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  خلاصه  

  مقدمه
قارچي آردهاي موجود در نانوايي با توجه به اهميت بالاي آرد در جيره غذايي مردم ايران، ميزان شيوع 

 .هاي شهر زاهدان و آلودگي آن به انواع كپك هاي مولد مايكوتوكسين ها انجام پذيرفت

  كار روش
نمونه آرد جمع آوري شده از نانوايي هاي سطح  113با كشت از  1392در اين مطالعه توصيفي كه در سال 

شهر زاهدان در محيط هاي كشت اختصاصي و سپس مطالعه مورفولوژيك كلني هاي رشد كرده در محيط 
به بررسي  كشت، آزمايش ميكروسكوپي لام تهيه شده از كلني ها و در صورت لزوم تهيه اسلايد كالچر

. شيوع آلودگي نمونه هاي آرد به گونه هاي مختلف قارچ هاي مولد مايكوتوكسين هاي متعدد پرداخته شد
  .تجزيه و تحليل شد SPSSاطلاعات با نرم افزار 

  نتايج
داراي آلودگي %)  30(نمونه  34فاقد آلودگي قارچي و %) 70(نمونه  79نمونه مورد آزمايش،  113از 

نمونه بالاترين ميزان شيوع در  34كلوني در گرم آرد بوده است كه از اين  104د مجاز قارچي بيش از ح
  .آكرومونيوم و آسپرژيلوس فوميگاتوس بودند ميان قارچ هاي مولد مايكوتوكسين به ترتيب مربوط به

  نتيجه گيري
نتايج به دست آمده داد كه  آرد نشان هاي نمونه در را قارچي آلودگي بالاي سطح و شيوع مطالعه نتايج

در اين مطالعه با مطالعات انجام شده در داخل و خارج از كشور مطابقت دارد و با توجه به اينكه نان قوت 
غالب مردم ايران مي باشد، وضع مقررات بهداشتي و نظارت بر اجراي آنها در كليه مراحل توليد، توزيع و 

  .رچي به مقامات مسئول توصيه مي گرددنگهداري گندم و آرد را در جهت رفع آلودگي هاي قا
 

 قارچ ، فلور، مايكوتوكسين ها، ايران :كلمات كليدي

  
مي باشد و با حمايت مالي دانشگاه علوم  5935رح تحقيقاتي با كد اين مقاله برگرفته از ط :پي نوشت

  .تپزشكي زاهدان صورت گرفته اس
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 Abstract 
Introduction: Fungi widely distributed in nature and the study of fungal 
toxins is important among the research topics. Due to importance of flour 
over the diet of Iranian people, the incidence of fungal contamination of 
flour was studied in Zahedan bakeries.  
Methods: In this descriptive study, 113 bakeries were randomly selected 
from different regions in Zahedan. The samples of flour were cultured in 
order to identify fungal species with specific medium. 
Results: Overall, 34 out of 113 samples had fungal contamination. The most 
common mycotoxins – producing fungi were Acremonium and Aspergillus 
fumigatus with 17.64% and 14.7% respectively. 
Conclusion: According to the results of this study and since the bread is the 
staple of the Iranian people, health regulation and monitoring their 
implementation at all stages of production, distribution and storage of wheat 
and flour is recommended to the authorities in order to eliminate the fungal 
contamination and this seems to be imperative. 
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  مقدمه
رشد سريع جميعت و روند افزايش توليدات مواد غذايي و 

ت است كه مواد غذايي مورد عيمحصولات كشاورزي بيانگر اين واق
مردم جهان روز به روز با مشكلات فراوانتري تامين، نگهداري، نياز 

با افزايش فرهنگ بهداشتي مردم ). 1( توزيع و به مصرف مي رسد
جهان و با پيشرفت علوم تكنولوژي و نيز توسعه بهداشت و از جمله 
بهداشت مواد غذايي، عفونت ها و مسموميت هاي غذايي ناشي از 

كه  ه كاهش گذاشته است، در حاليباكتري ها و سموم آنها رو ب
آلودگي هاي قارچي مواد خوراكي و اثرات ناشي از مصرف چنين 

 FAO ).2( مواد غذايي آلوده روز به روز گسترش بيشتري مي يابد
 ،ميزان خسارتي را كه در اثر آلودگي غلات به ميكروارگانيسم ها

 10در ثروت ملي كشورهاي مختلف جهان وارد مي شود در حدود 
آلودگي مواد ). 3( كندكل توليدات مواد غذايي برآورد مي % 

كه  زندبه توليدات غذايي مي اي غذايي به قارچ ها خسارات عمده 
احتمال آلودگي اين  ،با توجه به شيوه تهيه و نگهداري مواد غذايي

