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 چکیده
 هی ثانو تی متابول B1 نیآفلاتوکس .هستندو انسان  واناتیسلامت حبر  ییزاسرطان و یاز اثرات سم یانواع مختلف یدارا هانیکوتوکسیما

کنن دگان را م ورد مخ اطره تواند سلامت مصرفکه وجود آن در مواد غذایی میاست  کوسیتیپاراز لوسیآسپرژو  فلاووس لوسیآسپرژ

در شهرس تان ک رب ب ه رو   شدهعرضههای در انواع کالباس B1قرار دهد. هدف از مطالعه حاضر، بررسی و مقایسه میزان آفلاتوکسین 

 1402در زمس تان  هادان ه ه ای فاق د مغ زو کالب اس هادان ه نمونه کالباس شامل کالباس دارای مغز 90در این پژوهش تعداد  .بودالایزا 

بهداش ت  زمایش گاهآب ه  در شرایط بهداشتی و یخچالی گیری ودفی از مراکز عرضه این محصول در شهرستان کرب نمونهاتص صورتبه

 47نمونه کالباس مغزدار و بدون مغ ز،  90از مجموع  انتقال داده شد.یزا توسط رو  الا B1 جهت بررسی میزان آفلاتوکسینغذایی مواد 

ک ه ب ه ترتی    یاگون هبه، ب ودهای مغ زدار آلودگی در کالباس میزان الاترینآلوده بودند که ب B1آفلاتوکسین درصد( به  22/52نمونه )

 33/93درص د(، کالب اس پپرون ی مغ زدار ) 100مغ زدار )مربوط به کالباس خشک  B1بیشترین و کمترین میزان آلودگی به آفلاتوکسین 

های کالباس، آلودگی فرات ر از اس تاندارد ای ران را از نمونه کدامچیهبا این وجود،  درصد( بود. 66/86درصد( و کالباس مارتادلا مغزدار )

با توجه  بود. میکروگرم بر کیلوگرم() 10 ازدرصد( در محدوده کمتر  85/55) B1بیشترین میزان آلودگی به آفلاتوکسین  نداشتند. چنانکه

ب ه جه ت  لازم اس ت ام ا .تواند خطری به همراه داشته باشدنمیکنندگان برای مصرف این محصولات،استفاده از ، آمدهدستبهبه نتایج 

، ت ا س لامت ال گ رددص لا  اعم تری توسط مراج   ییگیرانههای سختدستورالعمل B1آفلاتوکسین  بهآلودگی  هر چه بیشتر کاهش

  کنندگان مورد مخاطره قرار نگیرد.مصرف

 های گوشتی، الایزافرآورده ایمنی غذایی،، B1آفلاتوکسین  های کلیدی:واژه

 

 

 مقدمه

 ریت ثثجوام  که تح ت  های نوظهور، سلامتامروزه با توجه به صنعتی شدن دنیا و رخداد انواع گوناگونی از بیماری

-سلامت مواد غذایی قرار دارد، بارزترین اولویت در جوام  بشری است؛ لذا شناسایی و ان دازهعوامل مختلفی مانند 

ق رار دهن د،  ریت ثثانسان را تح ت  ژهیوبهزنده  موجوداتتوانند سلامت گیری این عوامل آلاینده مواد غذایی که می



هایی که سلامتی موجودات زن ده را م ورد مخ اطره ق رار آلایندهیکی از  .(Tripathy et al., 2017)بسیار مهم است 

ه ا . کپ کهستندو پروتوزوآها  هاروسیوها، ها، کپکزا هستند که شامل باکتریهای بیماریدهند، میکروارگانیسممی

. (Chaitanya et al., 2024) ه ا هس تندت رین آنه ا غال  مایکوتوکس ینآورن د ک ه ه ایی را پدی د م یمتابولی ت

طبیع ی از ان واع  طورب های از مواد سمّی و آلاینده مواد غذایی، خوراک دام و طیور هستند ک ه ها دستهمایکوتوکسین

 ها با توجه به گونه قارچ و شرایط محیطی رشد کپک، رطوب تتولید مایکوتوکسین .شوندها تولید میخاصی از کپک

ه ای مختلف ی مانن د دارن د و از راه ما وجود اطراف محیط و اکخ هوا، در زیاد میزان به هادما متفاوت است. قارچو 

 Lee et)های خ ود در تعام ل باش ند توانند با میزبانها میهمزیستی یا روابط پاتوژنیک با گیاهان، حیوانات یا انسان

al., 2015) .نیآفلاتوکس   ن،یکوتوکس  یماص  دها  انی  از مB1  ،نیس  یفومونB1  ،  اکراتوکس  ین، ، والن  ولین یدئوکس

