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 چکیده

 جانوران، مرگموجب  و توليد قارچ مختلف هاي گونه توسط كه هستند طبيعي سموم ها يكوتوكسينام :هدف و مقدمه

 يافت جهان سراسر دريي غذا و كشاورزي محصولات از زيادي تعداد در اغلب ها يكوتوكسينام. شوند مي انسان و گياهان

 آب يا جغرافيايي خاص مناطق به ها قارچ اين وجود، اين با. آلودگي شوند به منجر توانند مي مختلف مراحل در كه شود مي

 مناسب محيط شرايط كه افتد مي اتفاق صورتي در تنها سموم توليد و قارچي رشد واقع، در. نيستند وابسته خاصي هوايي و

 مي توليد قارچ آسپرژيلوس مختلف هاي گونه توسط كه هستند ها مايكوتوكسين از گروهي مهمترين ها آفلاتوكسين. باشد

 آلودگي شيوع بررسي مطالعه، اين از هدف. پارازيتيكوس آسپرژيلوس و فلاووس آسپرژيلوس مثال عنوان به شوند،

 در آلودگي كنترل و ارزيابي. است آن بر مؤثر عوامل تعيين و ايران مختلف مناطق در ها ادويه و گياهان در آفلاتوكسين

 بين بازار در رقابت و تضمين را كنندگان مصرف سلامت تواند مي شود، مي استفاده غذايي صنايع در كه ها ادويه و گياهان

 .دهد افزايش را المللي

 سياه، فلفل ،بو برگ زردچوبه، سياه، زيره سبز، زيره بابونه، ،سماق) ها ادويه و گياهان از نمونه 120 اول، مرحله در :روشها

 سطح گيري اندازه براي بندي بستهفله و  هاي فرم( رازيانه زنجبيل، نعناع، ،آويشن ريحان،دانه  ،مريم گلي قرمز، فلفل

 ستون طريق از سپس و شد استخراج 80% متانول از استفاده با آفلاتوكسين. شد تهيه ايران مختلف مناطق از فلاتوكسينآ

 در فلورسنس تشخيص سيستم به مجهز بالا، كارايي با مايع كروماتوگرافي از استفاده باشناسايي . شد جداسازي ييتنافايمونو

 گيري اندازه از حاصل نتايج به توجه با .شد انجام نانومتر 435 و 365 انتشار موج طول و تحريک هاي موج طول

 قرمز فلفل پودر كه است آلودگي بيشترين داراي قرمز فلفل پودر هاي نمونه تمام ادويه، و گياهي هاي نمونه در آفلاتوكسين
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 مورد آلوده قرمز فلفل قرمز فلفل روي بر دما اثر بعد، مرحله در .شد انتخاب جاذب مواد و كروويوما اشعه دما، اثر براي

 اثر نهايت، در. گرفت قرار بررسي مورد آلوده قرمز فلفل قرمز فلفل بر كروويوما اشعه اثر بعد مرحله در. گرفت قرار ارزيابي

 .گرفت قرار بررسي مورد آلوده قرمز فلفل بر (فعال زغال و زئوليت بنتونيت،) جاذب مواد

 مي مربوط B1 %8/30 فلاتوكسينآ به ها ادويه و گياهان هاي نمونه در آلودگي ميزان بيشترين اول، مرحله در :یافته ها

 آفلاتوكسين سطح بر مؤثر عوامل بررسي. شد گزارش 100% قرمز فلفل در آفلاتوكسين آلودگي ميزان بيشترين كه شود

 آفلاتوكسين سطح كه داد نشان نتايج همچنين. (>05/0P) رطوبت بود با ها نمونه بين داري معني اختلاف دهنده نشان

 آفلاتوكسينسطح  كاهش دهنده نشان درمان ،بعد مرحله در(. <05/0P) است نگرفته قرار ها نمونه بندي بسته تأثير تحت

. شد مشاهده اي ملاحظه قابل كاهش حرارت دقيقه 240 تا 30 براي سانتيگراد درجه 90 دماي دركه  است ها نمونه در

 معني اختلاف كه است B2آفلاتوكسين  براي 85/27%كاهش  و B1آفلاتوكسين  براي 01/22كاهش % كه داد نشان نتايج

 درمانهمچنين  بعد، مرحله در(. >05/0P) مشاهده شد درمان مختلف شرايط در آفلاتوكسين سطح كاهش ميزانبين  داري

 كاهشبا اشعه ماكروويو  وات 900 در ثانيه 240تا  30 مدت به كه استدر نمونه ها  آفلاتوكسين سطحكاهش  دهنده نشان

 براي 86/33% كاهش و B1آفلاتوكسين  براي 52/37% كاهش كه دهد مي نشاننتايج . شد مشاهده اي ملاحظه قابل

 مشاهده شد درمان مختلف شرايط در آفلاتوكسين سطح كاهش بين ميزان داري معني اختلاف كه است B2آفلاتوكسين 

(05/0P< .)نشد مشاهده درمان مختلف شرايط درآفلاتوكسين  سطح كاهش بين داري معني اختلاف نهايي، مرحله در. 

