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 های رایج مصرفی در برنج Aبررسی اثربخشی فراینذ پخت بر اکراتوکسین 
 

 1احمذزادٌ ، فرزاد2گلىًش مذوی، 1فاطمٍ محمذحسىی
 

 

 چكيده
غذایی اًساى ٍجَد دارد.   ّای هطتق ضذُ اس آى تِ جیزُ ّای ثاًَیِ قارچی است کِ اهکاى اًتقال آى اس هَاد غذایی هاًٌذ تزًج ٍ فزآٍردُ یکی اس هتاتَلیت Aاکزاتَکسیي  مقدمه:

کتِ ضیزاس ٍ تأثیز فزایٌذ پخت تِ دٍ رٍش آتکص ٍ ضذُ اس دٍ ضْز اصفْاى ٍ  آٍری  ّای رایج هصزفی جوغ در ًوًَِ تزًج A ّذف اس اًجام هطالؼِ حاضز، تزرسی هیشاى اکزاتَکسیي

 .ّای دارای تالاتزیي هقذار آلَدگی تَد در کاّص هیشاى اکزاتَکسیي در ًوًَِ

رٍش پخت ًوًَِ اس ضص تزًذ پزهصزف تزًج ضاهل سِ ًوًَِ تزًج داخلی ٍ سِ ًوًَِ تزًج خارجی تِ رٍش تصادفی سادُ اًتخاب ضذ ٍ تحت دٍ  30در ایي پژٍّص،  ها: روش

ّا تا استفادُ اس  ( استفادُ گزدیذ. دادELISAُ) enzyme-linked immunosorbent assayرٍش  گزفت. جْت سٌجص هیشاى اکزاتَکسیي، آتکص ٍ کتِ در دهای جَش آب قزار

 .هَرد تجشیِ ٍ تحلیل قزار گزفت ANOVA  ٍTukeyّای  آسهَى

 ًاًَگزم در گزم ٍ هیاًگیي آلَدگی ًیش  61/5را ًطاى دادًذ. هحذٍدُ غلظت اکزاتَکسیي، صفز تا  A تِ اکزاتَکسیيّای هَرد تزرسی، آلَدگی  درصذ ًوًَِ 70 ها: یافته

 جی تَد ّای خار داری تالاتز اس هیشاى آلَدگی در اًَاع تزًج طَر هؼٌی ًاًَگزم در گزم ٍ تِ  2/1ّای داخلی،  در گزم تِ دست آهذ. آلَدگی در تیي تزًج ًاًَگزم 94/0 ± 19/1

(05/0 > Pغلظت اکزاتَکسیي .)  رٍضٌی کاّص  ّا تِ  ًاًَگزم در گزم( گشارش گزدیذ. یافتِ 5ضذُ تَسط اتحادیِ ارٍپا تزای غلات ) تٌْا در یک ًوًَِ تیص اس حذاکثز هجاس تؼییي

 ضذُ تِ رٍش آتکص تِ ًسثت پخت کتِ، آلَدگی کوتزی تز هثٌای ٍسى خطک داضتٌذ  ّای تزًج پختِ  ( ٍ ًوPًَِ < 05/0را در هزحلِ پخت ًطاى داد ) A هیشاى اکزاتَکسیي

(05/0 > Pِهیشاى کاّص در پخت آتکص ٍ کت .)  درصذ تزآٍرد ضذ 24/14ٍ  21/17ای تِ تزتیة. 

تاضذ ٍ  فزایٌذ پخت در کاّص ایي سن قارچی اثزتخص هی دّذ. آهیش ًطاى ًوی هخاطزُّای تزًج را تزای سلاهت ػوَم  ًتایج تِ دست آهذُ ٍضؼیت آلَدگی ًوًَِ گیری: نتیجه

 .رٍش پخت آتکص در هقایسِ تا رٍش کتِ تأثیز تیطتزی دارد

 ، تزًج، فزایٌذ پختA هایکَتَکسیي، اکزاتَکسیي های کلیدی: واژه
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 مقذمٍ

 دس حییذٍد ّییا، هباتَتیییت یاًَیییِ بییاسنی تییا ٍصى هَتکییَتی پییاییي )  هایکَتَکؼیییي
تیِ  ّای اخیش  تشیي هؼضلات ایوٌی غزا دس ػال تاؿٌذ ٍ یکی اص هْن داتبَى( هی 700

