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A review of biological methods of Mycotoxin reduction in milk and dairy products 

 2 مرجانه صداقتی، 1 *فرشته خیری
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 چکیده 

،زز(AFs)هتتهززتی تتو آزآتوکو ستتزیانستتهنزیهتتهزینتته یآلتتو ازکن تتتزاستتحزک بتترز تت ز زوانتته یوزگو تتحز زریاستتاده ازاشز تت

زست ی روا گهنیکززتی تون آز  ز تززیکتزز یتکولززلوسیآسترر ززیکوست زگونت زهتهززشتاریهستا  ز ت ز ززیستنزز یثهنوززیههززحیکاه ول

زM-1 (AFM-1)زتی رختتو  ا زاستتحآزآتوکو ستتزیازژایتتوزحیتتاشزاهنزB-1 (AFB1)زتیآتوکو ستتزژایتت تت زوزیهتته،زستتنورز تته  

ز،ی تتیزیکخالتت)ز)تزیهتتهیآو  تتو آزاگر تت زتتزیکتتز یتتکولزAFB-1زونیوستتی  و سیوزهزلی تت ز تتهزک تت زحاستتزیایکاتته ول

وززای،زکوستت، ،زآشکتته(AFs)هتتهززتیاشزجنلتت زآتوکو ستتزهه،تی وکو ستتی تتههازاثتترا زکاتترزکهزی(ز تترای یولتتو یوز زییهینی تت

گر تتا ز  ززیهه  زختتو اوزوزاتتراز  ز هتت زAF تتههازستت  ززیه تتوشز تترازیجهتتهنزیهتتهان ،ز وش تت ز تته زگرتاتت ز تت ا

 ترا زگترتاتزززبت ی تون زکن تتزاستحز  زناززیکتزز یتکغرززB1ززتی ت زاشزآتوکو ستززیه گتهکززیری تززیآزگهوهتهسا  ی سارسزن

  ز را تترز کتتهز تتهکومزکستتهورزاستتحززتی وکو ستتیکهزتیتت تتتکز   تت آزازری از  ز تتزM1زتیآتوکو ستتز،ییاتتراز یتت  زک،تتررز  

 تهزکوجت زآززستحینززی تر نزآنز تهتززرت،ته یازززی تراززونیزاستیوزتتو زاهساو ززونیزاستیکهن ت زاهساو ززی را کتززه یتعنلززتی  ه را

ی ز ا ایز ه لیتتحزکخریتتلازآتوکو ستتی ههز تتو ازوزکیتتزانزایتتتزکخریتتلاز تتهزنتتو زستتوزکی روا گهنیستت زهتته تت زای  تت ز رختتیز

ا ک تته یز تتویز ا  ،زلتترازانبتتهرز ر ستتیههیز یشتتارزوزگستتار از ویز تته  ر زآنز  زکتتوا زاتتراییزکیاوانتت ز  زاکختته زکی رو تتیز

زززاساراکژیههیزایشگیریزاشز رخیز ینه یههزوز  زنایب زا کسهزسوکحزانسهنز هئززاهنیحز ه  آ

 گون زههیز ه  یز ی،زترآو  ازههیزل  ی، یولو ی ز، وشزههیتیآتوکو سزکلمات کلیدی:

 مقدمه 

)ززتیآتوکو س کاه ولAFsههز ههززیزکوس ز رخززی،یهسا  ز  ز  ز و ز  ززیزسنزز یثهنوززیزههززحی(ز وززلوسیآسرر ززیزگون ز ززژای  ز

آسرر ززلوسیآسرر  وز آتوکو سززیزکزز یکولزز وسیایاه اشززلوسیتوووسز )ززتی ون آز کهزAFsههز اشزززیههززتی وکو سی(ز کشاقز  از

،ززAspergillus.flavusآنههززززهنزی ون ز  ز  زکززیکززوس ازی ززAspergillus pergillusززیهسا  ز  زکوس زگون زههززتیتو انو وکه 

Aspergillus.parasiticusزز،Aspergillus.nomiaeوززززAspergillus.pseudota mariiزنظرزگرتا زززز یاولزز     گهنی  زع وانزکولزز  

ههززیکزههززززAFزز(Farombi, 2006) ون ززززیک او ،ز ان ز )کهن  ز کخال)ز کر زز یا وززل،یآجزز،ی وا ززیکوان  زکحصولا ز زیزجه ز
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ک کززوازیجه ،ز وز ززیزههززوازیهه،ز آلو از    ززریخشکز انسهن(Alborzi et al.,2006)(ز از کر ززآز زز ه ی  زصو  ز وشان ز  زک،ررز

کوا زکا،ه لازو و ،ززززتزیوا  ز  نز و آزاززاوان یکادهو زکززیرههیکسززقی را ز ا  ز  زاشز رززیزکص وعزززهزیززیز،ی  ززییزهینیکادهو ز 

ا سوکاززیاززگسار ازز)ی ززبه یس لاز کش و ز عنل ر ززیاشز اخاو ز اشجنل ؛زززیاصلززیوز هتاههززیسایشززیا گهنههززیوز   نز

السهءززززآآآ(زز   وززوزز ی  زا گهنههز) لززیوزنهه به ززلایآسزز،ین یاززسا زیسر وبزسززز،یاخاولا ز وانش هخازز،ی ساگهازک هسلزززیههینه ی 

ززوززی،ی  ززییهینی زز ه یکر زززاشززی یززههززتی وکو سیکهزز(Shahbazi et al.,2015;2016)گر ن یکززسر هنززانوا ززاشززی رخززشرتحیوزاز

زاسحزززوریزتوشا ززوززوریلیسیا ززلوس،یاشز ه  ههز هلأخصزج سزآسرر ززیکخالدززیزههززگون زز یثهنوههیززززحیکاه ولززتیع وانزکهنارزز  

(Hojnik et al.,2017ا عوواز رز زکرگزززاشجنل زز،یا اصه زز ز گززیهنههیشززوززضر ززبه یازز  ززک برززسهلان ززههززتی وکو سیکهززت،ی(آز

وزگزا شزسهشکهنزارازوززززیه ی(ز رزاسهسزا شZain.,2011 ارزخواه  ز  )ززیوزارازز،یاززعلوت ززکحصولا زززاتحززوانه ،ی ززوزززانسهنهه

زز رززعووازآززشو یکززکشهه ازززههزززتی وکو سیاش  زکبهشزکهززای هز زززیزجههن،زآلو گزز ا ی  ص ززاشز لزکولزز25  ززززهن یسهلززی شهو ش

ززززینززیاوساززکنهسززوزززیاسا شه ززقی رززاشززیآلو گزز روشززا انه ززاسح،ززههزززتی وکو سیکهزز هززکواجه زز ااززتیکهنارزز  ززیگوا  ززریکس

زحیکاه ولززکنهرزز ل  ززسا  یزنززشاززتیکو سززی ه  ززی  رزاسحز  زن زک ههزکنهرزگون زههززهنین ا ز هززتی(آزاSteyn.,2016) ا  ززوجو 

جهحز ههاززApplebaum et al.,1982; Zain.,2011 ه  )ززیننززیسنزززینززی ه  زز یثهنوززیهه سوءزززهی(آز اثرا ز  رفز

آلو از  ززززییکوا زاراززییسنز اززک،ی وکو سیکهزززیههزز ه چزز   ززاشززیریشگیکادهو زازززیههززیاشزاساراکژززاوانیههزکززتی وکو سیکه

کهززیزسهخاه ززلایکخرززهیوزززز ههیکو س جربز کهه ز ززAspergillus parasiticus(آززDoyle et al.,1982)گرتح هرازززز ههی وکو سیوز

