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  الخلاصة
  

 عينة ٢٠ منھا صنعت من حليب الجاموس الخام في المختبر وثلاثون ،مر عينة قي٥٠ في M1شملت ھذه الدراسة الكشف عن سم الافلا 
أن نتائج ال أوضحت .بالأنزيم طريقة الادمصاص المناعي المرتبط وذلك باستخداممدينة الموصل الأسواق المحلية لجمعت من مختلف 

 كماو، كغم/ نانوغرام ١٦٤,١٦معدل تلوث  وبM1سم الافلا لالقيمر المصنعة من حليب الجاموس الخام كانت موجبة من عينات % ٩٠
أما في ما يخص  .به من الحد المسموح أعلى كانت بمستوياتمن العينات % ٣,٣ أن في القيمر المصنع M1بينت نتائج توزيع سم الافلا 

المصنع وبمعدل تلوث مما ھو عليه في القيمر أعلى  في القيمر المحلي M1 الدراسة وجود تلوث بسم الافلا أظھرتفقد  القيمر المحلي
 أعلى من الحد المسموح به طبقا للمواصفات القياسية M1 حاويه على سم الافلا من العينات كانت% ١٥كغم وان / نانوغرام ١٥٨,٢٩

 .كغم/ نانوغرام ٥٠  والبالغالأوربيةللمفوضية 
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Abstract 

 
This study involved a disclosure of Aflatoxin M1 in 50 samples of thick cream (Gaymer), 30 were manufactured from raw 

buffalo milk and 20 were collected from local markets of different regions in Mosul city, by using Enzyme Linked 
Immunosorbent Assay (ELISA) method. The results revealed that 90% of the manufactured thick cream were positive to 
residual AFM1, with a mean value of 16.164 ng/Kg. Only 3.3% of the manufactured thick cream samples had a concentration 
values above the permissible limits. Within the same subject, local thick cream samples showed a higher AFM1 level than the 
manufactured samples with a mean of 29.158 ng/Kg and 15% of local thick cream samples had higher AFM1 than the 
permissible limits according to European Commission. (i.e 50 ng /Kg). 
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  ةدمالمق
  
يطلق على ) Mycotoxins (السموم الفطرية مصطلح إن

التي تنتج ) Secondary metabolites( المنتجات الايضيه الثانويه
 مشتقة من اللغه Mycotoxin وان كلمة Fungiمن قبل الاعفان 
 .)1( تترجم سمToxikon تترجم فطر و Mykesاليونانية حيث أن

وعة سامة ومسرطنة تنتج  مجمAflatoxinsوتعد سموم الافلا 
لبعض سلالات ) Secondary metabolites( كمؤيضات ثانوية

من جنس ) filamentous micro-fungi( دقيقةالخيطية العفان الا
 Aspergillus flavus A. nomius, A أھمھاالرشاشيات التي 

parasiticus, سم إن .)2،3(  نموھا على الحبوب والأغذيةاثناء 
 يطرح مع الحليب عند B1يضي لسم الافلا أاتج  نيعد M1الافلا 

 حدوث إن .)B1 )4  ملوثة بسم الافلالأعلافتناول الحيوان 
غير ) Acute aflatoxicosis( حالات التسمم الحاد بسموم الافلا

 الأغذيةيتجنب تناول   لأنه عادة ماالإنسانشائع الحدوث في 
 إلىفلا  تكمن خطورة التعرض لسموم الاحيثالمتعفنة ظاھريا 

الفعل التراكمي لھذه السموم داخل الجسم والذي قد يؤدي بالنھاية 
 والتسرطن) Mutagenesis ( الطفراتإحداث إلى

)Carcinogenesis (لاسيما سرطان خلايا الكبد )Hepatocellular 
carcinoma ( كالتثبيط المناعي أخرىفضلا عن تأثيرات سمية 

)Immunosuppression( غذائيةوالتداخلات ال) Nutritional 
interference ( والتي قد تحدث نتيجة التعرض لسموم الافلا بجرع

 مصادر التلوث بسموم الافلا من .)5( قليلة ولفترة زمنية طويلة
ھو تناول الحليب ومنتجاته الملوثة بسموم الافلا وذلك لأن الحليب 
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 الإنسانيحتاجھا  للعديد من العناصر الغذائية الرئيسة التي ما مھ
 تمتاز سموم .)6(  مثل البروتينات والكالسيومالأطفالخاصة 