ًیَػی هایکَتَکؼییي ایضٍکَهیاسیي کلشیٌیِ      A(. اکشاتَکؼییي  1، 2) سًٍیذ  ؿواس هی
ػییلیَم   ّای باسچ پٌی هـبق ؿذُ اص فٌیل آلاًیي اػت کِ پغ اص سؿذ تشخی اص گًَِ
 .(3-7) ؿَد ٍ آػپشطیلَع، تش سٍی هَاد غزایی ٍ خَساک دام تَتیذ هی

ّای هـبق ؿذُ اص آى، ًقؾ هْوی سا دس  غلات تِ خلَف تشًج ٍ فشآٍسدُ
کٌٌذ؛ نشا کِ ایي تَکؼییي   ّا ایفا هی غزایی اًؼاى  تِ جیشُ Aاًبقال اکشاتَکؼیي 

هقاٍهت تالایی دس تشاتش فشایٌذّای تَتیذ هَاد غزایی اص جولِ حشاست پخت ًـیاى  
ًفشٍتَکؼییی ، (. ایییي هایکَتَکؼیییي تییِ ػلییت ایییشات     8-10) دّییذ هییی

ای تیشای ػیلاهت اًؼیاى     ایوًََتَکؼی ، هَتاطًی  ٍ تشاتَطًی ، خغیش تیاتقَُ  
اتوللیی   اص عشف آطاًغ تیي Aػلاٍُ تش ایي، اکشاتَکؼیي  .(11ؿَد ) هحؼَب هی

ِ   تِ ػٌَاى ػاهل ػشعاى B2تحقیقات ػشعاى، دس گشٍُ    تٌیذی  صا دس اًؼیاى عثقی

ٍ ػیشعاى تخیؾ فَبیاًی هجیاسی     ؿذُ اػت ٍ ػاهل ًفشٍپاتی اًذهی  تاتکیاى  
 (.  12-14ؿَد ) هی  کلیَی دس اًؼاى ؿٌاخبِ

تیشیي   تشًج دس تؼیاسی اص کـَسّا تِ ٍیظُ کـَسّای آػیایی، اص جولیِ هْین  
کیِ تییؾ اص    عَسی  سٍد؛ تِ  ّای غزایی دس اتگَی هلشف هشدم تِ ؿواس هی گشٍُ
 ًج دس اییشاى،  ؿیَد. هلیشف ػیشاًِ تیش     دسكذ اًشطی ػشاًِ اص تشًج تأهیي هیی  16
کٌٌیذُ   ػٌَاى نْاسدّویي هلیشف   ؿذُ اػت ٍ ایشاى تِ کیلَگشم گضاسؽ  40-20

(. دس تحقیقیات هخبلیب تیش سٍی    11، 15ؿَد ) تضسگ تشًج دس جْاى هحؼَب هی
ّای هلیشفی   تَجْی اص تشًج ّای تَتیذی کـَسّای ّوؼایِ کِ تخؾ باتل تشًج

َتیذ داخل، آتیَدگی اکشاتَکؼییي   ّای ت دّذ ٍ ّوچٌیي، تشًج ایشاى سا تـکیل هی
 .(15، 16ؿذُ اػت ) ؿذُ تَػظ اتحادیِ اسٍپا گضاسؽ  تالاتش اص حذ هجاص تؼییي 

تا تَجِ تِ اّویت تشًج دس ػثذ کیالای خیاًَاس ایشاًیی ٍ هخیاعشات ایوٌیی      
کٌٌیذگاى، هغاتؼیِ حا یش تیا ّیذف تؼیییي        اکشاتَکؼیي دس سطین غزایی هلیشف 
س نٌذ ًوًَِ اص تشًذّای داخلی ٍ ٍاسداتی پشهلشف ٍ ؼیت آتَدگی اکشاتَکؼیي د
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 ّوکاراىٍ فاطوِ هحوذحسٌی  

اس/ 1/ ؿواسُ 14هجلِ تحقیقات ًظام ػلاهت/ ػال  7  1397 تْ

ؿذُ دس تاصاس ٍ تشسػی نگیًَگی ًحیَُ پخیت هشػیَم دس جاهؼیِ دس       تشًج تَصیغ 
 .کاّؾ هقذاس اکشاتَکؼیي هَجَد احبواتی اًجام ؿذ

 

 َا ريش
ّیای داخلیی    تحلیلی تَد ٍ جاهؼِ آهاسی آى سا تشًج -پظٍّؾ حا ش اص ًَع تَكیفی

