان آفلاتوکسین را در محصول کاهش 
مصرف کنندگان در زمینه مصرف این  بنابراین مناسب است که صنایع لبنی براي تولید این محصولات تشویق گردند و آگاهی عمومی

  محصولات افزایش یابد.
  
  الایزا ،M1پنیر سفید،پروبیوتیک، آفلاتوکسین  کلیدي: ه هاي واژ

  
  
  
  
  

________________________________  
  mohamadisani@yahoo.com نویسنده مسوول:*

  
  

mailto:mohamadisani@yahoo.com


  94غذایی/ سال هفتم/ شماره ي دوم/ تابستان نشریه ي نوآوري در علوم و فناّوري      60

 مقدمه-1
فلا توکسینها متابولیتهاي ثانویه قارچی هستند که در بسیاري از آ

و تحت شرایط خاصی از  محصولات کشاورزي وجود دارند
درجه حرارت و رطوبت تولید میشوند .افلاتوکسینها داراي اثرات 
بالقوه سرطانزایی و موتاژنیک و ناقص الخلقه زایی و استروژنیک 
میباشند و نقش مهمی در ایجاد سرطان کبد و سیروز کبدي 

گزارشها حاکی از آن است، بسیاري از .)20دارند(
-ها ، اکتینومیستها،کپکها،قارچاکتريها شامل بمیکروارگانیسم

ها قادر به حذف یا تجزیه آفلاتوکسین در مواد غذایی ها و جلبک
  ).14باشند (و خوراك دام می

ها ممکن است منجر به گري بیشتري از میکروارگانیسمغربال
قبل  هاي با قابلیت کاربرد بهتر و کارایی بیشتر گردد.تشخیص باکتري

ها باید مورد ها با مایکوتوکسینمیکروارگانیسمواکنش  از همه، 
هاي مرتیط با مقامت(مثل جذب بررسی قرار گیرد.مطالعه مکانیسم

هاي انتخابی ، مسدود نمودن با انتخا بی از طریق غشاء، تخریب آنزیم
استفاده از تشکیل کمپلکس و...) ممکن است در ارزیابی کارایی 

اند شدن به طور عمده با پلی واکنش ب ). 4ها مفید باشد(میکروب
شکل اصلی در پلی ساکاریدها ، در سه  افتد.ساکاریدها اتفاق می

ها حضور دارند ، اگزوپلی ساکارید، پپتد دیواره سلولی این باکتري
وگلیکان و اسید تیکوئیک و یا اسید لیپوتیکوئیک همه این مواد به 

  ).10باشند(جز اسید لیپوتیکوئیک معمولا هیدروفیل می
ها باعث بررسیها بیانگر این مسئله است که اتصال آفلاتوکسین

کاهش قطبیت ترکیب میشود  واتصالات هیدروفوبیک نقش 
  ) .13کند(ها ایفا میمهمی را در مکانیسم آن

-ها به دلیل ایمن بودن مصرف آنها وبیفیدوباکتريلاکتوباسیلوس

توجه  ها موردها ، براي کاهش دسترسی زیستی آفلاتوکسین
هستند پایداري کمپلکس سلول باکتري با آفلاتوکسین در موقع 
ارزیابی توانایی یک گونه به کاهش دسترسی زیستی آفلاتوکسین 
در مواد غذایی یک عامل مهم است، بطوري که رها شدن 
آفلاتوکسین در طی عبور از معده می تواند اثر منفی واضحی 

آفلاتوکسین به باکتري روي اختلالات سلامتی بگذارد. باند شدن 
باشد و پایداري کمپلکس سلول باکتري با پذیر میبرگشت

آفلاتوکسین ، به گونه مورد استفاده، شرایطی که در طول تشکیل 
شرایط تیمار استفاده شده بستگی دارد  رود وکمپلکس به کار می
هاي صفراوي می کم و حضور نمک pHمطلوب ویژه شامل 

