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المقدمة 
فيةخاصالمهمةالمشاكلمنواحدةللسمومالمنتجةبالفطرياتالغذائيالتلوثمشكلةتعد

(FAO)والزراعةالاغذيةمنظمةتقاريرأشارتوالحاضرالوقت Food and Agriculture
Organization

أنوالمعروف.الفطريةبالسمومملوثةالعالمفيالاغذيةمن25%عنيقلالاماإلىأن
وهذهالاعفانمنينتجثانويايضيمنتجعنعبارةهيMycotoxinالفطريةالسموم

فسلجيهرارأضلهاتسببوالتيوالنباتاتوالحيوانللإنسانتسممتسببكيميائيةالمركبات
موادهيالفطريةالسموموهذه.البذورلونوتغيرالذبولللنباتتسببفقدمنهاكثيرة

لهاعاليةجزيئيةأوزانذاتمتبلمرةكاربوهيدراتية

وزانأذاتسمومتنتجالفطرياتبعضهناكأنولو،المضيفخلايااختراقعلىالقابلية
.واطئةجزيئية



أنواع السموم الفطرية 
الفطرأنواعتنتجهاالتيالفطريةالسموممنانواعاشهرهيAflatoxinالأفلاتوكسينات1)

Aspergillus،مثلA. flavusوA. parasiticus.السموممنمختلفةأنواعأربعةالأفلاتوكسين
قويةمسرطنةمادةهو،سميةالأكثرB1الأفلاتوكسينG2وG1وB2وB1وهي،المنتجةالفطرية
.الكبدسرطانمثل،الضارةالصحيةبالتأثيراتمباشراارتباطاوترتبط

(2Ochratoxinانواع،ثلاثةفيتأتيالتيالفطريةالسمومهوAوBوCمنكلإنتاجيتم
PenicilliumوAspergillusهيالثلاثةالأشكال.الأنواعOchratoxin BوOchratoxin Aوأن

Ochratoxin CاسترشكلهوOchratoxin A.فيعنهالكشفتمAspergillus ochraceus
Aspergillusو carbonarius.

(3CitrininمنمرةلأولعزلهتمسمومهوPenicillium citrinum،منأكثرفيتحديدهتمولكن
تستعملالاعفانهذهمنأنواعوبعضAspergillusمنوأنواعPenicilliumمننوعًاعشراثني

Penicilliumالجبنمثلالغذائيةالموادلإنتاج camemberti،الصوياوصلصةAspergillus
oryzaeيرتبطCitrininيعملأنأيضايمكن.اليابانفيالصفراءالأرزبمرضCitrininبالتآزر

Ochratoxinمع AتخليقلخفضDNAالفئرانالكليتينفي.



بعض الصفات السموم الفطرية

الانسانالصحةعلىوخطورتهاسميتهاعنتقاريرظهرتالسمومهذهاكتشافوبعد
للالتحخلالمنالتجاربحيواناتمنمختلفةلأنواعالسرطاناتسببتإذوالحيوانات
.تناولتهالذيللطعامالكيمياوي

المنتجوحليبوالبيضاللحومإلىتنتقلالحيواناتعلائقفيالموجودةالسمومأنظهركما
.كليةوالالكبدسرطانوخاصةمختلفةبسرطاناتالانسانتصيبالمصابةالحيواناتمن

بلالسمكللتحطيمكافيةغيرم120الحرارةدرجةأنالفطريةللسمومالكبيرةالمخاطرمن
غذيةالاأكثروأن،الاغذيةمنالسمومكللاتزيلالطبخعمليةأنيعنيوهذانصفهيتحطم

.بزوالخوالفواكهوالجبنوالحليبالعبيدوفستقالصوياوفولوالرزوالقمحتلوثا





السموم الفطرية في الحليب 
ينتقل الى الذي  M1فانه يتحول الى نوع  B1عند تناول الحيوانات عليقة تحتوي على سم 

.السمويعتبر الحليب الغذاء الوحيد الذي يحتوي هذا الكازينبروتينات 

ا وبالرغم من ان كمية السم قليلة فان هذه الكمية قد تؤدي الى اضرار صحية وخصوص
. للغذاءالذين يعتمدوا على الحليب كمصدر للأطفال 

. هذا السم بدرجة حرارة البسترة او التعقيم يتاثرلا 

تغير او تتأثر بعمليات لا نسبته فان  M1للجبن الناتج من حليب محتوي على بالنسبة 
. اشهر ولم يتأثر بالخزن 3التصنيع ووجد ان السم بقى ثابت في الجبن لمدة 

فطرية مما يودي الى زيادة في نسبة السموم الالاعفان يتعرض الجبن الى نمو بعض وقد 
. المنتجة 

يان الجبن المطبوخ يحتوي نسبه اعلى من السموم الفطرية مقارنة بجبن العادووجد 



-:التي تقلل من السموم الفطرية في الحليب ومنتجاته هي الامور توجد بعض 

حرارة وهي اعلى من درجة ° م10في درجة حرارة اقل من  Aflatoxinالسموم الفطرية خصوصاتنتج لا -1

.الجبنالخزن للحليب او 

.  وتقلل من نسبة انتاجهاAflatoxinتشجع على انتاج التي لا في الحليب الكاربوهيدراتقلة نسبة -2

ة بعمليات التصنيع او درجولا يتأثر كريم الايس في يبقى  M1الحديثة ان السم الفطري الابحاث بعض وجدت -3

.  حرارة الخزن المبرد للمنتج 

تريا ببكبسبب تحللها الى ازالتها ان عملية التخمر في البن الرائب تقلل من السموم الفطرية او تؤدي وجد -4

Lactobacillus

.نيع تحويل القشطة الى زبد يؤدي الى تخلص من السموم الفطرية مع حليب الخض الناتج من عمليات التص-5



Aflatoxin B1 convert M1

+OH



طرق الكشف عن السموم الفطرية 

تستعمل عدة طرق في الكشف عن السموم الفطرية

ومن هذه الطرقالاغذية في 

استعمال المحاليل الكيميائية-1

HPLCاستعمال جهاز -2

GC-Massجهاز -3

ELISAجهاز الاليزا  -4