داد. هشاحل اًجیام هغاتؼیِ ؿیاهل     دس ؿیشاص ٍ اكفْاى تـکیل  ؿذُ  ٍ خاسجی ػش ِ
ِ   ّا، اًذاصُ آٍسی ًوًَِ جوغ تیشیي   ّیای خیام، اًبخیاب آتیَدُ     گیشی آتیَدگی دس ًوًَی
گییشی تغیییشات    ّای هٌبخیة، اًیذاصُ   ّا ٍ اًجام دٍ سٍؽ پخت تش سٍی ًوًَِ ًوًَِ

 د.هیضاى آتَدگی تش ایش فشایٌذ پخت ٍ تجضیِ ٍ تحلیل آهاسی تَ
ِ    ًیَع اص تشًیذ   6ًوًَِ تشًج ؿاهل  30دس تحقیق حا ش،    ّیای پشهلیشف تی
خـکثاس فشٍؿیی ٍ فشٍؿیگاُ هیَاد غیزایی دٍ ؿیْش       16كَست تلادفی ػادُ اص 
ّای تَتیذ داخل ؿاهل ابلام کاهفیشٍصی،  آٍسی گشدیذ. تشًج ؿیشاص ٍ اكفْاى جوغ
ٍ   عاسم ٍ تٌجاى ٍ تشًج کیِ   اسٍگَئیِ تیَد   ّای ٍاسداتی ؿاهل ٌّیذی، پاکؼیباًی 
ِ  جْت کذگزاسی ًوًَِ ّیا دس   ّا اص حشٍف اتفثای اًگلیؼی اػبفادُ ؿذ. ایي ًوًَی
دسجِ ػلؼیَع تِ هجبوغ آصهایـیگاّی داًـیگاُ ػلیَم     4ؿشایظ هٌاػة دهایی 

دسجیِ   -18پضؿکی اكفْاى اًبقال یافیت ٍ تیا صهیاى اًجیام هغاتؼیِ دس دهیای       
 ػلؼیَع ًگْذاسی گشدیذ.

گشم اص  100تٌذی ؿذ.  دػبِ  ثقِ کلی تشًج خام ٍ تشًج پخبِّا تِ دٍ ع ًوًَِ
ّای خام  تشیي ًوًَِ ؿذُ کِ اص آتَدُ  ًوًَِ تشًج پخبِ 5ًوًَِ تشًج خام ٍ  30 ّش

ًوًَیِ ًْیایی تیشًج     10) ٍ تِ دٍ سٍؽ آتکؾ ٍ کبِ پخبِ ؿذًذ، اًبخاب گشدییذ 
گیشی اکشاتَکؼییي   ؿذُ( ٍ ػپغ آػیاب ؿذ. تٌاتشایي، تواهی هشاحل اًذاصُ پخبِ 

گشم اص ًوًَِ ّوَطى ؿذُ تیشًج   5ؿذُ یکؼاى تَد.   ّای خام ٍ پخبِ جْت تشًج
هیکشٍتیبش اػییذ فؼیفشی     10تِ ی  تَتِ اػبشیل اًبقال یافت ٍ پغ اص افضٍدى 

کلشٍهباى ًیض تیِ   هیکشٍتیبش دی 20دبیقِ،  10هَلاس ٍ هخلَط ؿذى تِ هذت  5/0
اص آى، لایِ تالایی دٍس سیخبیِ ؿیذ ٍ    ؿذ. پغ  آى ا افِ گشدیذ ٍ دٍتاسُ هخلَط

دٍس دس دبیقیِ ػیاًبشیفَط ٍ تیا     2000دبیقِ تا ػیشػت   5ّا هجذد تِ هذت  ًوًَِ
هیکشٍتیبش اص هحلَل كاف ؿذُ تیِ یی     12گشدیذ.  اػبفادُ اص کاغز كافی فیلبش

ای هٌبقل ؿذ ٍ تحت جشیاى ًیبشٍطى هلاین تثخیش ٍ خـ  گشدییذ ٍ   تَتِ ؿیـِ
)ّلٌیذ(   Europroxima تیبش تافش اػبخشاج کِ تَػظ ؿشکت هیلی 5/1  تِ کو

enzyme-linked immunosorbent assay (ELISA )تیِ ّویشاُ کییت    
 هاًذُ دس تَتِ دٍتیاسُ حیل ؿیذ. پیغ اص افیضٍدى       فشػبادُ ؿذُ تَد، کل هَاد تابی

دبیقیِ )تیا ػیشػت     5ّیا تیِ هیذت     هیکشٍتیبش ّگضاى تِ هحلَل هزکَس، ًوًَِ 2
 دٍس دس دبیقییِ( ػییاًبشیفَط گشدیییذ. لایییِ ّگییضاى فَبییاًی حییزف ٍ        2000

