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     لتفاح اير صعفي  Patulinالباتيولين المسرطن لسم الفطري التلوث باكشف 
 *حميد خلف حسيند.   د. كامل كاظم فهد**   *غانم النصراوي د. حسين 

 ي قارجامعة ذ –كلية الزراعة **      المعهد التقني /العمارة *

 الخلاصة
 عنرد تج ارر  ارانوياكنر ةالفطرررت السرلاامرن سم فطرري مسررطن رفررو بواسرطة العدررد  Patulinالباتيولين 

لر  فراح ورنتقرل اورتركرز السرم فري البقرم المتعفنرة مرن الت فاح بالفطررات المنتجة للباتيولينتالالفواكه وخاصة  امار إصابة

 ن مرنبراتيوليخطيراً عند استهلاك العصير الحاوي عل  تركيز من ال تأايرهالعصير عند صناعته من التفاح المتعفن وركون 

عينرات مرن  دون سن الثانية من العمر عند قياس التركيز نسبة الر  وون الجسرم. ترم فري ارده الدراسرة اختبرار الأطفالقبل 

و  أعلر د مراركروغرام/لتر كحر 50ركيز من البراتيولين ترراوح برين تعدداً من العينات تحتوي عل   أنعصير التفاح وظهر 

 . أدن ماركروغرام/لتر كحد  10

 :المقدمة
سرم فطرري ( Clavacin, Mycoin, Expansin, Penicidin, Terininولره اسرمام مرادفرة )البراتيولين 

 ةوخبرز الحنطر التفراح والطماطرةكرفرو من قبل العدرد من الفطررات الملواة للفواكه ومنتجاتهرا والخررر والمرواد الئدا يرة 

نرة نتيجرة ا يرة التري تسرتخدم فيهرا الفواكره المتعففري مووروا الصرناعات الئدبهردا السرم خاصرة لدلك ااتم الباحثون  [20]

 لتري تناولر ااصابتها بالفطررات المنتجرة للبراتيولين لمرا لره مرن ترااير علر  الصرحة العامرةا  وانراك العدررد مرن الدراسرات 

فواكره ال رعصرا العدررد مرن عينرات ال  حقيقة مفادارا ان ين في الفواكه والخرر اذ توصل  درجات تركيز التلوث بالباتيول

روغرام/كئم مرارك 0.43والتي حرددت بر  في الفواكهالحدود المسموح بها عالميا باتيولين تفوق ال عثر فيها عل  تراكيز من

[18] . 

ش الر  الخردوه وامل الفيزراورة والميكانيكية وكدلك اانام الجنري ومابعردعفي الحقل بفعل الاح  ار التف رض ام تتع

قابليرة بعر   بااورافة الر  ي ن البنر ا بالتعفر رة فتصيبهر ل الثمر   داخر الرن الفطرررات العدرد مروالجروح مما رسهل دخول 

 ات الفطررررةلملا مررة. لقررد تأكررد ان السررلااالسررلاات مررن اررده الفطررررات علرر  انتررا  البرراتيولين عنررد ترروفر ال رررو  البي يررة 

 مرري الرر  تنت للسررم المنتجررة نررواا الشررا عة قررد انتجرر  البرراتيولين وكانرر  اا المعزولررة مررن التفرراح وبعرر  الفواكرره والخرررر

Penicillium expansum ( ا يولينفررررري انترررررا  البررررراتاررررا غرررررزارة و ررررريوعا مرررررن اكثروارررررو )  P.patulum  و

P.byssoclamys   وAspergillus clavatus [21 ]. 

لخررر ان كره واالعالم عل  بع  المواد الئدا ية والفواة في مختلفالتي اجرر  في دول تشير المسوحات العدردة 

 . [12ا10ا3] عل  السمام التفاح وعصا ره او من اام المنتجات الئدا ية احتو

  تتطلررف فترررة ومنيررة لوصررولها الررللفواكرره والخرررر مررن منا رر م عالميررة العررالمي المسررتمر ون رررا للاسررتيراد 

 قرم ان تكروناميرة فانره مرن المتوفي الردول النخاصة وفق القياسات العالمية للفواكه ولعدم وجود مخاون مبردة المستهلك 

 [ .17ا16] لسم الباتيوليناصابة بالفطررات المنتجة لخطر االفواكه معروة 

ااتمرر  الرردول المتقدمررة فرري السررنوات ااخيرررة بموورروا وجررود البرراتيولين فرري الفواكرره وخاصررة فرري العصررا ر 