اسهسهمززززAspergillus.flavus  ززززیز   ز  ز هلززیز   زترکول زکززی(ز از رز وAFB2وززززAFB1،ززAFG2،ززAFG1 هکلز)ززتیآتوکو س

  ززززهشینززری رز ززیک ا ززییوزکوا زاراززری زز ی  زکولززییاشزآنبهززت،ی   آزعوواز رزاززیکزز ی   زکولززی از وززB2وززززB1ززتیآتوکو س

 ا  آز هزکوج ززززM1ززتیآلدهکو سززی ا ی رزاناشه زوزاهززیه یشززلیااهنسززیوزنگه ا ززینگه ا زز  یترآززری ا  ،زکأثززیکخالدززی  ههیترآ

ززلیکهسحز  ز لزوززریا ز،زی  ونز ر ززری ز،ز را،زخهک زز،ریکهن  ز،ز زیری زیزترآو  ازههززری  زسهززتی هزآلدهکو سزس ی  زکسهز   ی  زا

اسحآز سا ز  زنو زکحصولا ززززشارینس اهمز ززری  ز ززتیآلدهکو سزززانیکزز،ی یولو یوز ززییهینی زز،یز یک هنززی  ههیترآززیانبهرز رخ

(Yitbarek and Birhan.,2013 آز)ززتیآتوکو سززیسهشاهوززی یولو ی ززیهه رز وشزززیک هل، زکرو ززتیه فزاشزازز  ،یشکززتی  زاM1ز

آنزززیی ه اززتیوزهنچ ززیاساراکژززتیک هکلزاززیه یا شززی راززیع وانز ن زگر ا ز  ززهنیسهلک اشرز  از  ززززیزل  ززیههززترآو  ا  زز

زآاسحز و ا

 ها   نی آفلاتوکس  یی ایمیساختمان ش

نظرز ززتیآتوکو س نس  ز اشز تو انو وکه ززییهینیههز کززتیکشاسه ز اززیکحسوبز کول ولززکی لیهاروسزز ه یکر ززتی ون آز زیزوشنز

ززیز  ز  ز او زا ، زترا  داز ا ن ز  ز هه زگروازاصلززیوزنو زتلو سهنسززشکهنز هش ا ی،زززز ی ا ا زوز رزاسهسزک شأزاولزززی ییاه

1B،B2،G1وزززG21زیههزتی ون آزآتوکو سزیکزز یکسسززB2وززB 2نهنوکارزوزز425  ز و زکوجززز, G1Gنهنوکارززز450  ز و زکوجززز

زحزیکسنوکززیزگون زهه(آزز Birhan.,2013 Yitbarek and)زز    ززیزش  زتلو سهنسزکزززتزوزس زززززی  ز نگزآ ززلایا ، زترا  داز  زکرک
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زز1Bززتیاشزآنزههز  ز و زثه حزآتوکو سززیز ی    ز  ززززیههز ازس اززکززتیتررزاشزآتوکو سزز3ززهزیزز2  ز و زک،نو ززززلوسیآسرر ززیشا

آتوکو س کر ززی وزززیزسنزز1Bززتیاسحآز گرواز وز  ز ه گهکززز ه زیاسحز شاز را ز ا  آز گهوز ززیزسر هنز آلو از  ززززیزاراززیری  ز

آتوکو سززیزکززهتحی از  ززتیآتوکو س زز1Mززتیآتوکو سززیزخو ز  زنهرزههززی  و سیتزهزز4  زکشاسه زززززB1B ,2ززتی   ،ز زز 2Mوززز

آنزززحی و ازوزسنززشاری زز2Mززتیگهوزنس حز  زآتوکو سززری  ز ززی یکولززز1Mززتی ون آزالظحزآتوکو سززیز تکزکززریوزاشز ززلیک  

ز(آ Yitbarek and Birhan.,2013; Applebaum et al.,1982; Zain.,2011) ه  زیکزشاری  زکراکلاز ززین

 

ز

 

 

 

 

 

 

زانوا زآتوکو سیتزههزز-1-1  ل

Figure 1-1- Types of aflatoxinsز

ز

 :سلامت بر نیآفلاتوکس  اثرات

AFوزانستهنززوانته ی زی یولتو یزیتزی ت ههی ترزترآزیهستا  ز ت ز ت ز تو زنتهک لو ززی تهکیکر ززتیههزاشزجنلت زخ رنتهوزکترزز

زوزستتر هنزشازهستتا  زکیکتت  زجهتتازشا،زکراکتتو ن،ز نوکو ستتزیهتتهزکحتتحز تترا زگتترتاتز تتولانزAFگرا نتت آززیکتتزریهتتهزکتتأث

(Jalili.,2015;Peles et al,2015آز)AFوا  ززیانستتهنزفاشز  تتلزاشز ر ا تتحزکتتهزکصتترزیکن تتتزاستتحز  زهتترزنس تت زشکتتهنز

ستتنورززتیتتاز(آ Torres et al.,2014; Norlia  et al.,2019; Ráduly et al.,2020) تتو ززییاتترازرایتتختتو اوزوزشنب

زییجتهزز تون ،یکخالت)ز ت نزک استلزکززیههوز ت ز ستنحزز تون یوزهت ز  زانستهنزاشز و ازجتربزکززوانته یک،نولامزهت ز  ز 

زستتا ی ستتاگهازگتتوا ش،زوزسز ،یتت  تت زوز لزکیتتاصتتوشز تتون آزاختتاو زاهکولو زهیتتزونتت یاززییهینیاشزنظتترز تتزکوان تت ی تت زک

 Peles  et al.,2019; Ráduly et)گتتزا شز تت ازاستتحززAFکثتتلزهتت ز  زانستتهنزوزهتت ز  ز ارزکحتتحزز یتتوزکولزین تتیا

al.,2020کشتتاسه ز(آزAFزتیکهن تت زآتوکو ستتزM1 (AFM1)زری تتزی تتو زوز هعتتوزآلتتو گزی تتتکزکتتزوانتته ی  ز زحیتت  زنههز

کوانتت ز  ززیکتتزAFM1 تته ،ززتی  زعتت(آزWarth et al.,2016; Ketney et al.,2017) تتو ززیکتتزری تتزیوزتتترآو  ازهتته

 ازاتسزاشزع تو زاشزجدتحزکخاتلز  ت ززتیج تز یت  ت زاولزحکن تتزاستز(آWarth et al.,2016) تو زز یتکولزی ته  زیآلو گ

(Ráduly et al.,2020; Costamagna et al.,2019آز)ز،یر هی  ز تتAFM1تت ززیکتتز یتتنتتوشا انزانستتهنز ازکه زی اتتز  

(Warth et al.,2016; .Maleki et al.,2015 آ)کوست ز رتکززریت ت ازکهن ت زا زریتکخنزریکحصتولا ز تز یکستاسزیآلتو گز
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 Costamagna et )اشزکتتوا  ز تترشز ا از تت ازاستتحززیه ی  ز ستتززیتتآنهتتهزنزیهتتهزحیتتوزکاه ولزAF   تت ازز یتتکولزیهتته

al.,2019لیتتلزاثتترا زک دتتیزز تت کحسستتهنزز(آز AFوززتی وکو ستتیکهزلیاشزکشتت زیریجلتتوگزیستتوکحز ارزوزانستتهن را تترزز

 تت ز  تتلزوز ،تت زاشز ر ا تتحز تت زاجتتراززیریشتتگیاززیهتتههتتهزوزاروک ل وشزهتتهزکحسیستته زکا،تت  یزانبتتهرز ا ازانتت آاناستته زآن

