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تأثیر عملیات تصنیع البسكویت في محتواه من سموم الأفلا
لیلى أزھر أحمد                صلاح عمر أحمد

جامعـة الموصـل/كلیة الزراعة والغابات/قسم علوم الاغذیة والتقانات الاحیائیة

ةالخلاص
B1 وB2 و

G1 وG2 . .
. البسكویت على اضـافة بیكاربونات الصودیوم أو الامونیوم او كلاھما بتراكیز مختلفة 

خصت ).  المعاملات المدمجة(او كلاھما )المایكرویف(حراریاً بالفرن الاعتیادي أو بفرن الموجات الدقیقة  ش
.

سب ما B1النتائج ان عملیة تصنیع البسكویت أدت الى تحطم معنوي للسموم الاربعة ، فقد تحطم سم الافلا  بن
لسـم % ١٠٠–٣٢.٥بB2والسم % ١٠٠–١٣.٥بین  G1وا

١٠٠–٣٣.٣ %G2كما % . ١٠٠–٣٣.٨
٣ %

أفضل النتائج من ناحیة تح
.الموجات الدقیقة او المعاملات المدمجة كانت الاكثر تاثیراً في اختزال ھذه السموم 

ةالمقدم

)Mcwilliams  ،
مصادرـكم. )٢٠٠٥

ومن أغذیة الإفطار المھمة, اللازمة لبناء أجسام الفئات العمریة الحساسة
)Hussain ، ٢٠٠٦وآخرون. (

سواءً من الحنطة أو الذرة أو مصاد
) . ١٩٩٠( أخرى 

السموم الفطر

)Gaurilcikiene ، و٢٠٠٥وآخرونSemaskiene
). ٢٠٠٥وآخرون ، 

)Sinha ،١٩٩٨ . (
الناجمة عن اٍستھلاك الأغذیـة

)BhatوMiller ،١٩٩١ .(
والشوفان والقمح والشیلم والرز وغیرھا 

آخرون ، Baliukoniene(حفظ ھذه المواد  ). ٢٠٠٣و

الجزئي أو ال
) .٢٠٠٣, CAST(اوحیویة

Abbas آخرون ) ١٩٨٨(و
B2و B1فلا لأالمعجنات من الذرة الملوثة بسمي ا

. البحث مستل من رسالة ماجستیر للباحثة الاولى 
٤/٦/٢٠٠٩وقبولھ في ٢/٣/٢٠٠٩تاریخ تسلم البحث  
أشار. % ٢٨و % ٤٠ )١٩٨٩(Priceو Camou-Arriolaو

لأكغم من سموم ا/مایكروغرام١٦٠٠أن معاملة الذرة الملوثة بـ 
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١٥مْ لمدة ١٩٦مرتفعة ومن ثم المعاملة الحراریة بدرجة 
) ٢٠٠٤(%. ٩٩فلا بنسبة وصلت الى لأحطم سموم اإلى ت

G2و G1و B2و B1فلا لأبسموم ا
نسب لأالسموم في المنتج النھائي إذ إنخفض تواجد سم ا لاث ب ث ات ال تج لمن في ا لي  لك ٦٧.٦و ٩٨.٨و ٩٨فلا ا

. على التوالي عما كان علیھ في الحنطة الملوثة المستخدمة في الدراسة % 
الحالیةھدفت الدراسة

. قة أو كلاھمـا الأعتیادي أو فرن الموجات الدقی

وطرائقھمواد البحث
 :

Asperigillus parasiticusبالمعلق السبوري للفطر   NRRL 2999 لمدة مْ ٢٨وحضن بدرجة حرارة
)Autoclave(). Delucca١٩٧٧(اسبوع 
لمدة ١١٥حرارة  ْ و . ثم ١٠م

لصت سموم ستخ وذلك .)١٩٨٤(Samarajeewaأ

 .)TLC(
الألمانیة و اختبرت الصفائح تحت الأشعة Merckملـم مجھزة من شركة ٠.٢٥بسمك Silica gelمطلیة بـ 

G2, G1, B2, B1
Sigmaالان .