 ,.Lee et al)ها هستند ک ه دارای بیش ترین ع وارس پ   از مص رف هس تند ترین آنمهم یرالنونزو  هاتریکوتسن

 فلاووس لوسیآسپرژ یهااز گونه یاریهستند که توسط بس نیفورانوکوماری( مشتقات دAFsها )نیآفلاتوکس .(2024

(Aspergillus flavus) ،کوسیتیپ   اراز لوسیآس   پرژ (Aspergillus parasiticus ) وسی   نوم لوسیآس   پرژو 

(Aspergillus nomius )ییه ا در م واد غ ذانن د. آنکیرا آل وده م  یاهی و محصولات گ اهانیشوند که گیم دیتول 

غذاها  یهاندهیآلا نیترخطرناکاز  یکی عنوانبهو در حال حاضر  اندشده یینقاط جهان شناسا از یاریمختلف از بس

 .(Juan et al., 2008) روندیمبه شمار  هاخوراکو 

تواند قبل و یا پ  از برداشت محص ول، ط ی نگه داری و انب ار نم ودن م واد غ ذایی در ها میرشد این گونه کپک

 اث رات عل ت به هاتوسط قارچ دشدهیتولسموم  سایر به نسبت ها،آفلاتوکسین .بگیرد صورت  شرایط گرم و مرطوب

، زای ی الخلق هناقصیجاد جهش در ساختار ژن ی، اتوان به می هاهستند. از دیگر عوارس آن ترخطرناک زاییسرطان

 ,Dellafiora and Dall’Asta)اشاره کرد  تنفسیو  ایجاد مشکلات گوارشی و سرطان کبد خصوصبهایجاد سرطان 

2017, Paterson and Lima, 2010, Awuchi et al., 2022).  

 2B و 1G ،2G ،1Bلچه ار ن وع اص لی آن ش امک ه  است شدهشناخته آفلاتوکسین مختلف از نوع 17بیش از تاکنون 

 عم دتاًاز اهمی ت بیش تری برخ وردار اس ت. ای ن آفلاتوکس ین  1Bها، آفلاتوکس ین در بین این آفلاتوکسین. است

ه ا اکیدر خور معم ولاًاس ت ک ه  کوسیتیپ اراز لوسیآس پرژو  ف لاووس لوسیآس پرژه ای متابولیت سمی قارچ

ها ب ه ترتی   می زان س میت آفلاتوکس ینش ود. هایی که بر پایه یرت و گندم هستند، یافت م یمخصوصاً خوراکی

2>G2>B1>G1B است (2022 et al.,, Awuchi 2010, Paterson and Lima, 2004Fung and Clark, ) .ت رین عمده

ه ای خش ک هس تند ک ه در و می وه جاتیمغزشوند شامل غلات، آلوده می B1وسط آفلاتوکسین مواد غذایی که ت

 .(Mannani et al., 2023)شوند سازی آلوده میمرحله یخیره

ت رین و پس ته، ب ادام و گ ردو از پراهمی ت، ه اآندر ب ین داش ته و  انسان غذایی رژیم در نقش ضروری جاتیمغز

 و ها(نیتامیو و یها، مواد معدننیفراوان )مانند پروتئ یمواد مغذ یحاو خشکبارو  لیآج. هستندها آن نیترپراستفاده

 یدرخت  یهالیعمدتاً شامل آج جیرا یخوراک یهالیآج .هستند (یدانیاکسیآنتترکیبات )مانند  یدیمف ییاثرات دارو

 .هس تندتنبل(  کدوتخمه و تخمه آفتابگردان ،ینیزمبادام)مانند  یادانه یبادام( و مغزها و مثال، گردو، فندق عنوانبه)

خش ک  یهاوهیدر م نیکوتوکسیما دیرشد کپک و تول .هستنتد یمستعد حمله قارچ اریمحصولات بس نی، احالنیباا

در ه ا حض ور آفلاتوکس ین .(Wu et al., 2018)افت د یاتف اق م  یس ازرهییخقبل از برداشت، در طول پرداز  و 



های توکس یژنیک اس ت ها به کپکدر تولید آن کاررفتهبهآلودگی گوشت و ترکیبات دهنده نشان یگوشت یهافرآورده

ه ا و فراهم بودن بستری جهت رش د کپ ک ها فراتر است و دلیل آن،، میزان آنجاتیمغزهای دارای که در فرآورده

 ,.Elsayed et al) اس ت یمش کلات بهداش ت عم وم ، ایج ادتیدرنهاو  ها استدرنتیجه پدیدار شدن آفلاتوکسین

2018). 

