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  هچكيد
در زمره از اين رو . تركيبي بسيار سمي بوده كه طي فرايندو نگهداري شير پايدار استM1آفلاتوكسين:مقدمه

در .را به دنبال داشته باشد عوارض خطرناك براي انساناست كه مي تواند شير و فراورده هاي لبني  يك آلاينده
 را نشانM1روي حذف آفلاتوكسين  لبنياتي  براثر فرايند در فراورده هاي  كارايي مطالعات متعددي اين زمينه
 M1بنابراين هدف از انجام اين تحقيق، مطالعه اثر فرايند تهيه  كشك صنعتي بر روي كاهش آفلاتوكسين.داده اند

 .در فرايند طبيعي كشك سازي مي باشداضافه شده بطور مصنوعي 

كه در يك سطح به )شير بدون چربي(در اين مطالعه كشك صنعتي از شير گاو:بررسيروش
تهيه شد و تاثير  ،تكرار 3به صورت مصنوعي آلوده شده بود در  M1گرم در ليتر آفلاتوكسين ميكرو25/0مقدار

براي اندازه گيري مقدار .مورد مطالعه قرار گرفت   M1بر روي آفلاتوكسين  فرايند كشك سازي صنعتي
  .استفاده شداز روش كراماتوگرافي مايع با فشار بالا M1 آفلاتوكسين 

در توليد كشك صنعتي در غلظت هاي مساوي بين شير اوليه و كشك صنعتي مقدار كاهش .:هايافته
بين شير اوليه و كشك صنعتي از  M1مقدار كاهش آفلاتوكسينو اين . درصد بود 91به ميزان  M1 آفلاتوكسين

  .معني دار بود> P)052/0(لحاظ آماري در سطح 
 العه نشان ميدهد كه فرايند كشك سازي صنعتي ميتواند خطرات سم آفلاتوكسيننتايج اين مط:گيرينتيجه

M1است را كاهش بدهد كه انسان به وسيله مصرف لبنيات يا شير با آن مواجه.  
 ،كشك صنعتي،كراماتوگرافي مايع با فشار بالاM1 شير ،آفلاتوكسين:كليدي يواژه ها
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 مقدمه