هاي اي که سلولهاي محیطی ویژهباشد یعنی همان استرس

اي با آن مواجه باکتریایی در طول عبور از طریق مجاري روده
  ) .11شوند (می

اي نتایج آنها نشان داد که همه در مطالعه )2000(پیردیس وهمکاران
 توانندآفلاتوکسین) میLABهاي زنده یا با حرارت کشته شده (گونه

(AFM1) M1  هاي ویژهکاهش دهند. وگونهدر محیط کشت مایع را-

لاکتیک را به عنوان روش نوین در کاهش اسید  باکتریهاياي از 
  ) .16در شیر تشخیص دادند( M1آفلاتوکسین

زا ، از هاي ویژه کاهش اثر سمی غذاهاي سرطانوظیفه این گونه
باشد و یا اینکه از نظر متابولیکی ها میطریق باند شدن با توکسین

زایی کمتري را به محصولات با سمیت و سرطان این مواد غذایی
  ) .6تغییر شکل دهند(

هاي مطالعاتی که اخیرا منتشر شده اند ثابت کرده اند که باکتري
توانند براي کاهش در معرض قرار گیري مواد اسیدلاکتیک می

  غذایی به آفلاتوکسین استفاده شوند.
ها با سینمطالعات بیان کننده این است که باند شدن آفلاتوک

ها رشد قارچ و تولید توکسین را ها و لاکتوباسیلوسپروبیوتیک
دهند.ممانعت از بیوسنتز آفلاتوکسین به دلیل اسید کاهش می

هاي اسید لاکتیک که مقاوم به گرما بوده و لاکتیک یا متابولیک
  ).9( باشندترکیباتی با وزن مولکولی پایین هستند، می

در مطالعات آزمایشگاهی باند  همکارانخوري و  -بر طبق نظر ال 
توسط لاکتوباسیلوس بولگاریکوس در طی  M1شدن آفلاتوکسین

 ساخت ماست مورد بررسی قرار گرفت نتایج نشان داد که این مقدار

  )  .      5) می باشد(  6/87(%
بیفیدوباکترها  پروبیوتیکهاي روده اي لاکتوباسیلوسها و مهمترین

پروبیوتیک  پنیرهاي را در سلامتی دارند.هستند که نقش زیادي 
مانند دیگر محصولات پروبیوتیک داراي میکروارگانیسمهاي 

   .پروبیوتیک هستندکه پنیرهاي معمولی این باکتریها راندارند
در محصولات  M1  امروزه مطالعاتی  در مورد میزان افلاتوکسین 

 رمختلف از جمله پنیرهاي مختلف انجام شده ولی گزارشی د
درمورد پنیر پروبیوتیک به طور  M1مورد میزان افلاتوکسین 

بنابراین با توجه به میزان بالاي الودگی شیر ، جداگانه تاکنون نشده
و سایر محصولات لبنی مانند پنیر که به طور خیلی زیاد مورد 

خصوصا کودکان و سالخوردگان و ، گیرد مصرف عموم قرار می
از طرفی به  توکسینها دارند و سمی بسیار زیادي که افلا اثرات

دلیل خواص بسیار مقیدي که باکتریهاي پروبیوتیک بر سلامتی 
لذا هدف از انجام این تحقیق تعیین و مقایسه میزان د ندار



 61پروبیوتیک      و سفید پنیرهاي در M1  آفلاتوکسین میزان مقایسه و  بررسی

پروبیوتیک  در پنیر سفید غیر پروبیوتیک و  M1افلاتوکسین 
تولیدي توسط واحدهاي تولیدي داخل کشور بود تا اگر کاهشی 

ید  آگاهی کارخانجات براي تولید بیشتر محصولات مشاهده گرد
پروبیوتیک وآگاهی عموم براي مصرف این محصولات راه حلی 
مناسب براي کاهش ورود این سموم به بدن علاوه بر بهره بردن از 

  باشد.  خواص باکتریهاي پروبیوتیک می
 
 مواد و روش ها -2

پروبیوتیک مربوط به سفید و مونه پنیرن 64 تعداد  دراین مطالعه
نمونه پنیر سفید  38دوکارخانه تولید کننده داخلی تهیه گردید. 