ک اهش  یحرارت اجاق گاز معم ول ای ویکروویما ،یبا پخت و پز خانگ نیآفلاتوکس زانیم ،یطالعات قبلبا توجه به م

 کی داش تن  نی. بن ابرارن دیگیق رار م یجزئ اریحرارت بس ندیآن معمولاً تحت فرآ یهاو فرآورده لیو آج ابدیینم

  .(Leong et al., 2010) مهم است ییدر مواد غذا هاآفلاتوکسینکنترل سطو   یو ساده برا ینظارت کم ستمیس

  ب ا ک ه شودگوشت گفته می حلال حیوان چند یک یا گوشت از حاصل پایدار سوسپانسیونی های گوشتی بهفرآورده

 حرارت ی فرآین د از ط ی و پ   ش ده پ ر مناس   شرایط در مصنوعی، یا و طبیعی هاییششداخل پو در سایر مواد

ام روزه  .دی ده هس تندح رارت ن وع از عم دتاً ایران در تولیدی هایاین فرآورده .شودمی آماده برای مصرف مناس 

در ص ورت رعای ت  ک هکنند جات استفاده میها از مغزیجهت بازارپسندی و افزایش ارز  غذایی، در ترکیبات آن

و در  64در اروپ ا های گوشتی فرآوردهسرانه مصرف آمیز هستند. هرگونه عامل مخاطره فاقد مسائل فنی و بهداشتی،

 ، مصرف آنه ا در س فره ایرانی ان رو ب ه اف زایش اس تهاآنوگرم در سال است، اما به دلیل سهولت تهیه لکی 4ایران 

(Heidarzadi et al., 2023). های شود که استعداد رشد گونهها از ترکیباتی استفاده میاز آنجایی که در تولید کالباس

ب ه مخ اطرات  توج ه ؛ بنابراین بانیستندزا نیز دور از انتظار های توکسینها را دارند، حضور سویهای از کپکگسترده

در م واد غ ذایی  وممت انسان، پایش و ردیابی این س مو اهمیت آن در سلا B1یکر شده، در خصوص آفلاتوکسین 

عرض ه  ه ایان واع کالب اس در B1 نیآفلاتوکس زانیم سنجشحائز اهمیت است که در همین راستا هدف از مطالعه 

 .است زایشده در شهرستان کرب به رو  الا

 

 هامواد و روش
  گیرینمونه-

برند و ه ر برن د  3)از نمونه کالباس مغزدار  45لباس بدون مغز و نمونه کا 45نمونه شامل  90در این پژوهش تعداد 

 15نمونه( و خش ک ) 15نمونه(، مارتادلا ) 15ها مانند پپرونی )از انواع مختلف کالباس 1402در زمستان نمونه(  15

م آفتابگردان، ها شامل پسته، فندق، تخم کدو، تخهای به کار رفته در ترکیبات آنکه آجیلبه صورت تصادفی نمونه( 

ه ای کنن ده ف رآوردهه ای عرض هفروشگاه موجود دراز برندهای متفاوت  ؛دانه کنجد، دانه آفتابگردان و گردو بودند

گوشتی در شهرستان کرب )مرکز استان البرز واق  در ضل  شمالی کشور در دامنه جنوبی رشته کوه البرز( به ص ورت 

ه ا در . نمون هانتق ال داده ش دنددر دمای یخچال به آزمایشگاه  B1سین گیری و جهت ردیابی آفلاتوکتصادفی نمونه

 سازی شدند.شده برای مراحل بعد آمادهندستگاه استوماکر قرار داده شدند و به صورت همگ

 سازی نمونهآماده-

س تومایکر ب ه واس طه دس تگاه امقط ر آبلیت ر میلی 90هم راه ب ا ( های گوش تیگرم از هر نمونه )فرآورده 50مقدار

(Intersciences, France)   از آن ترکی  به دس ت  گرم 10همگن شده تا یک ترکی  یکنواخت به وجود آید. سپ



دقیق ه ب ا حرک ت دوران ی  2درصد مخلوط شد. ترکی  حاصل ب ه م دت  33لیتر متانول میلی 50آمده برداشته و با 

دقیقه مخلوط حاصل با استفاده از کاغ ذ ص افی واتم ن  15( تکان داده شد. بعد از Stuart, Englandدستگاه شیکر )

 .(Mohammadi et al., 2021) درصد رقیق شد 70با متانول  1:10صاف و در پایان به نسبت  42

 به روش الایزا B1 آفلاتوکسین جستجوی-

در نمون ه  B1می زان آفلاتوکس ین ، (EuroProxima, Netherlands) طابق دس  تورالعمل ش  رکت س  ازنده کی تم

س   ازی ش   ده ب ه حف   رات آم ادههای و نمون ه B1آفلاتوکس ین  محل ولمیکرولیتر از  50 ابتدا ؛شدگیری اندازه

میکروپلیت اضافه شد )جهت افزایش دقت کار برای هر نمونه دو حفره در نظر گرفت ه در  ین اس  تاندارد آفلاتوکس 