سمي بوده كه در بسياري  داًيشدآفلاتوكسين ها متابوليت هاي  

دامي و كنستانتره هاي مورد  يها خوراكو نيز محصولات گياهي 

 يها قارچتوسط  عمدتاًو  شوند يميافت شيرده  يها داممصرف 

 آسپرژيلوس، Aspergillus parasiticus آسپرژيلوس پارازيتيكوس

 نوميوس آسپرژيلوسو  Aspergillus  flavus    فلاووس

Aspergillus nomius  آفلاتوكسين هاي.شوند يمتوليد M1  و

M2 مشتق مونوهيدروكسيد كبدي هستند و  يزا سرطان يباتيترك

در  P450بوده كه توسط آنزيم سيتوكروم  B2و  B1آفلاتوكسين

تا M1 12 آفلاتوكسين.شود يمتوليد شيرده نظير گاو  يها دامكبد 

به  خوراك آلودهاعت پس از تغذيه با اولين س 24

به  ساعت 48و بعد  است ييشناسا قابلدر شير B1آفلاتوكسين

در شير و  M1آفلاتوكسين.رسد يمدر شير بالاترين سطح خود 

يكي از ريسك فاكتورهاي بهداشتي مهم  عنوان بهلبني  يها فراورده

مطالعات  در حال تابه.است شده گرفتهانسان در نظر  براي سلامتي

بر روي انسان در اثر مواجهه  M1آفلاتوكسينمختلف خطرات 

 .)1-4(است قرارگرفته موردمطالعهانسان با شير و محصولات لبني 

و در ژنوم انسان را دارد  ييزا جهشقدرت  M1آفلاتوكسين 

 ساز نهيزمM1آفلاتوكسينلبني آلوده به  يها فراوردهمصرف شير و 

در سلول . شود يمسرطان كبد در انسان  ژهيو به ييزا سرطان

،جهش  DNAپستانداران ،حشرات و يوكاريوت ها باعث تخريب 

. شود يمو تغيير شكل سلولي  يكروموزومژن،آنومالي هاي 

داراي اثرات  B1 نيسآفلاتوكنسبت به M1 نيآفلاتوكس حال نيباا

 يالملل نيبهمچنين آژانس  استموتاژني و ژنو توكسيك كمتري 

 زا سرطان(1را به ترتيب در گروه  M1و  B1سرطان آفلاتوكسين 

 يبند ميتقس) براي انسان زا سرطان احتمالاً(  2Bو گروه )براي انسان

در M1با توجه به امكان وجود سم آفلاتوكسين  .)5(كرده است

ها و  آفلاتوكسينجهت كاهش ريسك لبني،  يها فرآوردهشير و 

حد . اند نمودهحد مجاز تعيين كشورهاي مختلف كنترل اين سم 

 بيبه ترتاتحاديه اروپا ، آمريكا و ايران شير در مجاز اين سم در 

ستاندارد ملي در ليتر و در كشك طبق ا نانوگرم 100و 500، 50

مطالعات مختلف .)9-6(است شده نييتعدر ليتر  نانوگرم 100ايران 

بالاي شير و محصولات لبني ايران به  نسبتاًحاكي از آلودگي 

و  فلاح توسط شده انجامتحقيقات . دارد M1آفلاتوكسين 

و همكاران  نعمتي،)2011(و همكاران رحيمي )2011(همكاران 

اين موضوع  يدمؤ )2011(و همكاران  گر يدسفو ) 2010(

محققين در كشورهاي مختلف تلاش لذا . ) ٨، ١٠-١٢(است

در شير و M1آفلاتوكسينيا حذف كاهش را در جهت  يا گسترده

در  اي يهاولتاكنون مطالعات .  اند نمودهآن مبذول  يها هفراورد

اين سم در مواد غذايي به  سازي يو خنثحذف  يها راهمورد 

-15( است گرفته انجامفيزيكي، شيميايي و بيولوژيكي  يها روش

فلاتوكسين ها را آزيادي  يزانبه متركيبات شيميايي قادرند  .)13،5

ايمني و  يها جنبه يلبه دلاز محصولات غذايي حذف نمايند ولي 

. اقتصادي قابل كاربرد در صنايع غذايي نيستند هاي ينههزنيز 

تا حدودي  مورداستفاده يها روشهمچنين اگرچه برخي 

مانند كارايي محدود،  لكن مضرات زيادي اند بوده آميز يتموفق

و هزينه زياد براي استفاده از اين  اي يهتغذامكان كاهش ارزش 

محققان مختلف اثر  حال تابهبه همين علت . استمتصور  ها روش
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 يموردبررسرا  M1آفلاتوكسينكاهش  باهدففراوري مواد لبني 

مواد غذايي  يها مدلكه در اين زمينه مطالعاتي در  اند دادهقرار 

و  استولوفاست، پنير و شير پاستوريزه توسط شامل م

 و همكارانكامكار، )2001( همكارانبكيرسي و ،)1975(همكاران

و همكاران گواريس و نيز ) 2013( و همكارانايها، )2008(

كشك لذا با توجه به اينكه .)13،5-15( است شده انجام) 2002(

در اين مطالعه  استكشور ما در  پرمصرفلبني يكي از محصولات 

براي اولين بار اثر فرايند كشك سازي صنعتي بر روي باقيمانده 

  .قرار گرفت موردمطالعه M1آفلاتوكسين

  روش بررسي

 semi experimentalاين مطالعه از انواع مطالعات نيمه تجربي

study است. 