ز یهه(زوز ترا انت زیوزج استهشزقیت)کهن ت ز تخ زعنززی یتوزکولززیختوبز شتهو شززیهتهکثته ،ز وشززی ترازز تون ،یگرا ا زک

(آزKetney et al.,2017)هستتا  آززAFزی تتههازآلتتو گزی تترازهه تت یگززتیستتر زوزخشتتک(،ز هاتترز یک هستتلاز)کحتتزینگهتت ا 

AFتون ززیننتز یت ه تلزکوجت زختو ز ت زسترعحزکبززی ا یتاهزلیتهتهز ت ز لز (Jasutiene et al.,2006; Peles  et al.,2019 

آتوکو ستتیتزهتتهزک بر تت زالستتهءزستتر هنز  زانتت اکههز خصتتو ز  تت زکتتیز تتون آزکصتترفزکستتاسی زآتوکو ستتیتزاشز ریتتقز(آ

ا ویت زجته زوزکصترفزایترزز، انت زهتهیز وا تیز،زهته خو  نزاراههیزآلتو از تهزک شتهزگیتههیزکهن ت زاتو ،ز  و ته ،زکیتوا

آیتت آززهتتهیزآن،زگو تتحزوزکختت زکتترفز تتهویزآتوکو ستتیتز وجتتو زکتتیزکستتاسی زاشز ریتتقزختتو  نز تتیرزیتتهزتتترآو  ا

(Samarajeewa  et al., 1990; Farombi., 2006 آ)  زک،تررزکت  ززیگترتاتز تولانز ترا  AFجهتازشا،زهتهزکتیزکوانت زز

اشز  تتلزاشززیکن تتتزاستتحز  زهتترزنس تت زشکتتهنزAFز(آAdams and Moss.,2000)ز ه تت وزستتر هنزشاززکیکراکتتو ن،ز نوکو ستت

زتیتتاز(آAkandeزet al.,2006; Raters et al.,2008)ز تتو زییاتترازرایتتوا  زختتو اوزوزشنبزیانستتهنزف ر ا تتحزکتتهزکصتتر

ز تون ،یکخالت)ز ت نزک استلزکزیههوز ت ز ستنحز تون یوزهت ز  زانستهنزاشز و ازجتربزکززوانته یسنورزک،نتولامزهت ز  ز 

هتت ز  زانستتهنزوزهتت ز  ز ارزکحتتحززیکثلتتز یتتوزکولزین تتیازستتا ی ستتاگهازگتتوا ش،زوزسز ،یتت  تت زوز لزکیتتاختتاو زاهکولو زو

AFگتتزا شز تت ازاستتحزز(Alborzi et al.,2006; Wu and Pornsri., 2010 ; Raters et al.,2008آ)کشتتاسه ززAFکهن تت زز

زیکتتزری تتزیوزتتترآو  ازهتتهزری تتزی تتو زوز هعتتوزآلتتو گزی تتتکزکتتزوانتته ی  ز زحیتت  زنههزM1 (AFM1)زتیآتوکو ستت

 ز(آRaters et al.,2008; Wu and Pornsri., 2010; Maleki et al.,2015; Panariti.,2001;   Peles et al.,2019) و 

زززفاکتورهای موثر بر تولید آفلاتوکسین

زیگونتت زهتتهزری،زنتتو زسو ستتارازوز اتتو زستتهزی تتیکحز یکوستت زآنهتتهز تت ز تترازتیآتوکو ستتز یتتهتتهزوزکولزلوسیآستترر ز  تت 

زلوسی ته چزآسترر زیتیشازتیکو ستزحی ت ز  ز ا  ت ز تهزخهصتزیاتیضت زوزنسزی ا  آز هزکوجت ز ت زگتزا شزهتهزی ساگززی ه  

تتوووسزاشزآنزجت اززلوسی ت زآسترر زی کستلل زهت ز ت زختهزتیتانت ز ت زاز ای ستزبت ینازتیت   سحزاستح،زکحسستهنز ت زا

زلوسیکوستت زآستترر زتیآتوکو ستتز یتت  زکولزییهیتت ه تت آزک  ستت زجغراتزیآنزکر تتومزکتتزییهیتت تت ازوزهتت ز تت زک  ستت زجغرات

زی تت زاشزک تته قز تته ازجنتتکزآو زلوسیآسترر زی ستت ز تته چزهتتهزی تت ز تت زنظتترزکتزی ا  ،ز تت ز تو زیتتوووسزنستتازاسهستت

تتتوووسزوززلوسیآستترر (آز1369یوستتدی،ک،اتت  ز،زکولتت زستت ز ه   )ز تته قاشزانتتوا زجتت از تت ازاشزکزای تت ازانتت ز تت

 تت زعلتتحززینتتوا زتیتتارا  تت ازانتت آز  زازه ی ستتزیریگرکستتزنتت ینزیزوری  زک تته قززگرکستتز وسیایاتته اشزلوسیآستترر 

 تت زستترعحززوریلیستتزیوزا تتزلوسیآستترر زلیتتکخالتت)زاشز  زی  زان تته ،ز تته چزهتتهزینهک هستتلازکحصتتولا ز شتتهو شزینگهتت ا 

وزززه ت یززایهتهز ت زسترعحزاتتزاززتیآتوکو ستزز یتکولزززانیتکزز ت  تو ززززیهتوازوز  و تحز تهلاز هعتوزکتززی    آزگرکتهززی   زک
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زانستتهنزاستتح،زیکصتته فزاتترازی تترازلتتوگرری  ز ز روگتترریکز30 تت ز WHOو FAO  تت ازکوستت زتیتتیاالتلازاشزکحتت و ازک،

نهک هستلاز  زان ته ززینگهت ا زبت یهتهزتست ز  زنازتیآتوکو ستز یتکشتخصز ت از ت زکولزاکتروشا (آPanariti,2001 هلاکرز و )

وززییاستتارسز کتتهز،ی تتون آزاستتارسزآ تتز یتتکولززیتتکوان تت ز  تتلزاشز ر ا تتحزکحصتتو زنزیستتنورزکتتزتیتت ه تت ز ل تت زازیننتت

ستنورزز یتوزکولزهتههبتورز ته چززی ترازیاصتلزیستهشن ،زته او هتهزی  زکز عت زوا  زکتزز تهنیکزهایت  ز شرا ز ت زگززیص کهک

  ززتیهتتهزهنچ تتزتیآتوکو ستتزیریتتگز تت ل(آز1376کرکاتتویزوز  ه  تتهیی،ز)ز   ه تتزی  تتلزاشز ر ا تتحزکحصتتولا زکتت

زلوسیآستترر زلایتت  زستت یا گهنزتیکهناتترزبتترینزلوسی ه تت آزآستترر زیهتتهزکتتز تتروبیکز تته چزهتتهزوزریا ک تتهمز تتهز  تت زستته

زبترینززلوسیتتوووسزوزآسترر ززلوسی ت زآسترر ززی تو آزک هل،ته زانبتهرز ت ازنشتهنز ا نت ،ز  صتو کززیتوووسزکحسوبزک

  زکهته ززیا انتهلززست یک هنززتینخواهت ز ت آزکهناترزز یتکولززتی تون ،زآتوکو ستزز یستاکتو ووز ت ازکلززیکوأکهمز ت زاستا زهته

زل ی تت زوستتز یاستتزکیاریاشزجنلتت زستتزیآلتتزی ههیاستتزه یتتشزریکستته ز یتت  زاثتترزکولز یکحتتزpH تتههاززتیآتوکو ستتز یتتکول