نمونه  B (26برند مربوط به نمونه  21و Aنمونه مربوط به برند 17(
مورد مربوط به  16و Aنمونه مربوط به برند 10پنیر پروبیوتیک  (

از سطح توزیع و به روش تصادفی جمع آوري  ) Bبرند
ها در فصل زمستان در ماههاي دي، بهمن و اسفند گردید.نمونه 

تهیه، تا زمان آزمایش در یخچال نگهداري و سپس میزان 
  به روش الایزا تعیین گردید. M1آفلاتوکسین 

تمامی این پنیرها به طور قابل انتظار داراي تاریخ تولید و انقضائ  
بودند  و نمونه هایی خریداري گردید که در موقع انجام آزمون 
تاریخ انقضائ آنها تمام نشده بود چون در غیر این صورت نتایج 

  توانست ایجاد کند. کاذبی را می
 
 آماده سازي نمونه ها - 2-1
گرم از نمونه پنیر هموژن شده در لوله هاي شیشه اي وزن شده 2 
دقیقه  30به مدت  شد و سی سی دي کلرومتان اضافه  8به آن و

 4.صاف گردیدسپس با کاغذ واتمن  .شد قرار داده رشیکداخل 
با بخار نیتروژن ملایم در  د وشسی سی از مایع فیلتر شده برداشته 

سی سی از 1باقیمانده با  .گردیددرجه سانتیگراد خشک  50دماي 
سی سی هپتان 1بافر رقیق کننده کیت و براي چربی گیري هم با 

 2000دقیقه با دور  5ت دبه م .شد به هم زده و .گردیدحل 
به چاهکها براي  ینمیکرولیتر از مایع زیر100سپس  شد. سانتریفوژ

کیتهاي مورد استفاده در این تحقیق توسط  اضافه شدتست الایزا 
شرکت شیمی طب سینا ایران تهیه شد که این شرکت نیز کیتها را 

  از سازنده کره اي به نام یوروپروکسیما وارد نموده است.
  
  نمونه به میکروولهاي کیت الیزامراحل اضافه کردن  - 2-2
تعداد کافی از حفره هاي میکروتیتر به داخل ظرف نگهدارنده  

وارد شده به گونه اي که استانداردها و نمونه ها همزمان انجام 

یا نمونه به  میکرولیتر از محلولهاي استاندارد100مقدار  گیرد.
 حفره هاي دوتایی مورد نظر اضافه شده عمل مخلوط کردن به

 و فتاز طریق تکان دادن پلیت انجام گر طوردستی با ملایمت و
درجه سانتی گراد در  25-20دماي اتاق  دقیقه در 30به مدت 

  شد.محلی تاریک نگهداري 
به ظرف نگهدارنده میکروول  مایع از داخل حفره ها خارج شده و

  در مقابل کاغذ جذب کننده محکم ضربه به صورت وارونه 
ترتیب از خروج کامل مایع از حفره ها اطمینان  می خورد تا بدین

داده محلول رایسینگ شستشو  بار باسه همه حفره ها  حاصل شود.
 از محلول کونژوکه به چاهکها اضافه شد و میکرولیتر100.شد

درجه 20-25دقیقه در دماي 30به مدت  چند ثانیه به هم زده شد و
پس سه بار با س سانتی گراد در محلی تاریک نگهداري گردید. و

محلول رایسینگ شستشو انجام گرفت در مرحله بعد 
میکرولیتر محلول سوبسترا به چاهکها اضافه شد و مجددا در 100

دقیقه انکوباسیون انجام 30درجه سانتیگراد به مدت 20-25دماي 
میکرولیتر محلول کروموژن به چاهکها اضافه گردید 100گرفت.
توقف کننده به هریک از میکرولیتر ازمحلول م100مقدار سپس

   گردیدطبق روش گفته شده مخلوط  و چاهکها اضافه شد
  
  قرائت - 2-3
در ) 002-4027 ( مدل توسط دستگاه الایزامیزان جذب نور 

   خوانده شد.نانومتر 450طول موج
  
  آنالیز نتایج - 2-4
  به دست آمد و مقدار  SPSSداده هاي آماري بر اساس برنامه   
)p-value (  )با استفاده از آزمونt-test(  مستقل به دست آمد.  