  :ساختن كشك- 1

  :مصنوعي طور به M1آفلاتوكسينتهيه شير و افزودن -1- 1

شير مصرفي داراي .اطراف شيراز تهيه شد  هاي يدامدارشير گاو از 

سپس .بودند M1ميزان آفلاتوكسين  گيري اندازه يرقابلغحداقل يا 

درصد ماده خشك بدون چربي  9با  شير پس چرخو  گيري يچرب

آفلاتوكسين .قرار گرفت مورداستفاده هاي يشآزماجهت انجام 

M1Sigma (St. Louis, MO, USA) 100در غلظت 

 2ظرف حاوي 3بهنيتريل  است وحلال در  ليتر يليمدر  يكروگرمم

در شير به  M1آفلاتوكسين شير اضافه شد و ميزان غلظت  ليتر 

شير تلقيح مصنوعي شده .در ليتر تنظيم شد نانوگرم 250غلظت 

 درجه 7دماي تا موقع مصرف در محل تاريك و M1ين آفلاتوكس

  .)16(نگهداري شد

با بود  شده آلوده M1آفلاتوكسين مصنوعي به  طور بهكه  يريشاز 

درجه گرم  42دماي  تا شده كنترلشرايط در  حمام آب

لاكتو باسيلوس بولگاريكوس و استرپتو (1به1بت ،استارتر با نسشد

 250به , )V1- Hansen, Denmark) (كوكوس ترموفيلوس

درجه  42در دماي شده  يليزهاستر پس چرخ يرش ليتر يليم

شير حاوي ليتر  2به كشت يهما ليتر يليم 8سپساضافه شد  گراد يسانت

افت ادامه ي =8/3pHتخمير تا رسيدن به  اضافه وM1آفلاتوكسين 

به مدت يك  گراد يسانتدرجه  2دماي  بعد از تخمير ،ماست در.

  .)5(نگهداري شد گراد يسانتدرجه  4اي ساعت سرد شد و در دم

در  شده كنترلماست مخصوص كشك سازي صنعتي در شرايط 

ساعت  4به مدت در حمام آب داغ  رادگ يسانتدرجه  80دماي 

 گراد يسانتدرجه  4تا دماي حرارت داده شد سپس كشك مايع 

  .)15(سرد شد

 هاي يشآزماشد و تا انجام  يبردار نمونه ذكرشدهانتهاي مراحل از 

 18منفي در دماي در جاي تاريك و M1آفلاتوكسين مقدار تعيين 

تكرار  3در  كشك صنعتيتهيه .نگهداري شد گراد يسانتدرجه 

  .شد انجام

  : M1آفلاتوكسينمقدار تعيين -2

 .Sigma (Stسليت م گر10 ) كشك مايع و ماست(نمونه م گر 10

Louis, MO, USA) ، ن متاو كلردي  ليتر يليم 80و)HPLC 

grade, Merck( توسط ، يخته ر دار يچپف در يك ظررا درون

 ,Junke and Kunkel, GmbH)كس راتوالتره اوستگاد

Germany)يخوب بهقيقه دور در د 9000در قيقه د 20تبه مد 

ر عبو 1شماره  Whatmanكاغذ صافي ط از مخلو.يددگرط مخلو
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دوار  يركنندهدر تبخ شده صافره عصااز  ليتر يليم 45. شد داده 

  HeidolpH Rotary Evaporator VV – 2000)  خلأتحت 

Germany) يد دخشك گر گراد يسانتدرجه  45-35در دماي

 ,HPLC grade)ل متانوط مخلودر  شده خشكره عصا.