٥
)Spectrophoto meter(علامة ٦٣٠٠Jenway

Nisibittو Nabneyنانومیتر وحسبت ٤٢٠و ٣٦٢موجي 
: ووفق المعادلة الآتیة ) ١٩٦٥(

LE
MD

.5.0.200.
10.. 6

Aflatoxin μg/per 5 ML =

: حیث إن
D =٤٢٠قراء-٣٦٢

) ملم ( = M =    .E =     .L.   نانومیتر 
. ملم ) ١٠( وتساوي 

.كغم/ومن ثم حسبت تراكیز السموم الاربعة على أساس مایكروغرام
قیم الوزن الجزیئي ومعامل الامتصاص لبعض سموم الأفلا 

MvalueEvalueAflatoxin
٣١٢٢٢٠٠٠B1
٣١٤٢٣٤٠٠B2
٣٢٨١٨٧٠٠G1
٣٣٠٢١٠٠٠G2

اذ) ١٩٨٩(GlerothوRanhotraصنع :
لطعام, )غم٣(الحلیب المجفف,) غم١٠٠(الطحبن , استخدمت المواد والكمیات كما یأتي  لح ا ,)غم ١(م

) ٢٥(,) ٥٠(الماء 
-:أوالامونیوم أو كلاھما ووفق التراكیز الآتیة

الملاحظات(%)بیكاربونات الامونیوم ( % )بیكاربونات الصودیوم ت
المعاملة القیاسیةصفرصفر.١
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الإضافة الأولىصفر٢.٣
الإضافة الثانیة٣رصف.٣

الإضافة الثالثة٤.١.٥١.٥
الإضافة الرابعة٥.٣١.٥
الإضافة الخامسة٦.١.٥٣

B1 وB2 وG1 وG2٩٦و٤٨٠و٦٠و ٤٠٠
,التوالي على ,كغم / مایكروغرام 

٥. الاستمرار بعملیة المزج لحین الوصول الى عجینة متجانسة 
. ملم ورتبت في صواني ٦ملم وقطعت دائریا الى قطع قطرھا 

%  .٣٢أنھا بلغت 
Aura:سكویتالمعاملات الحراریة للب

.٢٥٠مْ ، ٢٠٠مْ ، ١٥٠
. دقائق٣، ٢.٥، ٢) واط ٨٥٠( Samsungالدقیقھنوع 

: وكما یأتي ). المعاملات المدمجة(ة بنوعي الفرن السابقین والمعامل
:المعاملة المدمجة الاولى -١

. مْ ٢٠٠
١.٥عوملت المنتجات بفرن الموجات الدقیقة لمدة :المعاملة المدمجة الثانیة -٢

.  مْ ٢٠٠بدرجة 
٢:-٣

.  مْ ٢٠٠بدرجة 

G2, G1, B2, B1فلا استخلاص وتشخیص وتقدیر سموم الأ
.السموم من المعاملات المختلفة للبسكویت سواء كانت عجینة أو منتج 

:التحلیل الاحصائي
تعدد المدىاجري اختبار دنكن الم، ثم.C.R.Dالكامل 

). ٢٠٠٧(S.A.Sوباستخدام البرنامج الاحصائي ٠.٠٥ھجائیة وبمستوى احتمال 

ةالنتائج والمناقش
:

 )١ (
مختلفة من بیك

P(لحظ حصول انخفاضاً معنویاً  ≤ 0.05 (B1 وB2 وG1 وG2
٩٦و ٤٨٠و٦٠و٤٠٠

, للسموم الأربعة , كغم /اممایكروغر
)١ (B1 وB2 وG1 وG2 و ٣٥٣على التوالي

%٢١,٨و١٢.٥و ١٥.٨٣و ٧٥/١١.٧٥و ٤٢٠و ٥٠.٥
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تأثیر اضافة بیكاربونات الصودیوم أو بیكاربونات الأمونیوم أو كلاھما الى عجینة البسكویت في : )١(الشكل 
سموم الأفـلا

 ,.
 )٥ (

و ٦٨.٧٥و ٨٨.٣٣و ٣.٥/٤٣.٧٥و ١٥٠و ٧و ٢٢٥
اٍ . على التوالي ,للسموم الأربعة% ٩٦.٣٥

%)٣٢(امحطمالھ تأثیركانبیكاربونات الأمونیوم
) ٢٠٠٠(وھذا ما وجده أحمد 

BhattacharyوAnalava)لاحظا) ٢٠٠٧
٥٠ %

فق النتائج. آخرون Philipوتت ) ١٩٩٤(و
% .٩٩فاعلاً في تحطم سموم الأفلا في المنتجات الغذائیة بنسب وصلت الى  

:تأثیر الإنضاج الحراري للبسكویت في سموم الأفلا 
B1:)٢ (

B1
مْ ١٥٠اٍ . 