 
  نتایج و بحث -3
نمونه مـورد بررسـی تمـامی نمونـه هـا جـزء یـک مـورد از          64از  

ــه آفلاتوکســین   ــودگی ب ــد و از  کــل    M1لحــاظ آل ــت بودن مثب
 درصـد)  37/59نمونـه پنیـر سـفید معمـولی (      38نمونـه هـا تعـداد    

ــه    ) درصـد 62/40(نمونـه پنیـر پروبیوتیـک     26و  بـود  تمـام نمون
ــد و    ــر حــد مجــاز را نشــان دادن ــودگی زی ــک آل  8هــاي پروبیوتی

ــفید (  ــاي س ــه ازپنیره ــد    درصــد)21نمون ــالاتر از ح ــودگی ب آل
درصـــد از کـــل 5/12اســـتاندارد را نشـــان دادنـــد کـــه در واقـــع 

ــق اســتاندارد     ــا را شــامل میشــود و حــد مجــاز طب ــه ه  2953نمون
ــینه روادار ــوان بیشـ ــت عنـ ــینها تحـ ــانوگرم  200ي مایکوتوکسـ نـ
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ــه جــدول شــماره(  ــا توجــه ب ــوگرم میباشــد.. ب ــن 1در کیل  64ااز ای
ــه  ــفید(   17نمونـ ــر سـ ــورد پنیـ ــر   10و ) %6/26مـ ــه پنیـ نمونـ

ــک ( ــد  6/15پروبیوتیـ ــه برنـ ــورد پنیـــر   21و A%) مربـــوط بـ مـ
ــک(  16و ) %8/32ســفید( ــر پروبیوتی ــه پنی ــه  25نمون ــوط ب %)مرب
  باشد. می Bبرند

داراي  Aمیدهدپنیرســــفیدمعمولی برنــــد ) نشــــان 2جــــدول (
ــین  ــت افلاتوکســـ ــانگین غلظـــ ــج M136/40±91/71میـــ ورنـــ

ــداقل  ــودگی حـــ ــداکثر و40/22آلـــ ــد. 90/143حـــ میباشـــ
ــد  ــک برنـــــ ــت   Aپنیرپروبیوتیـــــ ــانگین غلظـــــ داراي میـــــ

ــداقل M1 27/22± 52/29افلاتوکســین ــج ح ــداکثر0ورن  76 ح
ــد  و میباشــد ــر ســفید معمــولی برن ــانگین غلظــت  Bپنی داراي می

ــین ــداقل   M152/43±65/177افلاتوکســ ــودگی حــ ــج آلــ ورنــ
ــد  میباشــد.60/239حــداکثر و 20/94 ــک برن ــر پروبیوتی  Bوپنی

ــین  ــت افلاتوکســـ ــانگین غلظـــ  M185/43±51/131 داراي میـــ
ــداقل  ــداکثر  و 90/87حـ ــوگرم 60/195حـ ــانوگرم در کیلـ   نـ

  باشد. می
ــه جــدول (  ــا توجــه ب ــین غلظــت آفلاتوکســین 3ب  M1) مقایســه ب

ــد   ــک برنـــ ــولی وپروبیوتیـــ ــفید معمـــ ــر ســـ ــه  Aدر پنیـــ بـــ
ــب ــی داري 52/29±27/22و91/71±36/40ترتیــ ــتلاف معنــ اخــ