هیکشٍتیبش هحلَل تافش سبیق ؿیذ. دس ًْاییت،    200هیکشٍتیبش اص لایِ صیشیي تا  50
 ػبفادُ بشاس گشفت.هیکشٍتیبش اص ایي ػلاسُ تشای ّش ناّ  دس آصهَى هَسد ا 50

ّای هیَسد تشسػیی    تشیي تشًج هٌظَس فشایٌذ پخت تشًج، پٌج ًوًَِ اص آتَدُ تِ 
گشم تشًج تِ ّوشاُ ًو  ٍ هیضاى لاصم آب، تِ سٍؽ کبِ ٍ  150اًبخاب گشدیذ ٍ 

آتکؾ پخبِ ؿذ. دس سٍؽ کبِ هقذاس آب کوبشی تِ ًؼثت سٍؽ آتکؾ هلیشف  
عیَس   گیشدد ٍ تیِ    س آب اٍتیِ پخبیِ ٍ دم هیی  ای کِ تشًج تا هقذا ؿَد؛ تِ گًَِ هی

گیشد؛ دس  هؼوَل تِ اصای ی  کیلَگشم تشًج خام، دٍ تیبش آب هَسد اػبفادُ بشاس هی
ؿَد ٍ پیغ اص   حاتی کِ دس سٍؽ آتکؾ، تشًج دس هیضاى آب تیـبشی جَؿاًذُ هی

هٌظَس تشسػی ایش حشاست ٍ پخیت،    گشدد. تِ دٍس سیخبي آب هلشفی، تشًج دم هی
ّا اص جولِ صهاى پخت، ظشٍف، ًَع ٍ هیضاى ًوی  هلیشفی، هٌثیغ     ش ؿاخقدیگ

 ػاصی ؿذ. آب ٍ حشاست دس دٍ سٍؽ یکؼاى
)ؿیییشکت  ELISAجْیییت ػیییٌجؾ هییییضاى اکشاتَکؼییییي، اص کییییت  

Europroxima .ّیای اػیباًذاسد    هیکشٍتیبش اص هحلَل 50، ّلٌذ( اػبفادُ گشدیذ
ِ   گشم تیش هیلیی  ًاًَ A (25/0 ،5/0 ،1 ،2 ،5  ٍ10اکشاتَکؼیي  ّیای   تیبیش( ٍ ًوًَی

 ّییا ا ییافِ ؿییذ.  آهییادُ ؿییذُ تییشای آصهییَى، ّییش ییی  دس دٍ تکییشاس تییِ ناّیی 
تیادی کیِ تیِ ّویشاُ      هیکشٍتیبش هحلَل آًبیی  25هیکشٍتیبش آًضین کًَظٍگِ ٍ  25
ِ       ELISAکیت    اسػال ؿذُ تَد، تِ ّش ناّی  ا یافِ گشدییذ. اییي هخلیَط تی

دسجیِ   37دبیقیِ دس دهیای    60تیِ هیذت   آساهی تِ هذت نٌیذ یاًییِ هخلیَط ٍ    
ّا خاتی گشدیذ ٍ ػِ تیاس   گزاسی ؿذ. ػپغ ناّ  گشاد دس تاسیکی گشهخاًِ ػاًبی

هیکشٍتیبش ػَتؼبشا تیِ ّیش ناّی      100تا تافش ؿؼبـَ دادُ ؿذ. دس هشحلِ تؼذ، 
ِ     30ا افِ ٍ تِ هذت   گیزاسی گشدییذ. دس اداهیِ،     دبیقیِ دس دهیای اتیار گشهخاًی

 اص هحلَل هبَبب کٌٌذُ تِ ّیش ناّی  ا یافِ ؿیذ ٍ جیزب دس      هیکشٍتیبش  100
 بشائت گشدیذ. ELISA Readerًاًَهبش تا دػبگاُ  450

ّییای خییام ٍ پخبییِ اص آصهییَى  جْییت هقایؼییِ هیییضاى آتییَدگی تیییي ًوًَییِ
ANOVA ٍُکبِ( ًییض اص   -خاسجی ٍ آتکؾ -داخلی) ّا ٍ تشای هقایؼِ هیاى گش
  20ًؼیییخِ  SPSSافیییضاس  ّیییا دس ًیییشم اػیییبفادُ ؿیییذ. دادُ Tukeyآصهیییَى 

(version 20, IBM Corporation, Armonk, NY    هیَسد تجضییِ ٍ تحلییل )
اَى ػغح هؼٌی P < 05/0بشاس گشفت.   .ّا دس ًظش گشفبِ ؿذ داسی دادُ تِ ػٌ
 