نسبة ( B1كغم /٣٤٦
٢٠٠B1%) ١٣.٥تحطم السم بلغت 

في تراكیز ھذا السم احصل انخفاض مستمروقد ,%١٦.٦كغم وبنسبة اختزال بلغت / مایكروغرام ٣٣٣.٦

مْ ٢٥٠) ٥(واضحا عند استخدام الاضافة 
% ٨٩/ مایكروغرام ٢٤.٧٥اذ بقي 

B1معدلات تحطم سم الأفلا 

B1ئج مع تطابقت النتا
 )٢٠٠٤ (

% ٧٦-B1٥٠خفضت من نسب تواجد سم الأفلا
 ) (

B1
B1

% ٨٤.٩٥بلغت حوالي كغم أي بنسبة تحطیم/مایكروغرام٦٠.٢
/ مایكروغرام B1٤٢.٥اذ بقي من سم الأفلا ) ١( استخدام الاضافة 

٨٨ %
B1الأفلا 

( ) ٩( في % ١٠٠
١٨ (
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Luter آخرون ) ١٩٨٢( و
% ٩٥بفرن الموجات الدقیقة خفض من معدلاB1الملوثة بسموم الأفلا 

.
لذلك اجریت 

B1إذ لوحظ أن أعلى معدل لسم الأفلا B1تحطم سم الأفلا 
كغم وبنسبة اختزال / مایكروغرام ٨٠.٢٥في المعاملة المدمجة الأولى وفي المعاملة القیاسیة اذ بقي من السم 

لتحطیم عند إنضاج البسكویت  في المعاملة القیاسیة بااثم ازدادت نسبة% ٨٠بلغت 
B1٦٦.٥/٨٣.٤ %

من سم ١٨معاملات من مجموع ٩كویت في اذ خلا البسB1أدى إلى تحطم أكبر ومستمر لسم الأفلا معاملة 
خلال B1ومن ھنا یتضح أن لبیكاربونات الصودیوم والأمونیوم تأثیراً معنویاً في خفض سم الأفلا .B1الأفلا 

) . ١٩٩٨، Sinha(الذي تشیر الدراسات الى فاعلیتھ في تحطیم سموم الأفلا الغازات مثل غاز الأمونیا

) .كغم/ مایكروغرام ( B1تأثیر الإنضاج الحراري للبسكویت في تراكیز سم الأفلا: )٢(الشكل 
أن ھناك فر) ٣(یبین الشكل : B2تأثیر الإنضاج الحراري للبسكویت في سم الأفلا 

B2الأفلا 
 .

B2
/ ٤٠.٥مْ وفي المعاملة القیاسیة اذ بقي ١٥٠البسكویت المنضج بالفرن الاعتیادي بدرجة حرارة 

املة ٢٠٠% ٣٢.٥كغم بنسبة تحطم للسم بلغت  لمع في ا ْ و م
% ٣٩.٤كغم من ھذا السم وبنسبة تحطم بلغت / مایكروغرام ٣٦.٣٥ذ بقي القیاسیة ا

مجموع ) ١١(في العدید من المعاملات فوصلت الى B2لسم الأفلا % ) ١٠٠بنسبة ( كلي  من  ) ١٨(معاملة 
من نوعي  كثر 

 .
B2
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في كافة B2الانضاج بنوعي الفرن وعند اضافة تراكیز مختلفة 
B2

. ت القیاسیة المعاملا
) ٤(یوضح الشكل : G1تأثیر الإنضاج الحراري للبسكویت في سم الأفلا 

G1سم الأفلا 
انضاج ال.  ١٥٠اذ أن 

G1) كغم/٣٢٠.١(
٢٠٠تلتھا المعاملة بالفرن بدرجة حرارة % ٣٣.٣١السم بلغت 

لغت /مایكروغرامG1٢٨٦.٥الأفلا ال ب تز % ٤٠.٣كغم ونسبة اخ

اذ مْ ٢٥٠) ٢( 
% ١٠٠تحطم السم بنسبة 

G1خفض واضح لسم الأفلا أو كلاھما أعطت امكانیة
. كغم/١٢G1) ٥(ھذا السم كلیاً ولاسیما عند استخدام الإضافة 