 في الأساسيةالافلا بثبوتيتھا في الحليب الذي يعد المادة الخام 
صناعة المنتجات اللبنية وان عملية بسترة الحليب وتعرضه 

 انخفاض ضئيل في إلى التصنيع يؤدي أثناءللمعاملات المختلفة 
 البشري العالي للاستھلاك ونظرا .)7( فلامستوى سموم الا

للحليب ومنتجاته ولما يشكل وجود سموم الافلا من مخاطر على 
 وضع إلى فقد اتجھت الكثير من دول العالم الإنسانصحة 

تشريعات خاصة بالحدود المسموح بھا لتواجد سموم الافلا في 
 االحليب ومنتجاته وفي الأغذية الأخرى والتي تم تحديدھا طبق

 تختلف الحدود المسموح .)9,8( للتشريعات الخاصة بكل دولة
 أخرى إلى في الحليب ومنتجاته من دولة M1بتواجد سم الافلا 

 المسموح به من سم الافلا الأعلى في الولايات المتحدة الحد فمثلا
M1 10( لتر/ مايكروغرام ٥,٠ لا يزيد عن أن في الحليب يجب (

 وقد .)11( أوربالتر في /روغرام  مايك٠٥,٠وان لا يزيد عن 
 في الحليب M1تطورت العديد من الطرائق لتقدير سم الافلا 

 الادمصاص أھمھاومنتجاته ومنھا الطرائق المناعية والتي 
 Enzyme Linked Immunosorbent بالإنزيمالمناعي المرتبط 

Assay )ELISA) (13,12(. وبسبب قلة الدراسات حول مدى 
مقارنة بين  ھدفت الدراسة لذلك في القيمر M1 تواجد سم الافلا

القيمر المصنع من الحليب المحلية والقيمر الذي جمع من الأسواق 
  .الخام للجاموس في المختبر

  
  المواد وطرائق العمل

  
  قيمرلعينات ا

  عينة من القيمر من مختلف أسواق مدينة الموصل٢٠تم جمع 
 حيث تم 2009ية شباط  ولغا2008للفترة ما بين أيلول ) العراق(

 مل وحفظت بدرجة حرارة ١٠٠وضعھا في عبوات نظيفة سعة 
  .في تلك العينات M1 لحين إجراء عملية تقدير سم الافلا° م١٨-

  
  ) الترقيد (تصنيع القيمر

 تم غلي حليب إذفي تصنيع القيمر ) 14( اتبعت طريقة
  دقائق ثم بعد ذلك سكب في أواني١٠تقل عن  الجاموس لمدة لا

-١٥ وضعت ھذه الأواني بدرجة حرارة  نظيفة ومعقمةمفلطحة
ارتفعت طبقة ) Specific gravity( خاصية الجاذبية وبسبب º م٢٠

 ثم قشطت ھذه الطبقة وبردت وبعد ذلك تم خزن الأعلى إلىالدھن 
 لحين إجراء عملية °م١٨-عينات القيمر المصنعة بدرجة التجميد

  .يزا بتقنية الالM1تقدير سم الافلا 
  

   في عينات القيمرM1تقدير سم الافلا 
 استخدمت تقنية الادمصاص المناعي المرتبط بالانزيم

)Enzyme Linked Immunosorbent Assay ELISA ( لغرض
 حسب تعليمات القيمر في عينات M1الكمي لسم الافلا  التقدير
 Aflatoxin M1 ELISA Kit( المجھزة لعدة الاليزا الشركة

(Generon company  واستخدم برنامج خاص للحصول على
 IPS Competitor  من نفس الشركةأيضاالمجھز والنتائج 

Software .  
  