زياد مواد به انواع قارچ ها و در نتيجه توليد مايكوتوكسين ها 
رشد خود بر مواد غذايي علاوه بر  ولقارچ ها در ط). 4(است

دليل حذف قسمت آلوده به قارچ و كاهش ه كاهش كميت غذا ب
مواد مغذي متشكل غذاها ، متابوليت  بردليل اثر ه ارزش غذايي ب

هاي ثانويه به نام مايكوتوكسين ها را از خود برجاي مي گذارند كه 
ي و اثرات مخرب و شديدي نظير سرطانزايي ، ناقص الخلقه زاي

كاهش رشد ، مهار سيستم ايمني و جهش زايي را در موجودات 
مايكوتوكسين ها يا سموم قارچي فراورده  ).5( زنده ايجاد مي كند

طيف وسيعي ). 6( هاي متابوليكي اوليه و يا ثانويه قارچ ها مي باشند
از انواع قارچ هاي كپكي مانند آسپرژيلوس ها، پني سيليوم ها، 

قادر به توليد مقادير زيادي از مايكوتوكسين هاي  ...فوزاريوم ها و 
مايكوتوكسين ها معمولا در اجزاي ماده خوراكي ). 7( ندخطرناك

مشكل . مانند ذرت، جو، گندم و بادام زميني ديده شده است
مايكوتوكسين ها فقط در خوراك حيوان يا كاهش عملكرد دام و 

مي  د دارد كهطيور نيست بلكه در گوشت، شير و تخم مرغ هم وجو
 قارچ هاي آسپرژيلوس،. تواند براي سلامت انسان تهديد آميز باشد

. فوزاريوم و پني سيليوم در توليد مايكوتوكسين هاي مضر مهم ترند
 مايكوتوكسين مهم توليد شده از آسپرژيلوس آفلاتوكسين مي باشد

متابوليت هاي قارچي  B1, B2, G1, G2آفلاتوكسين هاي ). 8(
هستند كه به وسيله گونه هاي خاصي از آسپرژيلوس پارازيتيكوس و 
آسپرژيلوس فلاووس توليد مي شود و در مناطق گرم و مرطوب 

آلوده  B1غلات و حبوبات به آفلاتوكسين و عمدتا آفلاتوكسين 
سندرم ري به عنوان يكي از عوامل مرگ و مير ). 9 ،1( مي شوند 

ه ب B1ژه در جنوب شرقي آسيا ناشي از آفلاتوكسين كودكان بوي
علاوه بر توليد مايكوتوكسين ها و ساير ). 10،11(نظر مي رسد 

متابوليت هاي سمي، تغييرات عمده اي كه در اثر فعاليت 
كاهش : وجود مي آيند، عبارتند ازه ميكروارگانيسم ها در غلات ب

بيها و قندها و ارزش غذايي محصول در اثر تجزيه پروتئينها، چر
توليد متابوليت هاي كاهش دهنده آروما، كاهش ميزان گلوتن و در 
نتيجه كاهش ارزش فرآوري آرد، بر خصوصيات رئولوژيكي خمير 

گرچه در غالب موارد حرارت معمولي ). 12 ،2(نيز تاثير مي گذارد 
پخت براي از بين بردن قارچ كافي است ولي ممكن است بعضي از 

ها مقاوم به حرارت بوده و در طي مرحله پخت نان از مايكوتوكسين 
بين نروند و از طريق زنجيره غذايي وارد بدن انسان شده و منجر به 

  ).13 ، 2(ايجاد عوارضي مي شوند 
از آنجا كه شهرستان زاهدان با داشتن سيلوهاي غلات و 
همچنين كارخانه ها و آسيابهاي آرد و گندم از جمله قطب هاي 

محسوب مي شود و با توجه به اينكه غلات خصوصا  توليد آرد
گندم و آرد در امر تغذيه انسان، دام و طيور نقش مهمي داشته و 

بررسي  ،افزايش توليد آن در راستاي خودكفايي استان مي باشد
شيوع قارچي آرد در نانوايي هاي زاهدان در بهار و تابستان 

  .هدف اين پژوهش قرار گرفت 1392
  

  روش كار
در اين مطالعه توصيفي به منظور بررسي شيوع آلودگي 

از  1392در سال آردهاي موجود در نانوايي هاي شهر زاهدان 
صورت ه نانوايي كه نان هاي مختلف توليد مي كنند ب 113

تصادفي و بر اساس پراكندگي آنها در نواحي جغرافيايي مختلف 
ي به صورت نمونه بردار .شهر زاهدان نمونه برداري انجام گرفت