ساعت ب ه دور از  2و سپ  به مدت  همیکرولیتر محلول کونژوگه ش  ده با آنزیم به حفرات اضافه ش  د 50(. دش  

میکروپلی ت تخلی ه د. سپ  مای  موج ود در حف رات دننگهداری ش درجه سلسیوس 20-25نور در درجه حرارت 

میکرولیتر کروم وژن ب ه  50(. )عمل شستشو دوبار تکرار شد گردید و همه حفرات با بافر مخصوص شستش  و هشد

گردی د. دقیقه در درج  ه حرارت اتاق در تاریک  ی نگهداری  30حفرات اضافه و پ  از مخلوط نمودن ب  ه مدت 

ها و اس تانداردها نس بت ظت رنگ با غلظت آفلاتوکسین در نمونهها ایجاد شد. غلطی این مرحله رنگ آبی در نمونه

در این مرحله رنگ آبی به زرد تب دیل میکرولیتر محلول متوقف کننده،  100نهایتا با اضافه نمودن عک  دارند و در 

ب ر  مق ادیر. گردی دن انومتر قرائ ت  450ها با قرائت کننده مخصوص الایزا در طول م وب میزان ج  ذب نمونهشد. 

 .(Rahimi et al., 2023) آزمون برای هرنمونه با دو بار تکرار انجام شد. گزار  شد میکروگرم بر کیلوگرمحس  

 آنالیزهای آماری-

 Indipendent sampleه ای آم اری ها که با استفاده از آزمونمحاسبات و ارزیابی داده  برای 23نسخه  SPSSنرم افزار 

t.test  وANOVA  و تستDuncan ک ای ها و از آزمونبرای مقایسه میانگین( دوChi-Square ب رای مقایس ه درص د )

 کسل برای رسم نمودارها به کار برده شد. ها انجام شد و نرم افزار افراوانی

 هایافته

آل وده  B1درصد( به آفلاتوکسین  22/52نمونه ) 47نمونه کالباس مغزدار و بدون مغز،  90نتایج نشان داد از مجموع 

ای که به ترتی  بیش ترین و کمت رین می زان های مغز دار وجود داشت، به گونهبودند که بیشترین آلودگی در کالباس

درص د( و  33/93درصد(، کالباس پپرونی مغزدار ) 100مربوط به کالباس خشک مغزدار ) B1لودگی به آفلاتوکسین آ

فراوانی (. >01/0p) درصد( بود 33/93نمونه کالباس مغزدار ) 45درصد( و مجموعا  66/86کالباس مارتادلا مغز دار )

نمون ه  2درصد بود که سهم کالباس مارت ادلا  11/11 ،نهنمو 45نمونه از  5های بدون مغز در کل آلودگی در کالباس

(. 1( ب ود )ج دول درصد 33/13نمونه ) 2درصد( و کالباس خشک  66/6نمونه ) 1درصد(، کالباس پپرونی  33/13)

. ض منا مقایس ه (p˂01/0) ب وداز انواع ب دون مغ ز ر بالات در انواع مغزدارآلودگی درصد دو -در آزمون آماری کای

های ب دون مغ ز تف اوت ها، نشان داد که درصد آلودگی در انواع کالباسدو در داخل گروه-ها با آزمون کایگینمیان

ه ای مغ زدار های مارتادلا، پپرونی و خشک ندارد، اما نتایج این مقایسه در گروه کالباسداری بین انواع کالباسمعنی

 کالباس مارت ادلا ب ودو  کالباس پپرونی ،ترتی  در کالباس خشکدار با به دار بود و شیوع آلودگی به طور معنیمعنی

(01/0˂p) . 

 



 شده در شهرستان کرب های عرضهدرانواع کالباس B1توزی  فراوانی مطلق و نسبی شیوع آلودگی به آفلاتوکسین  -(1)جدول 

 نوع کالباس
تعداد 

 نمونه

 )درصد( تعداد

 کل موارد آلوده
 میکروگرم در کیلوگرم(آلودگی )محدوده 

1≥ 2 - 1 4 - 2 5 - 4 ˂5 

 بدون مغز

 A (33/13%)2 (33/13%)2 (0%)0 (0%)0 (0%)0 (0%)0 15 مارتادلا

 A (66/6%)1 (66/6%)1 (0%)0 (0%)0 (0%)0 (0%)0 15 پپرونی

 A (33/13%)2 (33/13%)2 (0%)0 (0%)0 (0%)0 (0%)0 15 خشک

 G (11/11%)5 (11/11%)5 (0%)0 (0%)0 (0%)0 (0%)0 45 جم 

 مغزدار

 aB (66/86%)13 (33/33)%5 (66/6%)1 (33/13%)2 (33/13%)2 (20%)3 15 مارتادلا

 bC (33/93%)14 (33/53%)8 (33/13%)2 (33/13%)2 (66/6%)1 (66/6%)1 15 پپرونی

 cD (100%)15 (60%)9 (66/6%)1 (33/13%)2 (66/6%)1 (33/13%)2 15 خشک

 E (33/93%)42 (88/48%)22 (88/8%)4 (33/13%)6 (88/8%)4 (33/13%)6 45 جم 

 F (22/52%)47 (30%)27 (44/4%)4 (66/6%)6 (44/4%)4 (66/6%)6 90 کل جم 

 