ــانگین غلظــت  )p >01/0وجــود دارد ( ــه می ــا توجــه ب .همینطورب
ــین  ــد  M1آفلاتوکســـــ ــفیدمعمولی برنـــــ ــر ســـــ  Bدر پنیـــــ

ــه ــ و65/177±52/43کــــ ــر پروبیوتیــــ ــدپنیــــ  Bک برنــــ
ــی    85/43±51/131 ــتلاف معن ــد اخ ــوگرم میباش ــانوگرم در کیل ن

  ).p >01/0داري وجود دارد (
)نشــان میدهــدمیانگین غلظــت آفلاتوکســین    3جــدول شــماره( 

M1 ــد ــردو برنــ ــفیدمعمولی   هــ ــر ســ ــد Aدر پنیــ ــه  Bو برنــ بــ
ــب ــانوگرم در 65/177±52/43و91/71± 36/40ترتیــــــــ نــــــــ

ــی داري را   ــوگرم میباشــد کــه اخــتلاف معن دهــد.  نشــان مــیکیل
)001/0< p.(  

ــه جــدول فــوق میــانگین غلظــت افلاتوکســین  همینطورباتوجــه ب
M1 ــد ــک برنـ ــر پروبیوتیـ ــک A 27/22±52/29پنیـ وپنیرپروبیوتیـ

ــد ــن دو    B 85/43±51/131برنـ ــین ایـ ــی داري بـ ــتلاف معنـ اخـ
  ).p >001/0شود( مشاهده می

با توجه به شکل یک منحنی پنیر پروبیوتیک هر برند زیر منحنی 
سفید معمولی همان برند قرار گرفته است .که نشان دهنده این  پنیر

است که میانگین آفلاتوکسین در پنیر پروبیوتیک کمتر از پنیر 
 باشد  سفید می

از آنجاییکه که آلودگی شیر و فراورده هاي آن به آفلاتوکسین 
M1 میتواند بهداشت و سلامت مصرف کنندگان خصوصاافراد

سالخوردگان را به خطر بیاندازد مطالعات حساس نظیر اطفال و 
متعددي در مورد تعیین وجود و تعیین میزان آلودگی آفلاتوکسین 
شیر و فراورده هاي آن در سرتاسر دنیا انجام شده ومیشود نتایج 
حاصل از چنین مطالعاتی بیانگر این واقعیت است که در بعضی از 

یتواند خطر ساز موارد درصد شیوع و غلظت آلودگی بالا بوده و م
باشد ولی در بعضی از موارد بررسی این پارامترها پایین تر از 

 اشد.ب حدود مجاز می
که توسط فلاح وهمکارانش انجام گرفت در سال  یدر گزارش

نمونه پنیر  94نمونه پنیر سفید و 116نمونه که  210روي 2009
 93نمونه مشاهده گردید که  161خامه اي بودافلاتوکسین در 

مورد پنیر خامه اي بود داراي رنج آلودگی  68د پنیر سفید ومور
نانوگرم بر کیلوگرم مشاهده گردید در مقایسه با  4/785-1/52

%از نمونه ها از حد 24.2نانوگرم بر کیلوگرم 250حد قانونی 
  ).7(استاندارد بالاتر بودند

در مطالعه دیگري که توسط اردیک وهمکاران انجام گرفت در 
به روش الایزا اندازه  سفیدپنیر 193در M1توکسین ترکیه افلا

%از نمونه ها افلاتوکسین مشاهده شد در 4/82گیري شد که 
%از نمونه ها از حد 4/26نانوگرم در کیلوگرم که 52-860رنج

نانوگرم در کیلوگرم میباشد  250مجاز کدکس غذایی ترکیه که 
  ).2(بیشتر بود

 2008در تحقیق دیگري که توسط تکینسن در ترکیه در سال 
نمونه پنیر 100نمونه کره  92انجام گرفت میزان افلاتوکسین در 

%نمونه هاي کره 100به روش الایزا بررسی شدکه    خامه اي 
و  10-7000 %نمونه هاي پنیر آلوده بودندکه درکره در رنج99و