Merck)  آب و انهگزان)(extra pure, Merckبه 

از فاز ره بي عصاز آفا.دوباره حل گرديد(v/v/v 30:50:20)نسبت

 35.يد دگرا جد يساز خالصيكديگر جهت از  توسط دكانتورآلي 

ن ستواز  )استخراج(قبل مرحله از  حاصل يآبز فااز  ليتر يليم

 ,Puri-Fast AFLA M1 IAC Libios Ltd)فينيتي ايمونوا

France) آفلاتوكسين  بادي يآنتكه حاويM1  شد ر داده عبوبود

براي جدا كردن  .تشكيل بشود بادي يآنتو  ژن يآنتتركيب  تا

  .آب مقطر شسته شد ليتر يليم 20بار با  2ستون ، مانده يباقتركيبات 

را در دو ) HPLC grade, Merck(ستونيتريل ا ليتر يليم5/2

متصل به  ژن يآنتتا شد  ر داده عبوايمونو افينيتي ن ستواز مرحله 

ل ياويك درونمحلول حاصل شود ا جدن ستواز  بادي يآنت

توسط گاز نيتروژن كه گازي خنثي ل يات ومحتويا.شد يآور جمع

به HPLCك متحرز فا ليتر يليم 1 ازآن پس شد وخشك است 

 باهم يالخمحتوي  تكسده از ورستفاابا  سپس گرديدضافه ل اياو

از  يترل يكروم200و سپس حل شد HPLCك متحرز فادر  يخوب به

با سرنگ HPLCه ستگادبه ك متحرز فادر  شده حلره عصا

استاندارد نه و ميكرو ليتر از نمو 200)16(. يددگر يقمخصوص تزر

و  5،5/7، 5/2، 2، 1، 5/0، 1/0،2/0 يها غلظتبا M1 ينآفلاتوكس

تزريق شد وپيك هاي مربوطه  HPLC  به دستگاه  يكروگرمم 10

مجهول با استفاده از منحني  يها نمونهگرفته شد و غلظت 

  )26(.كاليبراسيون در برنامه اكسل محاسبه شد

تكرار انجام  3ي در فرايند كشك سازي صنعت:آناليز آماري-3

ميانگين و انحراف معيار هر مرحله و  يريگ اندازهگرفت و براي 

  .استفاده شد Student_s t-testاز آزمون ،مقايسه هر مرحله 

  ها يافته

 يكروگرمم250/0كه در سطح (در فرايند ماست سازي از شير اوليه 

مقدار كاهش  = 8/3pHدر)بود  شده آلودهM1آفلاتوكسين به 

 دار يمعن> P)006/0(در سطح بود كهدرصد  47وكسين آفلات

همچنين در فرايند كشك سازي صنعتي كه از ماست مرحله .بود

كه در  درصد بود 55مقدار كاهش آفلاتوكسين ،بود  شده يهتهقبل 

ميانگين از طرف ديگر .)1جدول ( بود دار يمعن> P)052/0(سطح

 9به ترتيب ماده خشك بدون چربي در شير اوليه و كشك صنعتي 

مقدار كاهش  كه با توجه به فاكتور غلظت درصد بوده است 24و

.بوددرصد 91صنعتي كشك در آفلاتوكسين
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  مقدار كاهش آفلاتوكسين در فرايند كشك سازي صنعتيمقايسه  : 1 جدول

 نانوگرممقدار كاهش   ميانگين درصد كاهش  انحراف ±ميانگين   نمونه
  در ليتر

P 

       

     -  250/0±000/0 يهاول يرش
  006/0 118 %47  132/0±٠١٧/٠ ماست

  052/0 73 %55  059/0±٠٢٤/٠ كشك صنعتي
  

m
V

-4.00

-2.00

0.00

2.00

Minutes

2.00 4.00 6.00 8.00 10.00 12.00 14.00 16.00 18.00 20.00

  
  ) 0 =مقدار آفلا توكسين(دقيقه  19ريتنشين تايم ) M1آفلاتوكسينبدون (شير اوليه جهت تهيه كشك  كروماتوگرام:1تصوير 

  