 .(>01/0p)اختلاف معنی دار با یکدیگر دارند غیرمتشابه کوچک اعداد با حروف

 .(   >01/0p)دیگر دارنداختلاف معنی دار با یک، غیر متشابهبزرگ اعداد با حروف 

 

های مغ زدار و ب دون مغ ز دی ده ش د ک ه داری بین میانگین آفلاتوکسین در نمونهتفاوت معنی (2)بر اساس جدول 

ه ا، در ان واع در داخ ل گروهآنالیز واری ان  ها با آزمون های مغزدار بالاتر بود. اما مقایسه میانگینمیانگین در نمونه

01/0) های مارتادلا، پپرونی و خشک نشان ن دادداری بین انواع کالباسمغزدار تفاوت معنی های بدون مغز وکالباس

p<) . 
 شده در شهرستان کربهای عرضهدرانواع کالباس (میکروگرم در کیلوگرم) B1آلودگی به آفلاتوکسین  میزان میانگین -(2)جدول 

 نوع کالباس

 میانگین ±انحراف معیار 

 استاندارد
 جمع خشک پپرونی دلامارتا

  a37/0 ± 35/1  a09/0 ± 37/0  a18/0 ± 84/0  a21/0 ± 95/0 بدون مغز

  b4/2 ± 01/3  b77/1 ± 15/2  b87/1 ± 32/2  b04/2 ± 53/2 مغزدار 10

 11/2 ± 12/1 05/2 ± 02/1 82/1 ± 98/0 85/2 ± 39/1 جم 

 اختلاف معنی دار آماری با یکدیگر دارند.  (>01/0p)اعداد با حروف کوچک انگلیسی متفاوت، با 

 

 دهد.را نشان می کالباس نمونه در B1آفلاتوکسین تعیین میزان مربوط به (، نمودار رگرسیون 1شکل )

 



 
 نمودار استاندارد خطی کالیبراسیون الایزا -(1شکل )

 گیریبحث و نتیجه

 ل،ی دل نیده د. ب ه هم یه ا نش ان م نیآفلاتوکس انیزا را در مزا و سرطانجهش تیفعال نیتریقو B1 نیآفلاتوکس

 سرطان ش ناخته ش ده اس ت قاتیتحق یالمللنیتوسط آژان  ب یانسان 1گروه  یزابه عنوان سرطان B1 آفلاتوکسین

(Martínez et al., 2023).  آفلاتوکسین حداکثر میزانB1  مجاز در مواد غ ذایی مختل ف در ه ر کش وری متف اوت

حداکثر میزان سایتِ سازمان ملی استاندارد ایران، ( در وب1399)تجدید نظر اول سال  5925استاندارد مطابق  است. 

ه ای کدام از نمونهت هیچکه غلظ ،است میکروگرم بر کیلوگرم 10 هاجات و آجیلبرای انواع مغزی B1 آفلاتوکسین

در  پژوهش گراندر راس تای مطالع ه حاض ر، (. ISIRI, 5925/2020) پژوهش حاضر فراتر از استاندارد ایران نبودن د

، نمون ه 410 نش ان دادن د ک ه از مجم وع B1ی گوشتی به آفلاتوکس ین اهبر روی الودگی فرآورده ای مشابهالعهطم

در ح الی ک ه بیش ترین می زان آل ودگی در مطالع ه  ،بودمیکروگرم بر کیلوگرم  2در محدوده  آلودگی بیشترین میزان

 ایدر مطالعه .(Pleadin et al., 2015) را داشند)میکروگرم بر کیلوگرم(  1ها آلودگی کمتر از درصد نمونه 30حاضر 

 10در  B1 آفلاتوکسین نمونه، 90گزار  دادند از مجموع  یگوشت یهافرآوردهدر  B1آفلاتوکسین بر روی آلودگی 

ک ه ب ا مطالع ه حاض ر  ،بودن دمیکروگرم بر کیل وگرم  3که متوسط آلودگی در محدوده  شدیافت ها درصد از نمونه

 درص د ب ود 66/6در پ ژوهش حاض ر میکروگ رم ب ر کیل وگرم  4ت ا  2مطابقتی ندارد. میزان آل ودگی در مح دوده 

(Markov et al., 2013)  . 