%از نمونه هاي کره و  28نانوگرم در کیلوگرم بود و 10-4100پنیر 
%از نمونه هاي پنیر از حد مجاز تعیین شده توسط کدکس 18

نانوگرم در کیلوگرم میباشد بالاتر 250غذایی ترکیه که 
  ).18(است

در گزارش دیگري که توسط یار گلو و همکاران انجام گرفت در 
نمونه پنیر سفید و 600میزان افلاتوکسین در 2005ترکیه در سال 

%نمونه ها 5وسس  به روش الایزا اندازه گرفته شد در کشر و پر
نانوگرم در کیلوگرم 100-800آلودگی مشاهده شدکه در رنج 
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%آنها بالاتر از حد تعیین شده توسط 1گزارش گردید. که 
  ).19( کدکس غذایی ترکیه بود

معمولا اختلافاتی که در ارائه نتایج توسط محققین کشورهاي 
یتواند دلایل متعددي داشته باشد که گردد م مختلف مشاهده می

میزان آلودگی شیرهاي –از جمله آنها میتوان به نحوه ساخت پنیر 
شرایط موجود در طی دوران رسیدن –مورد استفاده براي تهیه پنیر 

پنیر و روش مورد استفاده جهت آنالیز نمونه هاي پنیر اشاره نمود 
شیرهاي M1ین علاوه بر موارد ذکر شده میزان آفلاتوکس) . 8(

تولید شده در نقاط مختلف تحت تاثیر عوامل مختلفی نظیر شرایط 
گیرند به عنوان مثال مشاهده شد ه  جغرافیایی و فصلی قرار می

است که درصد و میزان آلودگی در فصل تابستان در مقایسه با 
ضمنا ). 8(باشد می فصل زمستان به صورت معنی داري پایین تر

گردید خود تکنیکهاي مورد استفاده جهت همانگونه که بیان 
آنالیز سم بر روي نتایج میتواند تاثیر گذار باشد امروزه روشهاي 

شود که از جمله معروفتزین  متعددي براي این منظور استفاده می
کروماتوگرافی مایع –آنها روشهاي کروماتوگرافی لایه نازك 

ی در زمینه باکارایی بالا وروش الایزا میباشد.همچنین مطالعات
توسط باکتریهاي پروبیوتیک انجام گرفته M1کاهش آفلاتوکسین 

  که در زیر به چند مورد آن اشاره شده:
اي بر روي میزان اتصال ) مطالعه2000پیریدس وهمکاران(

به لاکتوباسیلوس رامنوسوس انجام دادند. نتایج  M1آفلاتوکسین
درصد  77± 4/0ساعت انکوباتورگذاري  4آنها نشان داد بعد از 

 2/75 ±2/1و Lb rhamnosus GGتوسط M1از آفلاتوکسین
باند شدند. همچنین در  Lb rhamnosus LC-705درصد با 

ها در حالتی که آنها به بررسی که توسط آنها  بر روي این باکتري
 15-16وسیله حرارت از بین رفتند انجام شد، نشان داد پس از 

 8/57 ±3/3 به ترتیب با PBSساعت انکوباتورگذاري در محیط 
  ).16باند شدند( M1درصد از آفلاتوکسین 6/51±3و

) به بررسی تعیین پایداري 2007جاسوتینی وهمکاران(   
درطی تولید محصولات لبنی تخمیري پرداختند.  M1آفلاتوکسین

شیري که ازشیر خشک حل شده بدست آمده به طورمصنوعی 
میکروگرم در گرم  044/0±006/0به میزان   M1باآفلاتوکسین

آلوده کردند.ومقدار آفلاتوکسین باقی مانده را در خاتمه پس 
تحقیق آنان بر روي شیر قبل  تعیین   کردند. HPLCازبین رفتن با 

درجه  95دقیقه حرارت در 3وبعد ازپاستوریزاسیون نشان داد که
واستارتر لاکتوکوکوس در تولید شیر هاي تخمیري استفاده شد. 