به آفلاتوكسين  آلودگي غذايي، مواد دهنده تشكيل اجزاء عنوان به ها ادويه از گسترده استفاده به توجه با :گیری نتیجه

 .شود مي توصيه شدت به ها ادويه منظم نظارتبنابراين . باشد جدي تهديد يک تواند مي
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Abstract 

Background and Objectives: Mycotoxins are natural toxins, which are produced by several 

fungal species and are associated with morbidity or even mortality in animals, plants, and 

humans. Mycotoxins are often found in a large number of agricultural and food products 

throughout the world. In different stages such as the production, harvest, transport, and storage of 

agricultural products, mycotoxins can result in the contamination of human food or animal feed. 

Nevertheless, these fungi are not endemic to specific geographical areas or climates. In fact, 

fungal growth and toxin production occur only if the environment and conditions are suitable. 

AFs are the most important group of mycotoxins, produced by different Aspergillus species, i.e., 

Aspergillus flavus and Aspergillus parasiticus. The aim of this study was to investigate the 

prevalence of aflatoxin contamination in herbs and spices in different regions of Iran and 

determine the effective factors. Seaidly assessment and control of toxin contamination in herbs 

and spices, used in food industries, can guarantee the health of consumers and promote 

competition in the international market. 

Methods: At the first step, 120 samples of herbs and spices (Sumac, Chamomile, Green cumin, 

Black cumin, Turmeric, Bay leaf, Black pepper, Red pepper, Sage, Basil seeds, Thyme, Mint, 

Ginger, Fennel) in both bulk and packaged forms were prepared in order to measure aflatoxin 

level from different regions of Iran. Aflatoxin was extracted, using 80% methanol and then 

purified via immunoaffinity column. Detection were performed, using high performance liquid 

chromatography, equipped with a fluorescence detection system at excitation and emission 

wavelengths of 365 and 435 nm, respectively. According to the results AFs content of herb and 

spice samples, all samples of red pepper powder have the highest contamination which red 

pepper powder for effect of temperature, microwave radiation and adsorbent materials were 
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selected. In the next step, the effect of temperature on Afs contaminated red pepper was 

evaluated in a laboratory setting. In the next step, the effect of microwave radiation on Afs 

contaminated red pepper was evaluated in a laboratory setting. In the final part, the reducing 

effect of adsorbent materials (bentonite, zeolite, and activated charcoal) on Afs contaminated red 

pepper was evaluated. 

Results: At the first step, the highest prevalence of aflatoxin contamination in samples of herbs 

and spices was attributed to AFB1 (30.8%). Also, the highest prevalence of aflatoxin 

contamination was reported in red pepper (100%). Examination of factors affecting aflatoxin 

level showed a significant difference between the samples in terms of moisture (P<0.05). Also, 

as the results indicated, aflatoxin level was not significantly influenced by the packaging of the 

samples (P>0.05). In the next step, although treatment showed different degrees of AFs reduction 

in the samples, a substantial decrease was reported in samples heated at 90°C for 30-240 

min.The findings indicated a 22.01% decline in the amount of AFB1 and a 27.85% reduction in 

AFB2. There was a significant difference in AFs level decrease under different treatment 

conditions (P<0.05). In the next step, although treatment showed some level of AFs degradation, 

a significant reduction has been reported in the AFs concentrations of the samples influenced at 

900 watts for 30-240 seconds. The findings indicated a 37.52% decline in the amount of AFB1 

and a 33.86% reduction in AFB2. Moreover, a significant difference was observed between AFs 

level decrease in different treatment conditions (P<0.05). In the final part, no significant 

difference was observed between AFs level decrease in different treatment conditions. 

Conclusion: AFs contamination could be a serious threat, given the prevalent use of spices as 

ingredients in food preparation. Therefore, regular monitoring of spices, is highly recommended. 

 