 َا یافتٍ

تشسػیی  هَسد   ًوًَِ 30دسكذ( اص  70ًوًَِ ) 21ّای حاكل ؿذُ،  تش اػاع یافبِ
تیَد. هییضاى ٍ هحیذٍدُ آتیَدگی ٍ هییاًگیي       A حاٍی هقادیشی اص اکشاتَکؼییي 

   ًـاى دادُ ؿذُ اػت. 1ّای تشًج دس جذٍل  ًوًَِ
 

 در اوًاع بروج )واوًگرم در گرم( A. تًزیع اکراتًکسیه 1جذيل 

 تعذاد ومًوٍ اوًاع بروج
 َای آلًدٌ  ومًوٍ

 )درصذ([]تعذاد 
 5بیطتر از  01/2-3 01/1-2 1کمتر از 

اوحراف  ±میاوگیه 
 معیار

 A 5 (011 )5 0 2 0 0 96/0 ± 77/2 داخلی

B 5 (81 )4 4 1 1 1 42/1 ± 58/1 

C 5 (61 )7 2 0 1 1 99/1 ± 64/1 
 D 5 (61 )7 7 1 1 1 77/1 ± 72/1 خارجی 

E 5 (61 )7 0 0 0 1 02/0 ± 15/0 

F 5 (61 )7 2 0 1 1 77/1 ± 65/1 
 94/1 ± 09/0 0 2 5 07 20( 71) 71 مجموع
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  تزًج در A اکزاتَکسیي تز پخت فزایٌذ اثزتخطی

اس/ 1/ ؿواسُ 14هجلِ تحقیقات ًظام ػلاهت/ ػال  8  1397 تْ

 َای خام ي پختٍ ضذٌ بٍ دي ريش کتٍ ي آبکص )واوًگرم در گرم( در بروج A. میسان اکراتًکسیه 2جذيل 

 حالت بروج
 محذيدٌ اکراتًکسیه 
 )بر اساس يزن خطک(

  محذيدٌ اکراتًکسیه
 بر اساس يزن مرطًب()

 اوحراف معیار( ±اکراتًکسیه )میاوگیه  میسان
 بر اساس يزن مرطًب بر اساس يزن خطک

 17/7 ± 50/0 77/7 ±15/0 1-60/5 89/0-21/6 خام

 85/0 ± 87/1 89/2 ± 78/1 71/0-59/7 62/0-74/5 کته
 97/0 ± 79/1 79/2 ± 70/1 46/0-70/7 58/0-05/5 آبکش

 
دسكیذ   100دسكیذ تیا حیذاک ش     60دس ػِ ًوًَِ تشًذ تشًج داخلیی حیذابل   

ِ   60ّا ٍ دس ّش ػِ تشًذ خیاسجی ًییض    ًوًَِ ّیا حیاٍی هقیادیشی اص     دسكیذ ًوًَی
ًیاًَگشم دس گیشم تیِ     94/0 ± 19/1تَدًذ. هیاًگیي کلی آتَدگی  Aاکشاتَکؼیي 

ّیای تیشًج   ِ دػت آهذ کِ دس هحذٍدُ هجاص بشاس داؿت. تٌْا ی  ًوًَیِ اص ًوًَی  
 تا غلظبی تیؾ اص حذ Aًوًَِ تشًج هَسد تشسػی، اکشاتَکؼیي  30داخلی اص هیاى 

ّای داخلی ٍ خاسجی تیِ   ًاًَگشم دس گشم داؿت. هیاًگیي آتَدگی دس تشًج 5هجاص 
 ًاًَگشم دس گشم تشآٍسد گشدیذ. 67/0ٍ  2/1تشتیة 
اساییِ   2ل ّای حاكل اص فشایٌذ پخت تِ دٍ سٍؽ آتکؾ ٍ کبِ دس جذٍ دادُ

ّای پخبِ ؿذُ هیضاى آتَدگی کوبشی ًؼیثت تیِ    ؿذُ اػت. دس ّوِ هَاسد، تشًج
ّای پخت آتکؾ ًؼثت تِ پخیت کبیِ تیش     ّای خام هشتَط داؿبٌذ ٍ ًوًَِ ًوًَِ

 .(P < 05/0هثٌای ٍصى خـ  داسای آتَدگی کوبشی تَدًذ )
 