زقیت رزشازبترینزلوسی ت ازکوست زآسترر ز یتکولز یاستزکیاری و زستزیا انته زکتززت،یت ه ت آزاتتزونز ترزاززیکتززلوسیآسرر 

آز ت یننهزیکتزیریآنزجلتوگز یتاشزکولز یکستاسزریتانت ،ز ت ز تو زازززیضترو ززتیکو ستزز یتکولززی  ز تراززی وززرینظززیجربزتلزاک

زی تهکیکر زهیتهتهزوزززحیتکاه ولززلی ت زکشت ززت،یآتوکو ستزز یت  زکولززبترینززلوسیآسترر ززیاثترزکهه    ت گززی تراززگری ززس یک هن

زیاشز شتراز تازهتهزوزعلت)ز تازهتهزکتززیآزک،ت ا  ت یننهززیکتززاخلت ک ززتیآتوکو ستززوستاازی و ز ت ز  ز ززینس حز ا ازک

زز(آ1376کرکاویزوز  ه  هیی،ززکوس زآنههز ون )زتیآتوکو سزز یشازوزکولزتیآتوکو سززیکوان  زکهنکزاشز   ز ه چزهه

 آفلاتوکسین در شیر و فرآورده های لبنی

 ایجاد آفلاتوکسین در شیر

آتوکو ستتیتزهتتهز ازکتتیزکتتوانز  زکحصتتولا ز شتتهو شیز  تتلزوزه گتتهرز ر ا تتحزیتتهز  زه گتتهرزان تته  ا یزاتتسزاشز ر ا تتحز

یهتحآز سا ز ت زکوانتهییزهتهیز نای تیز ته چ،ز ستارزوز ترای زکحی تیزآتوکو ستیتزهتهیزکخالت)زکن تتزاستحز  زکسته یرز

وزنستت حزهتتهیز ستتیه زکا تتوعیزکولیتت ز تتون آزاستتاده ازاشزختتو اوز ارزنهستتهل زوزآلتتو از تت زآتوکو ستتیتزهتتهزستت لازایبتته ز

اخاو ز  ز رخ زسوکحز ار،ز تیرزوزاتترا زکصترفز   ت از تیرزوزتترآو  ازهتهیزل  تیزکتیزگتر  آزاتژوهازهتهیزکخالت)ز

 تترز ویزختتو اوز ارزنشتتهنز ا ازاستتحز تت زآلتتو گیزختتو اوز ارز تت ز رتتکزهتتهزوزخصوصتتهزگونتت زهتتهیزآستترر یلوس)نظیرز

(زستت لازکولیتت زآتوکو ستتیتزوزاناستته زآنز تت ز تتیرزوزتتترآو  ازهتتهیزآنز وسیایاتته اشزلوسیآستتررشوززتتتوووسزلوسیآستترر 

کتتیز تتو آز ستتیه یزاشزکحصتتولا ز شتتهو شیز تت ز  زکهیتت زختتو اوز ارزاستتاده ازکتتیز تتون زکستتا، زآلتتو گیز تتهزگروهتتیزاشز

ز(آ40)    ز یکول ه  ههزکیز ه   ز  ز ه  ن زکاه ولیحزههیزسنیزز

 M1  نیسنتز و دفع آفلاتوکس

 تتت ز(ز16-78هستتتا  ز)زههتی  زاتتترا،زآتوکو ستتتزتی وکو ستتتیکهزیهتتتهگروازتیکروزارا  تتت ازتیکر تتت ااشز  هخا زی تتتی

زی   تت ازاصتتلز یتتکولتتتوووسززلوسی تتون آزآستترر ز یتتکولزAspergillusکخالتت)زاشزجتت سزهتتهیزکوستت زگونتت ززکوان تت یک
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هتتهز  و تتحزوز کتتهزاستتحز تت ز  و تتحززتیآتوکو ستتز یتتعواکتتلز  ز  تت زوزکولزتیرگتترا کریکأثز(آ22استتحز)زتیآتوکو ستت

زتیآتوکو ستزز یت(آزکول3گترا زاستحز)ززی  جت زستهنازز27کتهزززز25ززتیست ز تزز یتکولززی  صت زوز ت ا ثرز کتهزز80ززی تهلاززلوبک 

 تتر ت،ز  ه تتحزز یا ستتزیوز زژنیا ستتزی،زکحاتتواpH ستتار،ززلایتتکهن تت تزکر زگتتریعواکتتلز زی رختتزریکوانتت زکحتتحزکتتأثزیکتت

زآزز(40-54وزاساده ازاشز ه چز ازههز ه  ز)  هیآلاوجو ز ه چزززنو ززز،ی یک هنزلایآسزز،ی رو یک

 ریو پن  ریدر ش  M1  نیآفلاتوکس  وعیش

زست  اینوزتیاستحز ت ز ت ومزکوست ز  ت زیاتیست ،زوا ،زتیتآلتو از ت زازری ت ازاشز تزز یتکولززری  زا ززM1ززتیآتوکو سزز یو 

زرهتتتهی  زا ززAFM1  ز ا  تتت ز تتتهزوجتتتو زز(آ87-83-82-70-57-49-47-42-35-16-11 ا از تتت ازاستتتحز)ز یکوضتتت

)ختهرززز یتکولززیکتو  زاستاده از تراززرینتو ز تزز،یکرا تلزتترآو ززر،یتکهن ت تزنتو زا ززیگتریعواکلز ززر،یعوواز رزوجو زس ز  ز 

ز(16  زنظرزگرتا ز و ز)زز ی هززینززیی ا وززهههنی(،ز،زاتزو نزگزایاهساو ززهی

 آن یجانب یو فرآورده ها  ریدر ش  نیآفلاتوکس  شیوع

ز،کتو  زاستاده ا ت ز ستارززیاستحز ت ز ستاگززیکادتهوکززه ی ستززه ی،زاثترا ،زالظتحزوزخصوصت تیو   ج ززززی ا اززتیآتوکو س

،زAFG2،زAFG1 هکتتتلز)زتیآتوکو ستتتزAspergillus parasiticusز(آ9-13) ا  ززییآبزوزهتتتواز ی رتتتکزوز تتترازحیتتتکهه

AFB1وززAFB2تت ززی  تت ز  ز تتهلزی   زترکولتت زکتتزی(ز از تترز و Aspergillus flavusزتیاسهستتهمزآتوکو ستتزAFB1وزز 

AFB2نلتت زگونتت ززی تترازیختتو زه ی ستتزه یخصوصتتزیا  تت ز انتت زوز   ز ا از،ی تتی  تت آآز تته ارزشکزیکتتز یتت   زکولزی و 

 تتهز  و تتحززتیآتوکو ستتزلیآزکشتت (آ48)هستتا  ززیستتهشزرایتت خزهیتتزیری  ز تتو ز  تت ،زعنل تتر زوز تته گزلوسیآستترر زیهتته

 ت ززز(آ59)زکتیز تو زحیتکسوزز یت،زعت رزوجتو زکهویز تهلا،ز کته انت  ت ززتیزی تیززززلایآستزز،یستهشززرایت خزز)یضت،زز یکحززه ،یش

 ترا،زززریکهستح،زز تززر،یتکهن ت زا ززیری تززی  زتترآو  ازهتهیت یولو یوز ززییهینی تزز،ی یک تهنززی ت ههیترآززیانبتهرز رختززلی ل

اشززAFB1زنهنتت ایختتهر،زوا  ا ز ه زری  ز تتزAFM1ز تتیو زیاصتتلزلیتتآز لز،وززتیآتهکو ستتزکستت ا زی تت ونز ر تتزری تتوززخهکتت 