سانتي كه معمولا در نمونه برداري  20وسيله سوند ه تصادفي و ب
غلات و آرد و شكر به كار گرفته مي شود انجام گرفت و از 
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  توزيع فراواني آلودگي قارچي نمونه هاي آرد نانوايي ها - 1نمودار

  
قسمت مياني پنج گوني سهميه قديم و سهميه جديد موجود در 

  ).4،13، 2(انبار هر نانوايي نمونه برداري به عمل آمد 
بعد از جمع آوري نمونه ، در آزمايشگاه ده گرم از نمونه آرد 

پس از ضدعفوني سطحي با محلول  شد،گرم وزن  01/0بادقت 
مكرر با  تشويسآلودگي سطحي و سپس ش%  1هيپوكلريت سديم 

آب مقطر استريل به منظور رفع بقاياي هيپوكلريت سديم، قسمتي از 
نمونه در شرايط استريل در زير هود آزمايشگاهي در پليت هاي 

 (S)حاوي محيط كشت قارچ شناسي رايج سابورو دكستروز آگار 
كه حاوي پپتون، دكستروز و آگار مي باشد و نيازهاي رشدي اغلب 

روشي براي زدودن . كشت داده شدند ،آورد قارچ ها را فراهم مي
آلودگي سطحي مواد غذايي انجام گرفت تا اسپورهاي قارچي معلقّ 

از سطح ماده ) كه معمولا به تعداد بسيار زياد نيز وجود دارند(در هوا 
غذايي زدوده شوند و باعث بروز نتايج گمراه كننده در جريان 

). 14( له رعايت شدآزمايش نگردند كه در اين تحقيق، اين مسا
به مدت سه هفته نگهداري شدند و در  C25نمونه ها در حرارت 

طول اين مدت، روزانه پليت ها را از نظر رشد عناصر قارچي بررسي 
كرده، شناسايي انواع مختلف قارچ ها از همديگر و تعيين هويت 
آنها با توجه به خصوصيات ماكروسكوپي كلني هاي قارچي مانند 

اشتن رنگ سطح و پشت كلني ها، منظره سطح كلني ها از حيث د
چين و شكن و همچنين حالت سطح كلني ها مانند داشتن حالت 

و بررسي ... پودري، پرزي، پنبه اي، پشمي و مخملي و 
از  (LCB)ميكروسكوپي لام تهيه شده با لاكتوفنل كاتن بلو 

هركلني و در صورت لزوم كشت بر اسلايد كالچر نسبت به ثبت 
  .نتايج اقدام گرديد

مورد تجزيه و  SPSSنرم افزار داده هاي حاصل از طريق 
 .تحليل آماري قرار گرفت

  
 درصد گونه هاي مختلف قارچي در نمونه هاي آرد -2نمودار 

  
  تايجن

فاقد آلودگي %) 70(نمونه  79نمونه مورد آزمايش،  113از 
داراي آلودگي قارچي بيش از حد %) 30(نمونه  34قارچي و 

نمونه  34از ). 1نمودار (كلني در گرم آرد بودند  104مجاز 
ترتيب مربوط به آسپرژيلوس نيجر، ه آلوده بيشترين آلودگي ب

آكرومونيوم، آسپرژيلوس فوميگاتوس، پني سيليوم، فوزاريوم، 
موكور، آسپرژيلوي فلاووس، مخلوط آسپرژيلوس نيجر و 
آسپرژيلوس فوميگاتوس، مخلوط آسپرژيلوس نيجر و موكور، 

  ).2نمودار ( مخلوط پني سيليوم و موكور بودند
  
  حثب

يافته هاي اين مطالعه نشان داد كه آلودگي قارچي آردهاي 
و بيش از حد مجاز %) 30(نانوايي هاي شهر زاهدان قابل توجه 

بوده كه بيشترين گونه هاي ) كلني در گرم آرد  104(مورد قبول 
قارچي مشاهده شده مربوط به آسپرژيلوس نيجر و آكرومونيوم 

در ميان گونه هاي قارچي مشاهده شده آكرومونيوم، . بوده است
پني سيليوم، آسپرژيلوس فوميگاتوس و فوزاريوم داراي اهميت 

دار بوده توكسين زايي مي باشند كه از شيوع بالايي هم برخور
است كه اين موضوع نگران كننده مي باشد زيرا مايكوتوكسين 
هاي حاصل از اين قارچ ها معمولا مقاوم به حرارت بوده و در 
درجه حرارت جوش آب و يا پاستوريزاسيون از بين نمي روند 
لذا در طي مرحله پخت نان از بين نرفته و در دراز مدت 