 بحث
ّای  دس تشًج Aتِ اکشاتَکؼیي  هحذٍدُ آتَدگی ًبایج هغاتؼِ حا ش ًـاى داد کِ

دس  Aتاؿذ. هقذاس اکشاتَکؼییي   ًاًَگشم دس گشم هی 61/5تشسػی ؿذُ تیي كفش تا 
ّای هَسد تشسػی، دس هحذٍدُ هجیاص تؼیییي ؿیذُ اػیباًذاسد      دسكذ ًوًَِ 66/96

( ٍ تٌْا ی  ًوًَِ کِ 17، 18) ًاًَگشم دس گشم( تَدُ اػت 5هلی ٍ اتحادیِ اسٍپا )
ّای داخلی تَد، خاسج اص هحذٍدُ هجاص بشاس داؿت. دسكذ  تشًج Aِ هبؼلق تِ دػب

دسكیذ ٍ   80ّای داخلی تیِ تشتییة    دس تیي تشًج Aآتَدگی ٍ هیضاى اکشاتَکؼیي 
2/1   ِ داسی تیالاتش اص هییضاى آتیَدگی دس اًیَاع      عیَس هؼٌیی    ًاًَگشم دس گیشم ٍ تی
 (.P < 05/0) ًاًَگشم دس گشم( تَد 67/0دسكذ ٍ  60) ّای خاسجی تشًج

ّا تیِ اکشاتَکؼییي تیا     ّایی هثبٌی تش آتَدگی تشًج ّای اخیش گضاسؽ دس ػال
(. دس تحقیق سحیوی ٍ ّوکاساى، 11، 15، 19ّای گًَاگَى هٌبـش ؿذُ اػت ) تاصُ

ّای داخلی ٍ خاسجی هـاّذُ ؿیذ.   دسكذ اًَاع تشًج 90دس  Aهیضاى اکشاتَکؼیي 
 56/3 ± 84/2دس اًیَاع تیشًج    Aدس پظٍّؾ آًاى، هیاًگیي غلظت اکشاتَکؼییي  

ًاًَگشم دس گشم رکش گشدیذ. آتیَدگی   14/1-83/10ًاًَگشم دس گشم ٍ دس هحذٍدُ 
ِ     ًوًَِ( ًوًَِ 4دسكذ ) 3دس  ّیای   ّا تالاتش اص حذ هجیاص تیَد ٍ آتیَدگی دس ًوًَی

ِ   13ّای خاسجی گضاسؽ ؿیذ )  داخلی تیـبش اص ًوًَِ ّیای هغاتؼیِ    ( کیِ تیا یافبی
ٍ دسكذ آتَدگی، هییضاى تیـیبشی دس   حا ش ّوخَاًی داؿت. اگشنِ اص ًظش هیضاى 
 .(13تحقیق سحیوی ٍ ّوکاساى گضاسؽ ؿذُ تَد )

آٍسی ؿذُ اص پٌج ؿیْش   ًوًَِ تشًج جوغ 101دس پظٍّؾ دیگشی، تا تشسػی 
 دسكییذ ٍ هحییذٍدُ آتییَدگی  A ،26هییشاکؾ، دسكییذ آتییَدگی تییِ اکشاتَکؼیییي 

س تشکییِ،  ٍ ّوکیاساى د  Aydin (.10ًاًَگشم دس گشم گضاسؽ گشدییذ )  47-08/0
سا تییؾ اص حیذ    ًوًَِ هیَسد تشسػیی   100دسكذ اص  30دس  Aغلظت اکشاتَکؼیي 

(. دیگش تحقیقات 18) ًاًَگشم دس گشم( ػٌَاى ًوَدًذ 3هجاص اػباًذاسد ایي کـَس )
( ٍ 22(، تًَغ )21(، اًگلؼباى )20(، اػپاًیا )19اًجام ؿذُ دس کـَسّای ٍیبٌام )

 Aّا دس دسكذ ٍ هیضاى آتَدگی تِ اکشاتَکؼیي  ّای ًبایج آى ( ٍ تفاٍت23ؿیلی )
گیییشی  کییاس گشفبییِ ؿییذُ جْییت اًییذاصُ ّییای تییِ تییَاى تییِ سٍؽ دس تییشًج سا هییی

کیشدى، ًگْیذاسی ٍ    ّای گًَاگَى تشداؿت، خـ   اکشاتَکؼیي، ًَع تشًج، سٍؽ
 اًثاسداسی ًؼثت داد.