استتحز تت ززییهتتهز تته چزکوستت ززAFG2وززAFG1،زAFB2،زAFB1ز یتتاستتحآزکتتو  ز ورزکولزری تت ز تتزوانتته یختتو اوزآلتتو از 

استتحآزهنتتهن و ز تت ززM1زتیآلتتو از تت زآتوکو ستتزریاشزاتتو  ز تتزریتتکتتو  زکصتترفزا زتی تتون آزستتوکزیکتتزریتتک ثزریتتا زی و

زایکوانت ز هعتوزاتتزازیکتزاترسز تر نز لنت زا یتروزکت  زشکتهنززpH تهلا،زززززی،ز کتهنت  ر ززهنیت (زز68)وزهن ه انززززیرولی ه  

ز و آزری  زا زAFM1کس ا زززای ب زآبز رفز  ازوزاتزا

 نیکاهش آفلاتوکس  یروشها

استتاده ازاشزکتتوا زوز و تتههییز تت ز تتههازکیتتزانزآتوکو ستتیتزکولی  تت از ازاشز ریتتقزجتترب،ز تترفزوزک تت یلزآنزکیستترز

ای  ته ز ت زستت ززآکتترثرزوا تکز تون  ت زآتوکو ستیتزهتهزکیستهشن زکیاوان ت ز  ز تههازآلتو گیزکتوا زاتتراییزکصترتیزانستهنز

   لزتیزی ی،ز ینیهییزوز یولو ی یزصو  زکیرریر آز
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 یکیزیف یروشها  

  زایتز و ههز تهزاستاده ازاشزجتربزست حی،ز هنت ز تر نزوزیتهزایبته زکغییترز  زستهخاه زآتوکو ستیت،زکیتزانزآلتو گیزکته از

  ههازکی ه  آزززاراییز از  زآتوکو سیت

 استفاده از حرارت  

استتاده ازاشز تترا  ز تترایزایرت،تته زآتوکو ستتیتز تتهکلزترای تت ههییزکهن تت زاختتات،زستتر ز تتر ن،ز ر تتا ز تتر نزوزخشتتکز

 تتههازز%83کتتهز 48آزترآی تت زخشتتکز تتر نز  ز کتتهیز تتهلازکیاوانتت زکیتتزانزآتوکو ستتیتز از تت زکیتتزانز(17) تتر نزکی ه تت ز

خشتکز تر نز  ز را ترزنتتو زز%50-70،ز ر تا ز تر نز%70 ترا  ز ا نزوزاختاتزکحتحزتشته زکیاوانت ز تت و امز(آ14ز)  هت 

 ت ازنشتهنز آز  ز رختیزاشزک هل،ته زانبتهر(32)اشزکیتزانزآتوکو ستیتز از تههاز هت زز%70خو  ی زنیتززکیاوانت ز تیازاشز

ایتتتز  ز تتهلیزاستتحز تت زز(آ67-25)  ز تتیزترآی تت زاهساو یزاستتیونزاهیتت ا زکی ه تت زز1M ا از تت ازاستتحز تت زآتوکو ستتیتز

  ز رختتیز یگتترزاشزک هل،تته زگتتزا شز تت ازاستتحز تت ز تترا  زاهساو یزاستتیونزکتتهز تت و یزکیاوانتت ز هعتتوز تتههازکیتتزانز

ز16-18  یستت ز هعتتوز تتههازز5  جتت زستتهنایگرا ز تت زکتت  زز95آتوکو ستتیتز  ز تتیرزگتتر  آز  تته ز تتر نز  جتت ز تترا  

  ز تتیرزکیگتتر  ز تت زایتتتز تتههازا انتتهلامز  زاثتترزاشز تتیتز تتتاتزاثتترزکحتتهتظایزایونتت ز تتیتزز1M  صتت یزآتوکو ستتیتز

ز121 تتهشئیتزوزستت ز  زاثتترزایبتته زایونتت ز تتیتز تتهشئیتزوزاروکلی هتتهیزآبزا یتترزکی ه تت آزاساریلیزاستتیونز تتیرز  ز کتتهیز

 زز(آ67) از ههازکی ه ز1Mکیزانزآتوکو سیتزز%26  یس زکهززز15  ج زسهنایگرا ز  زک  زز

 استفاده از پرتو

  ز را ترزا ت، زگهکته،زای تسزوزتترا  داززز1Bارکوز هیز هعتوز ا یتوزلیتززآبزوزایبته ز ا ی هلهتهیزآشا زکیگتر  آزآتوکو ستیتزز

 ستتهسزکی ه تت زوز تتهزا تت، ز ا نز تت زکحصتتولا زکیاتتوانزکیتتزانزایتتتزستت ز از  زآنهتتهز تتههاز ا آزهنچ تتیتز تتهزاستتاده ازاشز

کیتتزانز تتههاز(آز30-13)نتتو زخو  تتی زوزکتته رویوزنیتتززکیاتتوانزکتتهز تت و زشیتته یزکیتتزانزآتوکو ستتیتز از تتههاز ا 

وزآتوکو ستتیتز تتلز ستتاگیز تت زکتت  زشکتتهنز تترا زگتترتاتز  ز را تترزا تت، زوز و زکصتترتیزا تت، ز ا  آزز1Bآتوکو ستتیتز

هنچ تتیتزکشتتخصز تت ازاستتحز تت زکتتأثیرزکتته ازخو  تتی ز  ز تتههازکیتتزانزآتوکو ستتیتز یشتتارزاشزکتتأثیرزا تت، زگهکتتهزوز

 زز(زآ 38)که رویوزکی ه  

 استفاده از زغال فعال

زز3500کتهززز500)کس تکزشیته ز زایتزکته از ت ز ت لزاتو  یزایترزکحلتو زوز هصتلزایرولیتززکتوا زآلتیزکی ه ت ز،ز ا ایزست 

mg2/)ترفزکر ی ته زستنیزززکتیو یزجهتحزز19جتربزکر ی ته زشیته یز از ا  زوزاشز ترنزززز و ازوز  زهنتیتزعلتحزکوانتهییزز 

جتربزوزاشزکحتی زخته جزکیگر نتت ،ز اشزجنلتت زکر ی تهکیز ت زکوست زایتتزکتته ا(آز36-41)استحزکو  استاده از ترا زکیگرتات 
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اشز تتر تزت،تته زصتتو  ز استتاده از تتهزکهی وکو ستتی ههزکی ه تت  زآزک هل،تته زشیتته یز تترز ویزکیتتزانز تتههازآتوکو ستتی هه

-31-74)انت  کته از تو ا آتوکو ستی ههزز تهزاستاده ازاشزایتتاریرتات زاستحز ت زهنگتیزآنهتهزنشتهنز ه ت ازز تههازکیتزانز

ززز(آ27

 یکاتیلیس  یاستفاده از جاذبها

 سزوزکر ی تته زوا ستتا ز تت زآنز تتو ازوز تت ز وز اشزار تته  ر کریتزکر ی تته زستتیلی هکیزجهتتحز تترفزآتوکو ستتی هه،زختتهو

وز  اونیاهتته،ز(HSCAs) لستتی ززوزستت ی زآلوکی یتتور،ز ا زآبز ستتا ز لتتیز تتهکلز ستتا زاو زتیلوستتیلی هکههزکهن تت زستتیلی ه 

زک اوستتیلی هکههزکهن تت زشئولیاهتتهزکسستتی زکیشتتون آ تت زوز ستتا ز ورزز2MMN تت ازنهنو هکروشیتتحزکونتتحزکو یلونیتتحزاصتتوش

ایتتتزکر ی تته ز تت زصتتو  زکخلتتومز تتهزاتترایز ارزکتتو  زاستتاده از را گرتاتت زوز تتهز هنتت ز تت نز تتهزآتوکو ستتیتزاشزجتتربزآنز