ترها ومدت تخمیر تاثیر مهمی درپایداري مقایسه استار
  ).12( ها نداشتآفلاتوکسین

  میزان اتصال به آفلاتوکسین توسط )2001پلتونن و همکاران(
Lb rhamnosus GG  و در شکل 8/18±9/1را در حالت زنده

 Lb rhamnosus LC-705درصد و براي  6/26 ±2/3غیر زنده 
درصد در شی گزارش کردند  4/27±8/4 ، 6/69± 9/0ترتیب به
)15.(  

 98در این مطالعه نیز اگر کلی بررسی کنیم با توجه به نتایج( در
درصد هم بالاتر از حد مجاز 5/12درصدنمونه ها سم مشاهده شد 

بودند) از این نظر مشابه سایر تحقیقات است ولی اگر بخواهیم 
اي نتایج را جداگانه بررسی کنیم درمورد میزان آلودگی پنیره

پروبیوتیک گزارشی تاکنون نشده  ولی در مقایسه با سایر پنیرها 
%نمونه ها زیر حد مجاز بودند ولی 100رنج آلودگی کمتر شده و 

در مورد پنیرهاي سفید نتایج با سایر تحقیقات همخوانی دارد. با 
توجه به گزارشات انجام شده در مورد کاهش آفلاتوکسین 

M1 تواند نتایج این بررسی را  می توسط باکتریهاي پروبیوتیک
  تایید کند.

مصرف فراورده هاي شیري که داراي آلودگی آفلاتوکسینی  
بالاتر از حد مجاز هستند میتواند به طور بالقوه براي مصرف 
کنندگان خطر ساز باشند لذا بایستی به فکر چاره و کنترل 
آلودگی در شیر و فراورده هاي آن بود از جمله موثرترین و 

مترین راههاي کنترل آلودگی شیر و فراورده هاي آن تولید مه
و یا میزان آفلاتوکسین آن M1 شیر سالم که یا فاقد افلاتوکسین 

در شیر M1 پایین باشد است با توجه به اینکه ظهور افلاتوکسین 
از طریق مواد خوراکی توسط  B1نتیجه مصرف آفلاتوکسین 

توان نتیجه گرفت که  میدامهاي تولید کننده شیر است بنابراین 
کنترل آلودگی مواد مصرفی دامهاي شیري با دادن غذاي سالم و 

تواند ما را در تولید شیرهاي فاقد سم و یا  قاقد آلودگی می
شیرهاي که داراي حداقل آلودگی هستند یاري نماید بر اساس 
مطالعات انجام شده بیشترین میزان آلودگی علوفه به آفلاتوکسین 

عد از برداشت به دلیل رشد قارچها مخصوصا قارچهایی در دوره ب
خانواده آسپرژیلوس صورت میگیرد. و همینطور استفاده از  از

باکتریهاي پروبیوتیک در این محصولات راه حل دیگري در 
  تواند باشد. کاهش این سموم می
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  در پنیرهاي سفید و پروبیوتیک(نانوگرم در کیلوگرم) M1میانگین و انحراف معیار غلظت آفلاتوکسین  -1جدول 

  
  در انواع پنیرهاي سفید و پروبیوتیک(نانوگرم در کیلوگرم) M1مقایسه بین غلظت آفلاتوکسین  -2جدول 

  
  
  
  
  
  
  

  
  

  
  در انواع پنیرهاي سفید و پروبیوتیک(نانوگرم در کیلوگرم) M1مقایسه بین غلظت آفلاتوکسین  -3جدول 

  
  

  

  

  

  حداکثر  حداقل  انحراف معیار  میانگین  نمونه
  A  91/71 36/40  40/22  90/143پنیرسفید  برند

  A 52/29  27/22  0  76پنیرپروبیوتیک  برند
  B  65/177  52/43  20/94  60/239پنیرسفید  برند