  گيري يجهنتو  بحث

  :است آفلاتوكسين در فرايند تخمير متغيير غلظت - 1

آفلاتوكسين مشخص گرديد كه كاهش  شده انجامدر تحقيق 

M1 006/0(آماري در سطح  ازلحاظدر فرايند تخمير ماست(P< 

برابر با M1آفلاتوكسين داشته و ميانگين كاهش  داري يمعنتفاوت 

مشابه با تحقيق حاضر كه توسط  يا مطالعهدر .درصد بوده است 47

Govaris ر يونان بر روي اثر فرايند د 2002در سال  و همكاران

انجام گرفت مقدار M1آفلاتوكسين ماست سازي بر كاهش 

در ساخت ماست به  4و  =4/4pH درM1آفلاتوكسين كاهش 

درصد بود و همچنين در انتهاي نگهداري  22و  13ترتيب برابر با 

 34و  16به ترتيب برابر با  M1آفلاتوكسين هفته كاهش  4به مدت 

در = pH 4درM1آفلاتوكسين مقدار كاهش  درصد بوده است كه

در سطح =4/4pHبوده است و در دار يمعن> P)01/0(سطح 

)01/0(P < 4مطالعه حاضر در  .نبوده است دار يمعنpH=بامطالعه 

Govaris 4/4و همكاران همخواني دارد و در pH =   همخواني

در لبنان كاهش  2011همكاران در سال  وEl Khoury .)5(ندار
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 لاكتوباسيلوس  بولگاريكوس هاي يباكترتوسط  M1آفلاتوكسين 
در فرايند ساخت ماست و محيط  و استرپتوكوكوس ترموفيلوس

نشان داد كه در فرايند  ها آننتايج  قراردادند يموردبررس را كشت

.  يابد يمدرصد كاهش  M1 1/46آفلاتوكسين ،ساخت ماست 

توسط  M1آفلاتوكسين در كاهش  ها آنچنين نتايج هم

لاكتوباسيلوس بولگاريكوس و استرپتوكوكوس  هاي يباكتر
درصد  70و  6/87در محيط كشت به ترتيب برابر با  ترموفيلوس