در ه ای گوش تی در ترکی ه، گ زار  دادن د ک ه در فرآورده B1آفلاتوکسینبررسی آلودگی به با هدف  ایدر مطالعه

 ,.Cavus et al) با مطالعه حاضر مطابق ت دارد نتایج کهها یافت شد درصد از نمونه 50در  B1 آفلاتوکسین مجموع

در کرواسی گزار  دادند که از مجموع  B1به آفلاتوکسین های گوشتی بر روی آلودگی فرآورده یتحقیقدر  .(2018

که ب ا  ،بوده  استمیکروگرم بر کیلوگرم  5/3تا  5/4در غلظت محدوده فلاتوکسین آ آلودگی بهدرصد  8نمونه،  160

  .(Zadravec et al., 2020)مطالعه حاضر مطابقت دارد 



عرضه ش ده در عربس تان س عودی ب ه  مرغ و گاو های گوشتیِفرآوردهآلودگی تعیین  با هدف ایمطالعهدر محققین 

 غلظ ت آلوده بودند. B1به آفلاتوکسین  هادرصد نمونه 5/37 نمونه، 82از مجموع  که گزار  دادند B1آفلاتوکسین 

 میکروگ رم ب ر کیل وگرم 58/12 ± 4/6 یانگینمطور به و میکروگرم بر کیلوگرم 93/52تا  30/0 نیب B1آفلاتوکسین 

 ل وگرمیب ر ک کروگ رمیم 20های گوش تی در عربستان سعودی، برای فرآورده B1استاندارد مجاز آفلاتوکسین  بودند.

ج که ب ا نت ای، دارای آلودگیِ فراتر از استاندارد عربستان بودند هادرصد از نمونه 10 است که با توجه به نتایج یادشده

نمون ه  120روی  در مص ر پژوهشینتایج مطابق   .(Elzupir and Abdulkhair, 2020) مطالعه حاضر مطابقتی ندارد

ه ا ب ه درص د نمون ه 6ک ه  نش ان داده ش د ک ردهو گوش ت چر   یباسترما، سوس شامل  های گوشتیاز فرآورده

 درص د ب ود 22/52ه ای گوش تی ق حاضر میزان رخداد آفلاتوکسین در فرآوردهدر تحقیآلوده بود  B1آفلاتوکسین 

(2021 et al.,Algammal ). ب ه  شامل باس ترما و سوس ی  یهای گوشتروی آلودگی فرآورده در مصر ایدر مطالعه

که بیشترین غلظ ت  بودندآلوده به آفلاتوکسین  یسمورد برر یهادرصد از نمونه 55 که شدگزار   1Bآفلاتوکسین 

 اس تکه مطابق با نت ایج حاص ل از پ ژوهش حاض ر بود میکروگرم بر کیلوگرم  2تا  01/0آفلاتوکسین در محدوده 

(2023, et al. Morshdy).  1آفلاتوکسین تعیین آلودگی به  با هدف پژوهشیدرB  عرض ههای گوش تی فرآوردهدر-

درصد از همبرگره ا ب ه آفلاتوکس ین  3/6و  هادرصد از سوسی  9/4 گزار  دادند کهبه رو  الایزا  در اهواز شده

روی آل ودگی ای مطالع ه .(Maktabi et al., 2016) تر از نتایج مطالعه حاضر استکه نتایج نامبرده پائینآلوده بودند 

 3در  B1 نیک ه آفلاتوکس ش ان داد در مصر ب ه آفلاتوکس ین ن هکرده عرضه شدسوسی  و کالباس و گوشت چر 

که مط ابقتی ب ا مطالع ه حاض ر ردیابی شد میکروگرم بر کیلوگرم  8 میانگین آلودگی( با درصد 57/8) کالباسنمونه 

 ینمونه از برخ 39در  B1 نیوجود آفلاتوکس صیتشخای در عراق، با هدف مطالعه . (Elsayed et al., 2018) ندارد

 18نمون ه ق ارچ و  5 ،ینمون ه گوش ت م اه 6نمونه گوشت مرغ،  4نمونه گوشت گاو،  6کنسرو شده ) یاز غذاها

 77/9ت ا  2/5ش د و غلظ ت س م از  یینمون ه شناس ا 34در  B1 نیآفلاتوکس  انج ام ش د. (نمونه از انواع حبوبات

ب ا ه دف در مص ر  پژوهش ی .(Hassan, 2017) که مطابقتی با مطالعه حاضر ندارد بود ریمتغمیکروگرم بر کیلوگرم 

درص د از  13، نمون ه 80از مجم وع  گ زار  دادن د ش دههای عرضهسوسی در  B1آلودگی به آفلاتوکسین  تعیین