هتهزوزهنچ تیتزز ساگهازگتوا شز یتوانزجلتوگیریزوزکتهنکزاشزاناسته زایتتزست ز ت زکحصتولا ز ت ز ستحزآکت ازاشز ارکوس زز

زاشزجنلتت زکر ی تته زستتیلی هکیز یگتترزکتتو  زاستتاده از  اونیتتحزآز(21-20-41)زایبتته زآتوکو ستتی وشیسز  زآنهتتهزکیشتتون آ

کی ه ت آزایتتزکته از ت زززاصتلیزایتتزکته اززجتزءززع توانزز ت ززکونانو یلونیتحززگرتات زوززک شأزززآکشدشهنیززاشزخه سارههیزز  ززاسح

اتترایز ارزکتتو  زک هل،تت ز تترا زگرتاتت زاستتحزز تتو زگستتار ههیزجهتتحز تترفزکهی وکو ستتی ههز تت زخصتتو زآتوکو ستتی ههزاش

کوجتتتو ز  ز تتتیرز از تتتههاز ا آزاکتتتهزز1Bاشزآتوکو ستتتیتزز%90 تتتهزاستتتاده ازاشز  اونیتتتحزکیاتتتوانزکتتتهزز(آ14-37-45)

 (آ60-62-65)ز(آ45)زز %ز ههازای از ر71  زکیزانز M 1آتوکو سیت

 ییایمیش  یروشها

  زایتتز و تتههزاشزکر ی تته ز تینیهییزاستتاده ازننتتو ازوز تتهزایبته زکغییراکتتیز  زستتهخاه زست زوزایرت،تته زننتتو نزآن،زکیتتزانز

اُ ستتهیا،زا یتته،زآتوکو ستتیتز از تتههازکی ه تت آزاشزجنلتت ز و تتههیز تتینیهییزکتتو  زاستتاده از تت زایتتتزک ظتتو زکیاتتوانز تت ز

استتاده ازاشزآکونیتتهو،زاستتی زوز تتهشزا تته ازننتتو آزکتتوا ز تتینیهییزکتتو  زاستتاده ازضتتنتزایرت،تته زننتتو نزکهی وکو ستتیت،ز

ن هیستتایزستتنیز ه تت  زوزن هیستتایزا ششزاتتراییزکحصتتولا ز از تتههاززآنهه ه ینهنتت ازآنزوزکحصتتولا زنهتتهییزکولی  تت ه

اشزجنلت زکر ی ته زا ستی     از تویز ت زکتأثیرزآنهتهز  ز تههازکیتزانزآتوکو ستی ههزکتو  ز ر ستیز ترا ززز(آ75-21)زز ه  

ایتتزکر ی ته ز تهزا ستی ز تر نزایونت ز وگهنت زکوجتو ززز(آ40-54)ززگرتا زاستح،زاشن،زاترزا ستی زهیت  و نزوز لترزکی ه ت  

  زستهخاه زستت زآنز ازایرت،تته زکی نهی ت آز تت زع تتوانزکثتته زاشنز تهزا ستتی ز تتر نزایونتت ز وگهنت زاناهتتهییزکوجتتو ز  ز لستت ز

ازکتتوا زا یه   تت اشزز(آ87)آنهتتهز ازا ستتی زکی نهیتت ززز 1Mوز1G1،Bهیتت  وتو انیزکوجتتو ز  زستتهخاه زآتوکو ستتی ههیزز ی

 تت زجهتتحز تتههازکیتتزانز(زا تته از تتر زO2S2Na5)وزستت ی ز یستتولدی زز(3NaHSO)زستت ی ز یستتولدیحکتتیزکتتوانز تت ز

  ز تتیرزز1Mاشزستتولدیحزااهستتی زجهتتحز تتههازآتوکو ستتیتزز(آ14-87 ز)استتاده از تترا زکیگیرنتتآتوکو ستتیتزکتتو  ز

 تت زز1Mلیاتترز تتیر،ز هعتتوز تتههازآتوکو ستتیتززگتتررزستتولدیحزااهستتی ز تت زاشایزهتترزکیلتتیز04/0استتاده ازکیگتتر  آزاتتتزو نز

ز1Bوزز1Mز،1G هنچ تتیتز تتیزستتولدیحزستت ی ز  زکحتتی زآ تتیز تتهزآتوکو ستتی ههیزز(آ17-55)کیگتتر  ززز%45کیتتزانز
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 تتهزاستتاده ازاشزاستتی ههیز تتویزاشز ریتتقزهی  اکهستتیونز هنتت زایرا تت ه ز  ز لستت زتتتو انیزهنچ تتیتززز(آ22)وا تت ازکی هتت 

،زکیاتتوانزت،هلیتتحز یولتتو ی یزآنهتتهزاشزaAFB2وززaAFG2وزک تت یلزآنهتتهز تت زترکهتتهیزهنیهستتاه زز1Bوزز1Gآتوکو ستتی ههیز

،ز2 ت ززززpH یتز تر زوز ت زکر ی ته زایترزستنیزک ت یلزننتو آز ت زع توانزکثته ز تهزاستاده ازاشزاستی هی  و لریکزوز ستهن نزز

استتاده ازاشزکحلولهتتهیز لیتتهییز(آز تتهز21-87)آزستتهعحز تتههاز ا ز24 تتیزز%19-3آتوکو ستتیتز ازکیاتتوانز تت زکیتتزانز

هتتهیززهی  و سی ااهستتی ،زهی  و سی  لستتی زو ر  تته زستت ی زهنتترااز تتهز تترا  ز ا نزجهتتحزتتتراو یز انتت کولی  تت از تتهز

صتتو  زکتتیز تت زخصتتو ز   ز تت زعلتتحزجتت از تتر نزاوستتا ز انتت ز تتههازکهی وکو ستتی ههزاشزجنلتت زآتوکو ستتیتززاتتو ،

اشزآتوکو ستتیتزکوجتتو ز  زختتو اوزز%95 تتهزاستتاده ازاشزآکونیتتهوزکتتهیکزیتتهزگتتهشیزکیاتتوانزکتتهز(آزهنچ تتیتز88-33اتتریر ز)

 تترایز ه تتو زکیتتزانز تتههازآتوکو ستتیتزکوستت زآکونیتتهوزاشزاکتتو ووز تتهز کتتهزوزتشتته ز تتهلازاستتاده ازز(آ69)ز ارز از تتههاز ا 

 (آ85)زکیگر  زز

 روشهای بیولوژیکی

آتوکو ستتی ههز تتههازآتوکو ستتیتز تت زعلتتحزا شان،زستته ازوزاخاصهصتتیز تتو نزجهتتحز تتههازکیتتزانزز و تتههیز یولتتو ی ی

 آز  ه رایتزک هل،ه زشیه یز  زایتزشکی  زصو  زاریرتا زاسحآز(14-34)زان  کو  زکوج ز را گرتا 

 کیدلاکتیاس  یهایباکتر

هتتهز از ا ازکی ه تت  آزک هنیستت ز تترفزآتوکو ستتیتزکوستت زایتتتزز ه اریهتتهیزاستتی لا ایکزکوانتتهییز تتههازآتوکو ستتیت 

ز ه اریههز ترزاستهسزکبزیت زکاته ولی یزنیستحز ل ت زاشز ریتقز هنت ز ت نزست ز ت ز یتوا ازستلولیزایتتزعنتلزانبتهرزکیگیتر 

 ت از تهزکینته ز را کتیزیتهزاستی یززجربزس زکوس ز یوا ازستلولیز ت زوستیل زهترز وزنتو زستلو زشنت ازوز شتا (آزز34-14)