گوارشي، خوني و يا عوارضي چون سرطان، اختلالات كبدي، 
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از طرف ديگر با مصرف ). 15( به وجود مي آورندكليوي 
ضايعات نان در دامداريها و مرغداريها، مايكوتوكسين ها ي 
موجود در ضايعات نان وارد شير ، فراورده هاي لبني و گوشت 
آنها شده و اين سموم معمولا در طي پاستوريزاسيون شير از بين 

ديگري براي ورود اين سموم به بدن  نرفته و اين موضوع مسير
مطالعات ). 16(انسان و ايجاد مايكوتوكسيكوز را نشان مي دهد 

متعددي در زمينه آلودگي آرد در ايران و مناطق مختلف جهان 
. انجام شده است كه با نتايج تحقيق حاضر مطابقت داشته است

به بررسي  1989در نيويورك در سال  1بتينادر مطالعه اي كه 
ايكوتوكسين ها بعنوان متابوليت هاي ثانويه پرداخت كه انواع م

قارچ هاي آسپرژيلوس، فوزاريوم، پني سيليوم و آلترناريا در آرد 
درمطالعه عبد ). 17(گندم در حد معني داري مشاهده شده است 

شده،  برداشت گندم نمونه 40 از در كشور مصر) 1997( 2علا
آلودگي  ميانگين و بودند زيرالنون به آلوده نمونه ها%  5/12
 نيز) 2001(و همكاران  3مولر). 18( كيلوگرم بود/ميكروگرم 8/8

 در را به زيرالنون آلودگي از % 37 تا 13 شيوع مطالعه شان در

 آلمان غربي جنوب حيوانات در مصرف مورد گندم نمونه هاي

 در كيلوگرم/ميكروگرم 73 آلودگي ميانگين .نمودند گزارش

در مطالعه اي كه توسط كاظمي و ). 21( نمونه هاي مثبت بود
همكاران در شهر تبريز در زمينه آلودگي قارچي آردهاي نانوايي 
ها انجام شد بيشترين آلودگي مربوط به آسپرژيلوي نيجر و 

پيشنهادي كه مي توان در زمينه جلوگيري ). 2(آكرومونيوم بود 
موثر واقع شود رعايت  از آلودگي ميكروبي فرآورده هاي آردي

يك چرخه كنترل بهداشتي دقيق است كه بايد در مراحل توليد، 
بهداشت پرسنل، رعايت بهداشت در حين حمل و نقل و 

                                                            
1 Betina 
2 Abd Alla 
3 Muller 

نگهداري مواد خام اوليه، رعايت بهداشت در نگهداري محصول 
براي تاثيرگذاري جهت كاهش فسادهاي قارچي و ميكروبي 

درجه سانتيگراد باشد  20ر از كمت ددرجه حرارت انبار باي. است
و توصيه مي گردد كه از آرد با كيفيت ميكروبي قابل قبول ، 
بخصوص آردهايي كه تعداد اسپور باكتريايي مقاوم به حرارت 

  ).2،19،20( آنها كم باشد براي تهيه نان هاي سفيد استفاده شود
  نتيجه گيري

در با توجه به ميزان قابل توجهي از آلودگي قارچي آرد 
مطالعه حاضر و مصرف زياد نان در ايران، لزوم انجام مطالعات 
تكميلي و اندازه گيري مقادبر مايكوتوكسين ها در مواد غذايي، 
وضع مقررات بهداشتي براي تعيين حد مجاز مايكوتوكسين ها 
در مواد غذايي ، اتخاذ تدابير لازم و پيشگيرانه براي جلوگيري از 

ر مواد غذايي و توجه به اجراي بروز آلودگي هاي قارچي د
روش هاي حذف و يا كاهش ميزان مايكوتوكسين ها در مواد 
غذايي احساس شده و ضرورت پيگيري مسئولين ذيربط در كليه 
مراحل، با هدف به حداقل رساندن آلودگي هاي قارچي جدي 

  .مي باشد
  

  تشكر و قدرداني
پشتيباني  بوده و با5935  كد با پژوهشي طرح نتيجه مقاله اين

مالي و اداري معاونت محترم تحقيقات و فناوري دانشگاه علوم 
پزشكي زاهدان انجام شده است كه مولفين تشكر و سپاسگذاري 
از مركز تحقيقاتي مزبور و مسئولين آن را وظيفه اخلاقي و علمي 

  .خود مي دانند



 

  و همكاران عادل ابراهيم زاده          نآلودگي قارچي آردها در نانوايي هاي زاهدا-710
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