  المواد المستعملة في تقنية الاليزا 
 Generon( استعملت المواد المجھزة من قبل الشركة المصنعة

company (الاختبار حسب تعليمات الشركة   وأجريالبلجيكية
  .ختبارألمجھزة لمواد الا

  
  عينات القيمر 

 مل من محلول ٣ إليھا وأضيف غم من عينة القيمر ٣تم اخذ 
FT-Solution ٥٠ ووضعت العينات في حمام مائي بدرجة º م

 دقيقة وبعد المزج الجيد تم فصل الدھن بجھاز الطرد ١٥لمدة 
 أزيلت دقيقة ثم ١٥دقيقة لمدة / دورة٦٠٠٠المركزي على سرعة 
ت الطبقة السائلة السفلى المتبقية في طبقة الدھن واستخدم

  .الاختبار
  

   اختبار الاليزا إجراءخطوات 
للمحاليل ) Mixing plate(  حفر على طبق المزج٦تم تحديد 

أضيف  . مايكروليتر لتلك الحفر٦٠القياسية التي أضيف لكل منھا 
 ٦٠أضيف  . مايكروليتر من عينات القيمر إلى الحفر المتبقية٦٠

تم التحريك بلطف ، من الاجسام المضادة للحفر جميعامايكروليتر 
 ٢٥-٢٠ ( دقيقة بدرجة حرارة الغرفة٥٠ثم حضن الطبق لمدة 

 مايكروليتر من كل مزيج الى ١٠٠تم نقل  .في مكان مظلم) ºم
تم التحريك بلطف ثم بعد ذلك  ،)coated wells (المغطاةالحفر 

 . في مكان مظلم دقيقة بدرجة حرارة الغرفة١٥حضن الطبق لمدة 
 مل ٢٥ وذلك بتخفيف ١٠:١تم تحضير محلول الغسيل بتركيز 

تم سكب الطبق  . مل ماء مقطر٢٢٥ مع 10xمن محلول الغسيل 
 مايكروليتر ٣٠٠ومن ثم الغسل باستخدام محلول الغسيل بإضافة 

من المحلول لكل حفرة ولجميع الحفر بعد ذلك سكبت محتويات 
أضيف  .كررت العملية خمس مرات ،الطبق ونشف بمناديل نظيفة

 وتم للحفر جميعا) Conjugate(  مايكروليتر من المقترن١٠٠
 دقيقة بدرجة ١٥التحريك بلطف وبعد ذلك حضن الطبق لمدة 

تم سكب محتويات الطبق ومن ثم  .حرارة الغرفة في مكان مظلم
  مايكروليتر للحفر جميعا٣٠٠الغسل بمحلول الغسيل بإضافة 

كررت ،  محتويات الطبق ونشف بمناديل نظيفةبعدھا سكبت
بعد أن تمت عملية الغسل أضيف كاشف  .العملية ثلاث مرات

 وتم  مايكروليتر للحفر جميعا١٠٠بمقدار ) Chromogen( اللون
 دقيقة بدرجة حرارة ٢٠التحريك بلطف وحضن الطبق لمدة 

بعد انتھاء فترة الحضن أضيف موقف  .الغرفة في مكان مظلم
 وتم  مايكروليتر للحفر جميعا٥٠بمقدار ) Stop solution (اعلالتف

التحريك بلطف بعد ذلك تمت قراءة الطبق مباشرة باستخدام 
  . نانوميتر٤٥٠وبطول موجي ) المطياف (القارئ

 Special software برنامج خاص باستخدامتم حساب النتيجة 
 IPS Competitor softwareوالمجھز من قبل الشركة المصنعة 
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(Generon company(  والمصمم لمعالجة النتائج التي تم الحصول
  . عليھا من الاختبار

لإيجاد ) T-test (اختبار تم تحليل النتائج إحصائيا باستخدام 
عند M1 المعنوية بين معدلات التلوث بسموم الأفلا تالفرو قا
   .)P<0.05 () 15 (مستوى

  
     النتائج
  

 في عينات القيمر M1فلا أوضحت نتائج الكشف عن سم الا
أن ،  عينة٣٠موس الخام والبالغ عددھا المصنعة من حليب الجا

عينات القيمر المصنعة من حليب الجاموس الخام كانت تحوي 
من % ٩٠ في حين M1عينات سالبة لسم الافلا % ١٠على نسبة 

 حيث كان M1عينات القيمر المصنع كانت موجبة لسم الافلا 
كغم / نانوغرام ١٦٤,١٦ العينات بمعدل تركيز السم في تلك

 وقد بينت نتائج .كغم/نانوغرام ) ٧٩٤,٥١-٠٢٨,٥ (وبمدى تلوث
من العينات % ٧,٩٦ في القيمر المصنع أن M1توزيع سم الافلا 