  B 51/131  85/43  90/87  60/195پنیرپروبیوتیک  برند
  60/239  0  69/67  88/114  جمع کل

 M1  P_value1غلظت آفلاتوکسین   نام تجار ي محصول

  >A  36/40±91/71  01/0پنیر سفیدبرند
  A 27/22±52/29برند پنیر پروبیوتیک

  >B  52/43±65/177  01/0پنیر سفیدبرند
  B  85/43±51/131برند پنیر پروبیوتیک
  >A  36/40  ±91/71  001/0پنیر سفیدبرند

  B 52/43±65/177برند پنیر سفید
  >A  27/22±52/29  001/0پنیر پروبیوتیک برند

  B 85/43±51/131برند پنیرپروبیوتیک

 M1  P_value1غلظت آفلاتوکسین   نام تجار ي محصول

  >A  36/40±91/71  01/0پنیر سفیدبرند
  A 27/22±52/29برند پنیر پروبیوتیک

  >B  52/43±65/177  01/0پنیر سفیدبرند
  B 85/43±51/131برند پنیر پروبیوتیک

  >A   36/40  ±91/71  001/0پنیر سفیدبرند
  B 52/43±65/177برند پنیر سفید

  >A    27/22±52/29  001/0برندپنیر پروبیوتیک 
  B 85/43±51/131برند پنیرپروبیوتیک
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  منحنی میزان آفلاتوکسین در پنیرهاي مختلف برحسب تعداد نمونه -1شکل 

  

  گیرينتیجه -4
توان نتیحه گرفت این  آنچه که از مجموع مطالب ذکر شده می

است که مواد غذایی مورد مصرف دامها بایستی از نظر 
مورد  B1آلودگیهاي آفلاتوکسینی به خصوص آفلاتوکسین 

بررسی قرار گرفته و در صورت آلوده بودن از گردونه مصرف 
ضمنا شرایط نگهداري این دسته از مواد خوراکی   .خارج شوند

کاملا تحت کنترل باشد  ،بایستی از نظر وجود عوامل مستعد کننده
کسین مواد غذایی مورد و بالاخره برنامه بررسی آلودگی افلاتو

شیر و فراورده هاي شیري به صورت منظم و مرتب ، مصرف دامها
  اجراءگذاشته شود .

نتایج به دست آمده از این بررسی کاهش به طور کلی با توجه به 
درپنیرهاي  ،M1لحاظ وجود  آفلاتوکسین  معنی داري از

از طرفی . پروبیوتیک در مقایسه با پنیرهاي معمولی مشاهده شد
این ، حاوي باکتریهاي پروبیوتیک هستند پنیرهاي پروبیوتیک

به طوري دارند مصرف کننده سلامتی  برباکتریها خواص زیادي 
به کاهش  و شده تحریک رشد باکتریهاي مفید روده موجب

علاوه بر  .کنند بیماري زایی میکروب هاي مضر کمک می
ترکیباتی مانند ویتامینها و  ،کمک به گوارش مولکولهاي پیچیده

آنتی بیوتیکها ي مختلف را تولید کرده که براي بدن مفید هستند 
عموم  ). لذا توصیه17شوند( می وموجب تحریک سیستم ایمنی

 آن ها،به مصرف این محصولات و تشویق کارخانجات به تولید 

تواند ایمنی مواد غذایی را افزایش داده و به سلامتی جامعه  می
تواند بیانگر این مسئله  بررسی می نتایج حاصل از این .کمک کند

بین برندهاي موجود در بازار از لحاظ وجود سم  که باشد
تشویق  شرکتهایی  .آفلاتوکسین اختلاف معنی داري وجود دارد

کنترل مستمر همراه با  کنند که محصول ایمن تري تولید می
، از طریق وارد M1فراورده هاي لبنی  از نظر وجود آفلاتوکسین 

ارتقاء سطح  ، می تواند بهآزمون در استاندارد مربوطکردن این 
   ایمنی محصولات لبنی کمک نماید.
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