مقایس ه  جینت ا .(Abuzaid et al., 2020) که با مطالع ه حاض ر همس ویی ن داردها به آفلاتوکسین آلوده بودند نمونه

 یگوشت یهاکه گوشت و فرآورده یو نامناسب یربهداشتیغ طیکه شرا دهدینشان مپژوهش حاضر با مطالعات پیشین 

همچن ین اخ تلاف در وض عیت جغرافی اییِ  .ستندیقابل قبول ن یاز نظر بهداشت شوند،یم یو فرآور یدر آن نگهدار

توان یکر ها میگر از دیگر دلایل عدم مطابقتگیری مختلف و خطای آزمایشهای اندازهیری، رو گهای نمونهمحل

 لی و تحل هیو تجز دیتول حیصح یهاوهیاصول ش دی، باو ایمن سالم یگوشت یهابه دست آوردن فرآورده یو برا کرد

 اتخای شود. یخطر و نقطه کنترل بحران

-همانن د مغ زی خ وراک یه ایافزودن ،یگوشت یهافرآورده  ینوع و ترک ریثثعمدتاً تحت ت B1آفلاتوکسین  دیتول

ک ه ب ر رش د ان واع  یعوام ل متع دد ن،ی آن است. علاوه بر ا یفرآور سمیو مکان یمواد مغذ اتی، نوع محتوجات

، (aw) آب تی فعال ط،یمح  ،شامل رطوبت، دم ا گذارند،یم ریتثث هانیکوتوکسیما یها براها و سنتز آنمختلف کپک

pHممکن اس ت در  هیمواد اول. است یکروبیبستر و تعامل م تیماه ،یکیولوژیزیف تیوضع ،یبار قارچ ،ی، مواد مغذ

لازم اس ت بن ابراین  آل وده ش ده باش ند. تولید آفلاتوکسینمستعد های حضور انواع کپکبا  یساز رهیطول زمان یخ



در هم ین  آل وده کنت رل ش ود. یامزرعه یهاده از خوراک داماز جمله استفا ،یسازرهیو یخ دیتول رهیزنج یهاحلقه

ه ا، جات و ان واع آجی لهای گوشتی، مغزیتوان برای جلوگیری از رخداد آفلاتوکسین در گوشت، فراوردهراستا می

درصد، تامین مواد اولیه از مراک ز معتب ر را در دس تور  10، رطوبت کمتر از سلسیوسدرجه  5رعایت دمای کمتر از 

 کار قرار داد.

آس ان، احتم الاً  هی ته یه او رو  نییپ ا م تیق ،ییخ و  طع م ب ودن، ارز  غ ذا لیبه دل یگوشت یهافرآورده

و از رشد  یریخطر باشد. جلوگیبها است که مصرف آن یضرور ن،یهستند. بنابرا ییمحصولات غذا نیترپرمصرف

کنندگان توسط محص ولات مصرف یخطر سلامت رای، زبرخوردار است ییبالا تیاز اهم  هانیآفلاتوکسحتی حضور 

در  ژهیوبه ،یبهداشت عموم جه،یدر حال توسعه است. در نت یاز کشورها یاریبزرگ در بس ینگران کیآلوده  ییغذا

ه ا ب دون توج ه ب ه آن یها و مقررات مناس  و اجرابر توسعه و اتخای دستورالعمل دیدر حال توسعه، با یکشورها

-شیاز حد پ  یاز غذا حت یناش یهایماریصورت بار ب نیا ریوکارها دارد، تمرکز کند. در غکس  یبرا که یانهیهز

ترین دلای ل از مهم خواهد بود. ادیز اریبس یو هم از نظر جان یآن هم از نظر مال نهیخواهد شد و هز شتریشده ب ینیب

گیری، دقت آزمایشگر، نوع کی ت الای زا، دم ای هتوان به شیوه نمونحاضر با سایر مطالعات میپژوهش عدم مطابقت 

  های گوشتی یکر کرد.جات، دمای نگهداری فرآوردهمحیط نگهداری مغزی

ک ه  آلوده ش وند ریتوانند از سه مسیم ییمواد غذا نیکه ا ه استمشخص شد ،یگوشت یهافرآورده یدر مورد آلودگ

موج ود در س طح  نیکوتوکس یکنن ده ما دی تول یه اکپ ک ،م واد خ ام ریآلوده و س ا جات و مغزی هاهیادو شامل

 ب ه آفلاتوکس ین بودن د. دهدر مع رس خ وراک آل و ای ک همزرع ه وان اتیاثر انتقال از حدر و  یمحصولات گوشت

 ج هیبمانند و در بدن انسان انباشته ش وند و در نت یباق ییدارند در مواد خام و محصولات نها لیتما هانیکوتوکسیما