  ).17(بود كه با نتايج اين مطالعه همخواني دارد

El-Nezami  كاهش آفلاتوكسين  1998و همكاران در سالB1  

 Lb. rhamnosusلاكتو باسيلوس گونه  هاي ياكتربرا  توسط 

strains GG and Lc 705 كه در   قراردادند يرا موردبررس

 Lb. rhamnosus strains GG and Lc 705اين مطالعه گونه  

را در صفر ساعت كاهش داد  B1درصد آفلاتوكسين  80

)18(.Bakirci  )2001 ( در مطالعه خود اعلام نمود ميزان

 شدن ليتبدموجود در شير پس از انجام فرايند و  M1فلاتوكسين آ

 گونه نيااين محقق . ابدي يمدرصد افزايش  13، به ميزان به ماست 

نبوده ولي  دار يمعنكرد كه هرچند اين ميزان افزايش ،  يريگ جهينت

دلايل احتمالي آن تغليظ شير خام در جريان  نيتر مهماز 

  .)19(به ماست بوده است شدن ليتبد

به آفلاتوكسين در شير اوليه مطالعه حاضر ميزان در  كه يدرحال

بوده است كه پس از تبديل به ماست   يكروگرمم 250/0يزانم

  .پيدا كرد كاهشدرصد  47و  تغيير.يكروگرمم 132/0

Iha   ن در فرايند ميزان باقيمانده آفلاتوكسي) 2013(و همكاران

بررسي M1تيمار مختلف آفلاتوكسين  3ماست سازي را در 

 12ماست پس از  يها نمونهدر M1ميزان آفلاتوكسين . كردند

درصد كاهش پيدا كرد كه  4/6ساعت گرمخانه گذاري فقط 

همچنين در اين مطالعه ميزان . حاضر همخواني نداشت بامطالعه

تيمار مختلف  3سازي در آفلاتوكسين در فرايند پنير  مانده يباق

در  M1آفلاتوكسين است و غلظت  شده يبررس M1آفلاتوكسين 

با توجه به افزايش . است افتهي شيافزامرتبه 44/1و  3/2، 86/1لخته 

 5/13و 9/28در لخته M1غلظت در پنير، ميزان آفلاتوكسين 

همچنين اين محققان عنوان كردند . است افتهي كاهشدرصد 2/34و

همراه  ،پنير سازي فراينددر  M1درصد از آفلاتوكسين  39به ميزان 

 M1 ينآفلاتوكسمكانيزم كاهش  .)20(شود يمخارج  ريپن آببا 

ميزان كاهش در . در تخمير ماست به عوامل مختلفي بستگي دارد

در فرايند ماست سازي ممكن است در اثر  M1آفلاتوكسين 

كم،تشكيل اسيدهاي آلي يا توليد  pHمانند  ييفاكتورها

 هاي يباكترمحصولات ديگر حاصل از تخمير يا حتي حضور 

كم در تخمير ماست باعث تغيير   pH .باشد يدلاكتيكاس

و باعث تشكيل  شود يم ها ينكافئ خصوص بهماست  هاي ينپروتئ

در طول توليد ماست  ينكافئتغيير ساختار .شود يملخته ماست 

دارد  و ممكن است باعث  يرتأث M1سازي بر روي آفلاتوكسين 

اسيديته . )21, 5(ا رسوب سم بر روي كازئين ها شود جذب سم ي

توليد مقدار زيادي در فرايند ماست سازي به علت  يدشدهتول

اسيد لاكتيك بر روي كاهش استودر تخمير ماست  يدلاكتيكاس

بيان )1991(و همكاران  Rasic. است مؤثر M1آفلاتوكسين 

در شير  يدسيتريكاساستيك ، اسيد،  يدلاكتيكاسكردند كه 

چندين  .است مؤثر B1فلاتوكسين اسيدي بر روي كاهش آ
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كم توليد  مقداربه محصول جانبي ديگر در حين تخمير ماست كه 