گًَِ کِ دس ػایش هغاتؼات ًیض گضاسؽ ؿذُ اػت، فشایٌذ پخیت تاػی     ّواى
(. دس اتبیذا تیا   24، 25) گیشدد  ّیای تیشًج هیی    کاّؾ هیضاى اکشاتَکؼیي دس ًوًَِ

هقایؼِ هیضاى آتَدگی هیاى دٍ سٍؽ پخت تش هثٌیای ٍصى هشعیَب، آتیَدگی دس    
کِ ایي ساتغِ تش هثٌای ٍصى خـ  تیش   سٍؽ آتکؾ تیـبش هـاّذُ ؿذ؛ دس حاتی 

ّای تیشًج   ظ داًِػکغ تَد. هوکي اػت ایي یافبِ تِ دتیل جزب تیـبش آب تَػ
دس سٍؽ کبِ تاؿذ کِ تا تشسػی تش هثٌای ٍصى خـ  ٍ حزف ػاهل هخذٍؿیگش  

تشی تشآٍسد گشدیذ ٍ هیضاى کیاّؾ   سعَتت، دسكذ کاّؾ ٍ هیضاى آتَدگی ٍابؼی
دسكیذ تیِ دػیت آهیذ. دس      24/14ٍ  21/17دس پخت آتکیؾ ٍ کبیِ تیِ تشتییة     

بِ آتَدگی کوبیشی سا  ّای پخبِ تِ سٍؽ آتکؾ ًؼثت تِ ک پظٍّؾ حا ش، تشًج
تیَاى دٍس سیخبیِ ؿیذى     تش هثٌای خـ  داؿبٌذ ٍ دس تَجییِ اییي کیاّؾ هیی    

هحلَل دس آب جَؽ دس هشحلِ آتکؾ کشدى تیشًج سا رکیش ًویَد     Aاکشاتَکؼیي 
 ( ّوؼَ تَد. 24، 25ّا یثشخی تحقیقات ) کِ ایي ًبایج تا یافبِ

ؼیثت تیِ کبیِ،    ّای آتکؾ ؿیذُ ً  ًبایج هغاتؼِ ًجفیاى ًـاى داد کِ تشًج
آتَدگی اکشاتَکؼیي کوبشی داؿبٌذ ٍ هیاًگیي آتَدگی دس هَاسد خیام ٍ پخبیِ دس   

( کِ تا ًبیجِ ًْایی تشسػیی  24ّای خاسجی تیـبش اص داخلی گضاسؽ گشدیذ ) ًوًَِ
 Aحا ش هبفاٍت تَد. حشاست سا اص جولِ ػَاهل هؤیش تش کاّؾ ػن اکشاتَکؼییي  

ؿَد کِ ػیاخباس   یا پخت هشعَب هَجة هی تَاى ًام تشد. پخت دس هحیظ آتی هی
ّای خَد سا اص دػیت تذّیذ.    ؿیویایی اکشاتَکؼیي دػبخَؽ تغییش ؿَد ٍ ٍیظگی

ّای هخبلب دس فشایٌیذ پخیت تیِ سٍؽ     دس تحقیق دهیلاًی ٍ ّوکاساى، ؿاخق
اییش   ٍ ًؼثت آب ،جَؿیذى، هقذاس ًو  صهاى هذتدفؼات ؿؼبـَ، ایشاًی اص جولِ 
 هیضاى اکشاتَکؼیي تشًج هَسد تشسػی بیشاس گشفیت ٍ ًبیایج   تش  هشحلِ دم کـیذى
. ؿیذ  حیزف دسكذ اص ػن تا اًبْای هشحلِ دم کـیذى اص تشًج  2/87ًـاى داد کِ 

اگشنِ دس هغاتؼِ آًاى ػَاهل هؤیش دیگشی ًیض دس هقایؼِ تا پظٍّؾ حا ش هیَسد  
هییضاى  تشسػی بشاس گشفبِ تَد، اها دس ًْایت ایشتخـی فشایٌیذ پخیت تیش کیاّؾ     

 .(25اکشاتَکؼیي گضاسؽ گشدیذ )
 

 گیری وتیجٍ
ُ، فشایٌذ پخیت دس کیاّؾ هییضاى اکشاتَکؼییي تأییشگیزاس       تش اػاع ًبایج تِ دػت آهذ
ِ، هییضاى ایشتخـیی تیـیبشی داسد.       اػت ٍ سٍؽ پخت آتکؾ دس هقایؼِ تیا سٍؽ کبی