ز  زخصتتو زستتلولههیزشنتت ا،ز(آ14) تت از یشتتارزاشزستتلولههیزشنتت ازکی ه تت ززجتتربز  زستتلولههیز شتتا زصتتو  زکیرتتریر آ

کحتتی ز از  ز تتههازکیتتزانززpH رختتیزاشزکحسستتهنزکوانتتهییزکولیتت زاستتی زکوستت ز ه اریهتتهیزاستتی لا ایکزوز تتههاز

اثتترز ه اریهتتهیزارو یوکیتتکز  ز تتههازکیتتزانزآتوکو ستتیتز  زکتتوا زاتتراییز(آهنچ تتیتز34کتتیز ان تت ز)زآتوکو ستتیتزکتترثر

 ت زخصتو ز تتیرزوزتراو  ههتهیزآنزکتو  زک هل،تت ز ستیه یزاشزکحسستهنز تترا زگرتات زاستحآزاشز تتیتز ه اریهتهیزارو یوکیتتک،ز

ایتتتز ه اریهتتهززآ(32-60-80)لا اتتوز هسیلوستتههزوز یدیتت یوز ه ارهتتهزکوانتتهییز تتههازآتوکو ستتی ههز ازاشزختتو زنشتتهنز ا ههنتت ز

وزاشتتهیزستتلولههز  ز را تترزآستتی ههیزایبه  تت ازاشزایتتتزستت زکیشتتون ززDNA تتهزاکصتته ز تت زآتوکو ستتی ههز هعتتوزکحهتظتتحز

زز1B ت ز تهز هنت ز ت نز ت زآتوکو ستیتززززGG اک وستوسزنتژا زززز هستیلوس  زع وانزکثه زکر ی ته ز یتوا ازستلولیزلا او(آزز66)

 تت نز ازارایتت وگلی هنزکوجتتو ز  زانتت زوزعهکتتلزاصتتلیز هنتت زز هعتتوز تتههازکیتتزانزآنزکیگر نتت زکتتو  زک هل،تت ز را گرتاتت 

وزهن ته انازانبتهرز ت ،زاثترز تته اریززگتتهئوهنچ تتیتز  زک هل،ت ز یگتریز ت زکوست ز(آز52-57)انت ز یتوا ازستلولیز انستا 

نشتتهنز ا از تت ز تت ز کتتو  زک هل،تت ز تترا زگرتتتحزوزز 1Mوز 1G،1B تترز ویز تتههازآتوکو ستتی ههیززسیلیستتو ازلوسی هستت

 (آ31)ایتز ه اری،ز یشاریتزکأثیرز  ز ههازکیزانزایتزآتوکو سی ههز از ا ازکی ه  زز060ANSBسوی 
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زخمرهام   

وزز18Aنژا هتتهیز(آز73) ،ز یشتتارزکتتو  زک هل،تت ز تترا زگرتاتت زاستتح یستتیسروزستتسیاشز تتیتزکخنرهتته،زکخنتترزسه ه وکه

  ز تتیتزنژا هتتهیزکتتو  زک هل،تت زاشزایتتتزکخنتترز، یشتتاریتزکیتتزانز تتههازآتوکو ستتیتز از  زتتتهشزاولیتت ز    تتهنزز11آ1آ26

ایتتز تههاز  زاثترز هنت ز ت نزآتوکو ستیتز ت ز یتوا ازستلولیزکخنترزکی ه ت زوز(آ73)  ز رای زآشکهیشگههیزنشهنز ا نت زز

یکزا ی ازتیزی یزکلستیزکیگتر  آز هنت ز ت نزآتوکو ستیتز ت ز یتوا ازستلولیز  زکخنرهتهیزکینته ز ت ازوزایرت،ته ز ت از

ز(آ73)  ز رای زاسی یزوز را  زنس حز  زسلولههیزشن از یشارزکی ه  ز

 اقارچه

،زکوانتهییزک ت یلزایتتزست ز از ت ز1B  رخیزاشز ه  ههز هزا یتهیزگترواز ر ونیتلزکوجتو ز  ز لست زستی لوا اونیزآتوکو ستیتز

استتحز از ا نتت آزاشزجنلتت زایتتتز ه  هتتهزکیاتتوانز تت زز1B تته ز ناتترزاشزز18 تت زستتنیحزآنززA-(AFL)زAآتوکو ستتی و ز

 تت زکولیتت ززتتتوووسزلوسیهتتهییزاشزآستترر زهتتهیز ایزواتتوسزوزگونتت ز، رختتیزاشزگونتت زوریهر تته زوریتتو وکی،زبتترینزلوسیآستترر 

 از  زهنراهتیز تهزز1Bهتهیز ایزواتوسز ت زکوانتهییز تههازکیتزانزآتوکو ستیتز اشزگونت  (آ21-80)س زننی    زا ته ازننتو 

کی ه تت ز تت ز یشتتاریتزکیتتزانززگوستترو وسیاولززواتتوسیانتت ،ز ا کولی    تت ازستت زاشزختتو زنشتتهنز ا ازتتتوووسزلوسیآستترر 

زی یستتاری ازوریلیستتزی رختتیز یگتترزاشز ه  هتتهزکهن تت زا تت(آز51) تتههاز از  ز وشزاتت ب ز شتتحزاشزختتو زنشتتهنزکی هتت 

وز رختتیزکر ی تته زنه تت هخا زز2B ازکاتته ولیزاز تتر ازوزکولیتت زکحصتتولا زستتنیزکهن تت زآتوکو ستتیتزز1Bآتوکو ستتیتز

  تهزاستاده ازاشزآنزینهتهیز ت ز ستحزآکت ازاشزکی رواو گهنیستنههزکیاتوانزکهی وکو ستی ههز ازست هنچ تیتز ز(آ21)کی نهی ت ز

ستتهشیز تت ازاشز تته چزاللو وکتتوسزاستتاراکوسزکوانتتهییزز  زایتتتزخصتتو زآنتتزی زجتت ازوزختتهلص (آ14-80-87)ش ایتتیزننتتو 

زهنچ تیتز  زک هل،ت زز(آ15)کبزی زآتوکو ستیتز از ا ازکی ه ت زوزایتتزعنتلز از تهز تهشز تر نز لست زلا اتونیزانبتهرزکی هت زز

اشز تته چزآ کتتیو یوزکه ستت سز تت ز ستتحززADTZ))1وزه نتته انازانبتتهرزاتتریرتح،زآنزینتتیزکحتتحزع تتوانززلیتتوایز تت زکوستت ز

زیهتتهاستتاده ازاشز وش(آز53)آکتت ز تت ز تتهز تتهشزننتتو نز لستت ز یزتتتو انیزآتوکو ستتیت،زستتنیحزآنز از تتههازکی هتت 

صتتو  زگرتاتت زاستتحز تت زک بتترز تت ززیکوجه و ز ه تتل تت زریتتاخزیهه  زستته زههتیآتوکو ستتزییش ایآلتتو گزی تترازی یولتتو ی 

   ازاسحآز1ک ه قزک هل،ه زگزا شز  از  زج و ززززی یج ززیهه ا ا

ز

ز

ز

ز
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ز

ز

زکهز  زاکروش(ز2009سه زگر ا ز)ز10کخال)ز  ززی  ز شو ههزری زیض زعدونزی یولو ی زیآز و هه1ج و ز

Table 1. Biological methods of milk disinfection in different countries in the last 10 years (2009 to date) 

شکهنزکنهسزززوزالظحزززی یولو ی وشز زکرجکز

ز(س ی)  