 ش رفتهیپ دی تول ،یاز آل ودگ یریب ه منظ ور جل وگ. شوند یسلامت دیشد یها یآلوده باعث آس ییذامصرف مواد غ

ب ه  ییآب و هوا راتییتغ باشد.ی و کنترل تمام نقاط بحران یریشگیپشامل  دیبا تیفیو باک منیا یگوشت یهافرآورده

 ریت ثث یهمگ  یکربن و خشکسال دیساک یو سطح د یبارندگ شیدما، افزا شیشده است و افزا رفتهیطور گسترده پذ

ب ه  یآل ودگ ،یکروب یاز جمل ه فع ل و انفع الات م یگ ریاما عوامل د ،خواهند داشت ییغذا تیبر امن یقابل توجه

در  یعفون ت و آل ودگ ج ادیکربن باعث ا دیاکس یو سطح د یدر دسترس بودن مواد مغذ ،یکیزیف  یحشرات، آس

و  کیژنیکوتوکس یما یق ارچ ه ا  ی ب ر رش د و توز یش تریب ریش ک ت ثثب دون  میاقل  ریی تغ شود.یممواد غذایی 

غ ذا  یکند، آل ودگیم دیرا تشد اهیگرم و خشک که استرس گ طی. شراداردشده متعاق  آن  دیتول یهانیکوتوکسیما

ه به کمتر از حد استاندارد ممکن اس ت ب  B1ن توکسیلاکاهش میزان آف دهد.یم شیافزا نیو خوراک را با آفلاتوکس

زا بستگی داشته باشد و این موارد کیفیت ماده غذایی، بهداشت مکان نگهداری و همچنین میزان و نوع قارچ توکسین

 درصدی محصولات گوشتی به آفلاتوکسین 22/55مبنی بر آلودگی مطالعه حاضر  یهاافتهیبر تولید سم موثر باشند؛ 

B1 به دلیل پائین بودن میزان س م نس بت  ها بالا است، اماینکه درصد آلودگی این محصولات به آفلاتوکس نشان داد

ب وده و مض ر ن اف رادس لامت  یب را یمحص ولات نیچن  مص رفمشخص شد که المللی به استانداردهای ملی و بین

مط ابق اس تاندارد بنابراین  .گیردقرار نمی B1کنندگان تحت تاثیر ترکیبات کارسینوژنیک آفلاتوکسین سلامت مصرف

 هیتوص  داًی اک نیاس ت. بن ابرا ازی هن وز م ورد ن یشتریب قاتی، تحقیمحصولات گوشت نظارت مداوم بر یابرایران 

آلودگی به این سموم جلوگیری ش ود. همچن ین توض یه تری وض  شود تا از افزایش مقررات سختگیرانهکه  شودیم



تا احتمال ابتلا به س رطان و ک اهش  بدایجوانان، کاهش  انیدر م ژهیوبه ،یگوشت یهامصرف روزانه فرآوردهشود می

 .ابدی

 سپاسگزاری

بهداشت مواد غذایی دانشکده دامپزشکی دانشگاه آزاد اسلامی واحد  گروه ب   دین وس   یله از کلی   ه همک   اران

 آید.ه نهایت همکاری را در انجام ای ن پ روژه را داشتند تشکر به عمل میک شهرکرد
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Abstract 
Mycotoxins have different types of toxic and carcinogenic effects on animal and human health. 

Aflatoxin B1 is the secondary metabolite of Aspergillus flavus and Aspergillus parasiticus, whose 

presence in food can endanger consumers' health. In this regard, this study aimed to investigate and 

compare the amount of aflatoxin B1 in all kinds of persian sausages (Kalbas) sold in Karaj county by 

the ELISA method. In this research, 90 persian sausages samples, including persian sausages with 

nuts and persian sausages without nuts, were randomly collected from the supply centers of this 

product in Karaj county in the winter of 2022 and sent to the food hygiene laboratory under hygienic 

and refrigerated conditions to check the amount of aflatoxin B1 using the ELISA method. Out of a 

total of 90 samples of persian sausages with nuts and persian sausages without nuts, 47 samples 

(52.22%) were contaminated with aflatoxin B1, which was the highest level of contamination in 

persian sausages with nuts. In such a way that the highest and lowest levels of contamination were 

related to aflatoxin B1, respectively. It was dry persian sausages with nuts (100%), pepperoni with 

nuts (93.33%), and martadella with nuts (86.66%). Nevertheless, none of the sausage samples had 

contamination beyond the Iranian standard. The highest level of contamination with aflatoxin B1 

(55.85%) was in the range of less than 10 µg/kg. According to the obtained results, the use of these 

products is not considered dangerous for consumers. However, it is necessary to apply stricter 

guidelines by competent authorities in order to reduce the contamination with aflatoxin B1 as much as 

possible, so that the health of consumers is not endangered. 
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