G1ویمكن تفسیر زیادة معدلات تحطم سم الأفلا 

. من فرص اختزال ھذا السم 
G1تحطیم سم الأفلا 

/ مایكروغرام ٣٩.٩الدقیقة خفض تركیز ھذا السم الى 
اذ ) ١( %) ٩١.٦نسبة تحطیم حوالي ( الفرن

لت الى / مایكروغرام G1٣١.٥بقي من سم الأفلا  وص تحطم  بة  نس % ٩١.١كغم و
G1

١٨من مجموع ١٢
٣ة الانضاج الحراري بھذا الفرن ولمد

مجة ( . رطوبي مرتفع  لمد ملات ا ا لمع لشكل) ا في ا ) ٤( وكما 
G1G1ة أثرت معنویا في تحطیم سم الأفلاالمعامل

٤٦.٤٥
ولم تختلف التراكیز المتبقیة من ھذ% ٩٠.٣وبنسبة تحطیم بلغت حوالي 

١٨من مجموع ١٤% ) ١٠٠( 
من ھنا یتضح أن لھذه الطریقة من الإنضاج الحراري فاعلیة عالیة .تختلف معنویا عن المعاملات التي سبقتھا 

.عند إضافة أوعدم إضافة نوعي البیكاربوناتG1لافي خفض معدلات التلوث بسم الأف
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المعاملة تخلو من السم بشكل تام*
).كغم / مایكروغرام ( B2تأثیر الإنضاج الحراري للبسكویت في تراكیز سم الأفلا ): ٣( الشكل 

).كغم / مایكرو غرام ( G1تأثیر الإنضاج الحراري للبسكویت في تراكیز سم الأفلا :  )٤(الشكل  
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.والأمونیوم نات الصودیوم بیكاربو

امالمعاملة تخلو من السم بشكل ت
) .كغم / مایكروغرام ( G2تأثیر الإنضاج الحراري للبسكویت في تراكیز سم الأفلا : )٥(الشكل 

كروا أن ذالذین) ٢٠٠٣(CASTو ) ١٩٩٦(وآخرون Faragإن ھذه النتائج تتفق مع ما أشار الیھ كل من
B1 وB2 وG1 وG2

.الموجات الدقیقة وأن نسبة تحطم ھذه السموم تعتمد على نوع المعاملة والطاقة المستخدمة في التحطیم 

EFFECT OF BISCUITS PROCESSING OPERATIONS ON AFLATOXINS
CONTENTS

Layla Azhar Ahmed              Salah Omar Ahmed
Food Sci. & Biotech.Dep./ College of Agric.&Forestry/Mosul Univ.Iraq

ABSTRACT
The aim of this study was to know the effect of biscuit processing methods on

the residual content of aflatoxins B1, B2 , G1 and G2 . Biscuit samples were
manufactured from contaminated dough with the above aflatoxins. Each of sodium
and ammonium bicarbonate and a mixture of both bicarbonates were added during
the process of the biscuits manufacture. The dough of biscuit treatments were ripen
in the coventional oven , the microwaves oven or by both of them successively. The
aflatoxins were identified and their concentrations were determined in biscuit
products. Results showed that there were Significant (P<0.05) reduction in all
aflatoxins concentrations in the manufacturing biscuits, in which 13.5-100, 32.5-
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100, 33.3-100 and 33.8-100% of aflatoxins B1, B2, G1 and G2 were reduced,
respectively. Best results in which highest reductions in all aflatoxins were shown in
the treatments when 3% ammonium bicarbonate or sodium and ammonium
bicarbonate together were added to the mixtures. Results showed that using
microwaves oven or using both conventional and microwaves ovens were best in
the reduction of aflatoxins contents.

المصادر
١–و ج ١-تحطیم افلاتوكسین ب). ٢٠٠٠(احمد ، صلاح عمر 

. . والموجات الدقیقة ، اطروحة دكتوراة ، كلیة الزراعة والغابات ، جامعة الموصل 
.لموصلالخبز والمعجنات ، مطابع التعلیم العالي ، جامعة ا) . ١٩٩٠( سولاقا ، أمجد بویا 

في ) . ٢٠٠٤(قاسم ، أكرم حمدي وصلاح عمر أحمد 
. ١٦٠–١٥٥): ٣( ٩مجلة الزراعة العراقیة ، . الخبز العربي والمحلي والصمون 
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