کح و ازز

ززیآلو گ

ز)%(ززییش ا

س ززززییوزنههزز یالظحزاول

(μg/L1ززهیززμg/kg2ز)ز

ز  ازززلینو زننون زکحل

ززحی هزارلزز یزیسروززسسیسه ه وکهز(28)

ز ر حز  زززی ززCFU/mLزز108

40 
 

ز100
ز

ز10-0.08
ز

ز یرز

ززه یاوناه ورز هزعنلززلوسیلا او هسز(50)

زCFU/mLزز108ززی را ک

ز یرزز20.0028-0.05 94.5 120

 Lactobacillus helveticus 1010ز(43)

CFU/mL 

ززیههززس ی روا گهنیزاشزکززیکبنوع زاز

زز1010زز یزیسروززسسیسه ه وکه
CFU/mL 

ز یرزز10-0.05 100 60

زز108ززلوسی وتیزاسززلوسیلا او هسز(23)
CFU/mLز

1440 
 

30.9 
 

ز0.050-0.030
ز

ز یرز

زز108ززسیلا اززوریز و ه اریدی 
CFU/mLز

1440 54.8 
 

ز0.050-0.022
ز

زز109زز وریدی ززوریز و ه اریدی ز(ز69)
CFU/mLز

 45.17ز
 

ز15.48-10
ز

ز یرز

ززسسیوزسه ه وکهززسیلا او و وسزلا ازز وس،یهلوکززلوسیاوناه ور،زلا او هسززلوسیلا او هسززلوگرر؛ی رز زز روگرریکزز2ززار؛ی  زلزز روگرریکز1

ززBifidobacterium lactis; cوززززLactobacillus delbrueckii spp. Bulgaricus،ززb Lactobacillus rhamnosus(آزز1ت1ت1ت2)زز یزیزسرو

زآسیلا اززسسیو وکهیوز لوزز یزیسروززسسیسه ه وکهزز ور،یدی ززوری و ه اریدیاوناه ور،ز ززلوسیلا او هسزززلوس،ی وتیزاسززلوسیلا او هس

1 microgram per liter; 2 μg/kg; Lactobacillus plantarum, Lactobacillus heloticus, Lactococcus lactis and Saccharomyces 

cerevisiae (2:1:1:1). b Lactobacillus rhamnosus, Lactobacillus delbrueckii spp. Bulgaricus and Bifidobacterium lactis; c 

Lactobacillus acidophilus, Lactobacillus plantarum, Bifidobacterium bifidum, Saccharomyces cerevisiae and Kluyuromyces 

lactis . 

 گیرینتیجه

خ ترا ززریتهته(زاستحز ت ز  زشزتی وکو ستی)کهزی،تیکتزکتز  زیستنزییهینی تز ته یکر ززتیکترززیاشزاصتلززی یززتیآتوکو س

زی ه ا تتازیهتتهزینگرانتتزی تترازیلتتی لزM1زتی تتو آزآتوکو ستتزیکتتزیوزانستتهنزگتترواز  تت زوانتته ی زی تتهلسواز تترازییهینی تت

وزعنتورزجهک،ت ززیری تزیگهوهتهزیهتهز ترازتیآتوکو ستزاستحآززیری تززیگهوهتهززری تزز یت ترزاهززییوزکتوا زاتراززریکث حز  ز 

 تتون آز  ز تته ززیگتتهوزکتت تتیرزز یتت تت زستتوکحزانستتهنزوز تتههاز انتت کهنزکولزیجتت زلایهستتا  زوز هعتتوزآستتزیستتنزه ی ستت

عت رزوجتو ز ترشز  اتر ز ت ازک هستلاز  زززلیت ت ز لززری ترز تززیوزکحصتولا زک ا تززیریگهوز تززری  ز ززAFM1 هضرز روشزز

گستتار ازاستتحآززر ای تتزی  زختتو اوزگهوهتتهزAFB1کستت ا ززز تتهها  ززینه تتهتزوشکتتزلیتتوز تت ز لزکولیتت ز تتیرزرایتتشنب
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کوضتتو زکهتت زک تترشز تت ازاستتحز تت زعنتت کهمز تت ززکیتت تت زع تتوانززM1زتی  زسرکهستترزجهتتهنز تت زآتوکو ستتزل  یتته زیآلتتو گ

اشزک هل،ته ز  زسراسترززیآز رختگتر  زیکترزکتزی حرانت،ز و  تهنزوزاتترا زکستتزییاتراز یت ترا زگترتاتز  زک،تررز  زلیت ل

 تت زع تتوانززستتحیشز یستتهشگه ز تتهزکحتتز وز تاتتهزیاثر خشتتزلیتت از تت ز لزM1زتیآتوکو ستت تتههاززی رو تتیکز وشجهتتهن،ز

 تتون زکن تتتززیکتتز یتتکغرزB1زتی تت زاشزآتوکو ستتزیه گتتهکزیری تتزیگهوههآنتت ازا تتر ز ییتت اه تتر زکأززتیکر وا    تت ایاک

  ززتی وکو ستتیکهزتیتت تتتکز   تت آزازری از  ز تتزM1زتیآتوکو ستتز،ییاتتراز یتت تترا زگتترتاتز  زک،تتررز  زبتت یاستتحز  زنا

زرت،تته یاززی تترازونیزاستتیوزتتتو زاهساو زونیزاستتیکهن تت زاهساو زی را کتتزه یتتعنلزتی را تترز کتتهز تتهکومزکستتهورزاستتحز  تته را

هتهیز ته  یز ا ایز ه لیتحزکخریتلازآتوکو ستی ههز تو ازوزکیتزانزز تهزکوجت ز ت زای  ت ز رختیزگونت آززستحینززی ر نزآنز تهت

 ا  ،زلترازانبتتهرز ر ستیههیز یشتارزوزگستتار از ویز ته  ر زآنز  زکتتوا ز ته یز تتویزکایتتزکخریتلاز تتهزنتو زستتوشز ته  یزا 

زززاراییزکیاوان ز  زاکخه زاساراکژیههیزایشگیریزاشز رخیز ینه یههزوز  زنایب زا کسهزسوکحزانسهنز هئززاهنیحز ه  آ
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ABSTRACT 

Consumption of milk and meat from infected animals may lead to human diseases. Aflatoxins (AFs) 

are toxic secondary metabolites produced mostly by Aspergillus species. Among microorganisms, 

fungal toxins, especially aflatoxin B-1 (AFB1), are of particular importance. Aflatoxin M-1 (AFM-1) 

is a metabolite produced by the conversion and hydroxylation of AFB-1. Although various 

technologies (physical, chemical and biological) have been developed, tested and applied to reduce 

the harmful effects of mycotoxins, including aflatoxins (AFs), universal methods are still not 

available to reduce the level of AFs in feed and food in the past decades. . Dairy cows when fed 

aflatoxin B1 may excrete aflatoxin M1 in milk as a result of dietary exposure. This mycotoxin is 

completely resistant to temperature, so heat treatment such as pasteurization and ultra-pasteurization 

is not enough to inactivate it. Considering that some microorganisms have the ability to degrade 

aflatoxins and the extent of this degradation is strongly related to the type of microbial strain, 

therefore, conducting more and extensive studies on its use in food can help in adopting strategies to 

prevent some diseases and thus improve human health. be important 
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3  PhD student, food biotechnology, North Tehran branch, Islamic Azad University, Tehran, Iran  
4 Assistant Professor, Department of Food Science and Industry, Faculty of Biological Sciences, North Tehran 

Branch, Islamic Azad University, Tehran, Iran  
Corresponding author: Email:feri2514@yahoo.com  