ّییای تییشًج سا تییشای ػییلاهت ػوییَم  ًبییایج هغاتؼییِ حا ییش ٍ ییؼیت آتییَدگی ًوًَییِ
ن اص هٌیاتغ دیگیش غیزایی، ٍجیَد     آهیض ًـاى ًذاد، اها تا تَجِ تِ دسیافت اییي ػی   هخاعشُ
ؼیاى ٍ         صهاى دیگش هایکَتَکؼییي  ّن ّیا دس اییي هٌیاتغ، هخیاعشات آى تیش ػیلاهت اً
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 ّوکاراىٍ فاطوِ هحوذحسٌی  

اس/ 1/ ؿواسُ 14هجلِ تحقیقات ًظام ػلاهت/ ػال  9  1397 تْ

دى تشًج، تا تَجِ تِ ًبایج پیظٍّؾ  ّیای كیَست گشفبیِ اص جولیِ تشسػیی       پشهلشف تَ
دگی اص هایکَتَکؼیي حا ش ٍ گضاسؽ ّیای گًَیاگَى، ابیذاهاتی جْیت      ّای هخبلب آتَ
دُ  ؿذى تشًج تِ ایي ػوَم باسنی ٍ اًجام ػولییات اًثیاسداسی ٍ تَصییغ    پیـگیشی اص آتَ

ِ    هٌاػة ٍ ًظاست تیـبش ٍ تِ کاسگیشی ّوِ دجِ کـیاٍسصی ٍ تغزیی ای  جاًثِ داًؾ ٍ تَ
دگی اسبام تشًج داخل  شٍسی تِ ًظش هی ساػیبا تیا    سػذ. ّن کـَس دس ساػبای کاّؾ آتَ

تَیذ تشًج دس کـَس ٍ کاست ّای کاّؾ هییضاى آتیَدگی    شد سٍؽخَدکفا ؿذى دس ػشكِ ت
ؿَد تا تا اًجام كحیح سػاتت خَد، هَفق تِ اسایِ تشًجیی   دس هشاحل پخت، پیـٌْاد هی

دگی تِ دػت هلشف  .کٌٌذُ ؿَین ػاسی اص آتَ
 

 اویدتطکر ي قذر
هشکیض  ، هلیَب  293238هغاتؼِ حا ش تشگشفبیِ اص عیشت تحقیقیاتی تیا ؿیواسُ      

ِ    ػلَم پضؿکی اكیفْاى هیی  داًـگاُ  غزاییتحقیقات اهٌیت   تاؿیذ. تیذیي ٍػییل
صادُ کیِ دس اًجیام اییي پیظٍّؾ      ًَیؼٌذگاى اص صحوات ػشکاس خاًن هٌلَسُ تقی
 .آٍسًذ ّوکاسی ًوَدًذ، تـکش ٍ بذسداًی تِ ػول هی
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Abstract 
Background: Ochratoxin A is one of the fungal secondary metabolites which likely transfer from food such as rice 

and its derivatives to the human diet. The aim of this study was to evaluate firstly the levels of ochratoxin A in 

samples of commonly used rice brands collected from Isfahan and Shiraz cities, Iran, and then, the effectiveness of 

the two methods of cooking (boiling and steaming, vs. boiling, rinsing, and steaming) in reducing the levels of 

ochratoxin A in the most contaminated samples. 

Methods: 30 samples from 6 commonly used rice brands, including 3 domestic and 3 from-abroad imported rice 

samples were gotten via using the simple random method. These samples cooked by two different methods (boiling 

and steaming, and boiling, rinsing and steaming) and then, to assess the amount of ochratoxin A, enzyme-linked 

immunosorbent assay (ELISA) method was used. The one-way analysis of variance (ANOVA) and Tukey's post hoc 

test were used to analyze the data. 

Findings: 70 percent of the tested rice samples showed contamination of ochratoxin A with the range and mean of 

0.94  ± 1.19 and 0-5/61 ng/g, respectively. Domestic rice contamination was 1.2 ng/g and significantly higher than the 

level of contamination in a variety of from-abroad imported rice (P < 0.05). Only the toxin concentration in one of 

the samples exceeded the maximum limit for grain determined by European Union (5 ng/g). The results also clearly 

indicated reduced levels of ochratoxin A in cooking steps (P < 0.05), and samples of cooked rice with the rinsing step 

after boiling were less contaminated based on the dry weight (P < 0.05). Reduction rate estimated 14.24% and 

17.21% in boiling and steaming method, and boiling, rinsing, and steaming method, respectively. 

Conclusion: The results of this study did not show any public health risk in case of the ochratoxin A contamination 

in rice samples. The cooking process was effective in reducing the fungal toxin levels, and the method with rinsing 

step after boiling had more efficacy in comparison with just boiling and steaming the rice. 
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