 يدآل ده،پپتيد و ينواسيدآممانند اسيدهاي چرب فرار، ،  شود يم

  .)5, 22(دهند يمرا كاهش  M1آفلاتوكسين ،

مكانيزم كاهش آفلاتوكسين توسط لاكتو باسيلوسها  تاكنون

و  El-Nezamiدر مطالعاتي كه . مشخص نشده است يروشن به

و  , Haskard) 2004(و همكاران , Lahtinen )1998(همكاران 

كه ملكول آفلاتوكسين  شد است منتج شده انجام) 2001(همكاران

با M1آفلاتوكسين .شوند يمجذب  ها يباكتردر ديواره سلولي 

كه  شده جذبضعيف غير كوولاني در ديواره سلولي  يوندهايپ

هيدروژني در سطح سلول  يوندهايپ از نوع تواند يم يوندهاپاين 

در ديواره  M1تفاوت در مقدار جذب شدن آفلاتوكسين .باشد 

و  ها يباكتربه علت تفاوت در ديواره سلولي  تواند يمسلولي 

  .)17, 18, 23, 24(ساختار پوشش سلولي باشد

  :حرارت دهيآفلاتوكسين در فرايند  تغيير غلظت- 2

در M1آفلاتوكسين در تحقيق حاضر مشخص گرديد كه كاهش 

 > P)052/0(آماري در سطح  ازلحاظفرايند كشك سازي صنعتي 

در M1آفلاتوكسين داشته و ميانگين كاهش  داري يمعنتفاوت 

درصد  91مساوي بين شير اوليه و كشك صنعتي برابر با  يها غلظت

مشابه با تحقيق حاضر  يا مطالعههمچنين در كره جنوبي . بوده است

بر روي اثر فرايند حرارت ) 2006(و همكاران  Hwangتوسط  

يك (در نان و سوجيبي   B1دادن و پختن  در كاهش آفلاتوكسين 

در اين مطالعه ميزان كاهش .انجام گرفت   )يا كرهنوع سوپ 

 بخارپزدرجه در سوجيبي و نان كه  100در دماي B1آفلاتوكسين 

درصد بود كه ميزان كاهش  43و  71شده بودند به ترتيب 

در اين غذاهاي بخارپز شده ، به ميزان بسيار  B1آفلاتوكسين 

دليل . بود  خشكبا حرارت  شده پختهزيادي بيشتر از غذاهاي 

لقه باز شدن ح تواند يمكاهش آفلاتوكسين در حرارت مرطوب 

  .)25(فلاتوكسين باشد لاكتون در آ

 –كشك مايع صنعتي ( 6127در استاندارد ايران به شماره 

در  استدرصد  18، يعحداقل ماده خشك در كشك ما)ها يژگيو

و در  9مطالعه حاضر مقدار ماده خشك بدون چربي در شير اوليه 

افزايش غلظت  دهنده نشاندرصد بود كه  24كشك مايع 

و با توجه به فاكتور غلظت ميزان كاهش  استبرابري 6/2

كه در . استدرصد 91در كشك صنعتي برابر با  M1آفلاتوكسين 

در كشك  M1آفلاتوكسين كاهش  مقايسه با مطالعات مشابه ميزان

  .)27(استپنير سازي ، ماست سازي  سازي صنعتي  بيشتر از فرايند

 pHدر شير اوليه ، M1آفلاتوكسين سطوح مختلف  يرتأثبررسي 

در ماست   يگرمخانه گذارهاي مختلف و دماهاي متفاوت 

مختلف در فرايند ساخت كشك صنعتي  يها زمانو دما و  شده يهته

هاي محدوديت يلبه دلبر غناي اين مطالعه بيفزايد كه توانست مي

مثل ،توليد كشك  يها جنبهموجود مطالعه نگرديد، همچنين ساير 

هاي تواند زمينهكشك سنتي و پروبيوتيك و زمان نگهداري مي

مطالعه نشان اين .مناسب جهت تحقيقات آينده در اين مبحث باشد

تي يك روش ايمن، فرايند كشك سازي صنعاز داد كه استفاده 

است كه صنعت غذا براي M1آفلاتوكسين در كاهش  مؤثرسالم و 

 مؤثراز آن استفاده كند تا گامي  تواند يم M1آفلاتوكسين كاهش 

در اكثر  چراكه ،عمومي جامعه باشد و سلامتدر ارتقا ايمني 

شيرهاي خام توليدي آلوده به مقادير % 30مناطق كشور ما، بيش از 
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مقادير زيادي  توان يم هستند و M1مجاز آفلاتوكسين  بالاتر از حد

 مورداستفادهصنعتي از شيرهاي آلوده را جهت توليد كشك 

بهداشتي و اقتصادي ناشي از سم  يها انيزاز  لهيوس نيبدو  قرارداد

  .كاسته شود يتا حدودM1آفلاتوكسين 

 تقدير و تشكر

 نشگاه علومي كارشناسي ارشد  در دا نامه اين مقاله حاصل پايان

 دانند يملازم بر خود پژوهشگران  .استپزشكي شهيد صدوقي يزد 

جناب  خصوصاًدانشگاه و محترم صميمانه از همكاري مسئولين 

مساعدت  ليبه دلرياست دانشكده بهداشت  احرام پوشآقاي دكتر 

به كمال تشكر و قدرداني  نامه پاياندر حمايت مالي از اين 
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Abstract 

Introduction: Aflatoxin M1 (AFM1) is a highly toxic compound which is stable during milk 
processing, and Storage. Hence, it may be found as contaminant in milk and dairy products with 
hazardous effects for human beings. In this regard, several studies have demonstrated the potential of 
process to remove Aflatoxin M1 from dairy product. Therefore, the aims of this study were to assess the 
ability commercial kashk making to reduce Aflatoxin M1 artificially contaminated milk using a natural 
process of kashk making. 
Methods: In this study the commercial cheese from cow's milk (skim milk) which was contaminated 
artificially at a level of 0.25 micrograms per liter of aflatoxin M1 was produced at three replications, 
and the effects of kashk making process on the AFM1 contents were investigated. The HPLC method 
was used to determine the presence and levels of AFM1.  
Results: In the commercial kashk production in same concentration between initial milk and 
commercial kashk caused losses of AFM1 about 91%. These losses were found to be statistically 
significant (P <0.052) in same concentration between initial milk and commercial kashk. 
Conclusion: The results of this work demonstrate that the processing of commercial kashk could help 
to reduce harmful effects of AFM1 humans through consumption of contaminated milk or dairy 
products. 
 
Key words: Milk, aflatoxinM1, commercial Kashk, Residue  

 
 

  