  .واقعة ضمن الحدود المسموح بھا
 في M1 بسم الافلا أعلى نتائج الدراسة وجود تلوث أظھرت

في القيمر المصنع حيث بلغت العينات القيمر المحلي مما ھو عليه 
وبمعدل % ١٠٠ عينة للقيمر المحلي أي بنسبة ٢٠الموجبة 

) ٠٤٠,٧٢-٨٤٣,٨ (كغم وبمدى تلوث/ نانوغرام ١٥٨,٢٩
  في القيمرM1كغم وقد بينت نتائج توزيع سم الافلا /نانوغرام 

 .من العينات واقعة ضمن الحدود المسموح بھا% ٨٥المحلي أن 
 معنوية تتائج التحليل الإحصائي أن ھناك فروقاوقد أظھرت ن
 لكل من M1في معدل التلوث بسم الافلا  )P<0.05 (عند مستوى

  ).١ (القيمر المحلي والقيمر المصنع الجدول
  

 في القيمر المصنع والقيمر M1نسبة تواجد سم الافلا ) ١ (الجدول
  .المحلي

  
العينات الموجبة 

  العينة M1م الأفلا لس
عدد 

العينات 
عدد  المفحوصة

 العينات
النسبة 
  المئوية

± المعدل 
الخطأ 
  القياسي
 كغم/نانوغرام

القيمر 
  %١٠٠  ٢٠  ٢٠  المحلي

a ٢٩,١٥٨ 
 ±٤,٠٧٦  

القيمر 
  %٩٠  ٢٧  ٣٠  المصنع

b ١٦,١٦٤ 
 ±٢,٣٨٣  

 الأحرف المختلفة تشير إلى وجود فرق معنوي عند مستوى
)P<0.05.(  

  
  المناقشـة

  
 بشكل رئيس في الجزء السائل من M1يتواجد سم الافلا 

ھناك العديد من إلا أن الحليب او يرتبط بجزيئات كازين الحليب 

 .)16(  القشدةإلىينتقل قد  الموجود في الحليب M1 من سم الافلا 
 في القيمر M1 نتائج الدراسة للكشف عن سم الافلا أظھرتحيث 

  معنويالقيمر المحلي قد سجل ارتفاعاالمصنع والقيمر المحلي ان ا
 مقارنة M1في معدل تلوثه بسم الافلا ) P<0.05( عند مستوى

و كانت نسبة تواجد ) ١ (بالقيمر المصنع من الحليب الخام الجدول
في حين كانت نسبة تواجد % ٩٠ في القيمر المصنع M1سم الافلا 
اع التلوث وقد يعزى ارتف% ١٠٠ في القيمر المحلي M1سم الافلا 

 الشروط الصحية إتباع عدم إلى في القيمر المحلي M1بسم الافلا 
لتصنيع القيمر او عند تصنيع القيمر يتم جمع الحليب الخام من 

 من سم أعلىعدة مناطق وتكون بعض المناطق تحوي تركيز 
 ويتم خلطھا قبل التصنيع لذلك يرتفع مستوى سم الافلا M1الافلا 

M1 وبالتالي ارتفاع نسبة سم الافلا  في الحليب الخامM1 في 
 في M1 معدل سم الافلا أن) 17( وفي دراسة قام بھا. القيمر

كغم والتي اتفقت مع /  مايكروغرام٠٢٨,٠عينات القشدة كان 
 M1نتائج دراستنا حيث كان معدل تلوث القيمر المحلي بسم الافلا 

كغم في حين كان معدل تلوث القيمر /  مايكروغرام٠٢٩,٠
 .كغم وھي اقل من النتائج السابقة/ مايكروغرام٠١٦,٠المصنع 

واقل من النتائج التي قام  ،)18( وكذلك اتفقت النتائج مع ما وجده
أن صناعة القشدة ) 20(ولم تتفق النتائج مع ما أشار إليه  .)19( بھا

 كانت حاوية على نسبة M1 من حليب ملوث بسم الافلا المنتجة
 في الحليب الخام الذي أصلالسم الموجود  اإجماليفقط من % ٣٢

  .صنعت منه
  

  شكر وتقدير
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