عامرل كة السرم احتمالياتيولين من خطورة من خلال الحاورة عل  البده العصا ر اتشكل ا ولما ة من الفاكهة التالفة عالمصن

قبرل  ( بسبف ااستهلاك الكبيرر للعصرا ر مرنمسة من العمردون الخاااطفال خاصة )للخطر رعرض صحة ااطفال مسرطن 

يرة المتبعرة القياسرات النوعاررلام المووروا ااميرة خاصرة والتزمر  بالمعرارير العالميرة وفرق الدول ااطفال مما حدى بتلك 

مرل  يرة حيرت تعاتقنيات حدرثة اوالة البقرم التالفرة مرن الفواكره المعردة للصرناعات الئداا وفي ادا المجال استخدم  المياع

بعراد سرليمة فقرو واتليها معاملات اخرى ترممن بقرام اانسرجة الاوالتها اوليا  البقم المتعفنة بواسطة البخار والمام المئل 

ل  تراكيز من عقد عثر فيها من التفاح السليمة اكدت ان ااجزام حدرت ومن الدراسات  مم ذلك فان العدردالتالف منها ا و

  انسرجة لمتعفنرة الرالباتيولين بعد اوالة ااجزام التالفة التي كان  قرربة منها مما ردلل عل  تسرر  البراتيولين مرن البقرم ا

 . [24] التفاح السليمة

عررن مخرراطر البرراتيولين دراسررة مشررتركة  1996عررام  WHOوالصررحة العالميررة  FAOمن متررا الفرراو  أصرردرت

فري الف رران  المسررطن للبراتيولين الترأاير أخرىدراسات  تناول و ا عل  الحيوانات المختبررة وتأايراتهالسمية  وأعراوه

 من مررة عالميررة معتمرردة فرري) FDAالئرردام والرردوام من مررة احررددت و. [ 11] جرررا مكررررة ولفترررة طورلررة إعطامارراعنررد 

 احالكميررة المسررموح بهررا مررن البرراتيولين فرري عصررير التفرر 2001عررام  را  والسرريطرة علرر  نوعيررة الئرردام والرردوام(اا رر

 . ماركروغرام/كئم من وون الجسم 0.43بمقدار المتناول روميا 

 اكونره مرن ي ترأتأن خطورة اردا السرم رمتاو الباتيولين بالعدرد من الصفات الفيزراورة والكيمياورة المهمة منها 

 . [2ا23]مْ ورمكن أن روجد في الأغدرة المجمدة  111رتلف بالحرارة حيت ان درجة انصهاره 

لأخرررى الفواكرره وخاصررةً التفرراح اررو بسرربف إن المررواد الئدا يررة ابتراكيررز عاليررة فرري  وجررود البرراتيولينان  رريوا 

 ض اامينيرة التفراح مثرل وجرود ااحمراارحتورهرا ي للباتيولين والتر مثبطةالتي اعتبرت مواد نسف عالية من التحتوي عل  

 . [4] السستين والكلارسين والميثونين وااسبارجين
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 التركيف الكيمياوي للباتيولين(1 كل )

لعمليرة مهمرة اتعتبرر ارده لردلك تعتبر عملية التخمر الكحولي للتفاح من اام العمليات المثبطرة انترا  البراتيولين 

صها مرن كة للتخمر رخلأن تعرر  منتجات الفواجدا في الصناعات الئدا ية وخاصة في صناعة العصا ر من الفواكه حيت 

المصرنعة  يرةفري المصرانم الئدا  م 15ْأن اسرتعمال درجرة حررارة  .ه برالتخمر الباتيولين عن طرررق  تحللرتراكيز عالية من 

سرتخدام تح  ظررو  الوسرو الحامرري مرم ذلرك تأكرد ان ا %20 ال  نسبةالباتيولين تقليل كمية  لعصا ر الفواكه رفيد في

  ر .يلة بتقليل نسبة السم في العصاداا من دون توفر ال رو  البي ية ااخرى غير كفعامل الحرارة العالية لوح

 Gluconobacter oxydans ( علر  سرلالة بكتيرررة تنتمري للنروا In vitroأجرت احدى الدراسات اختبارا )

ة عاملرة الحيوررترررا فري الماسرتخدام ارده البك لمعرفرة امكانيرةبالبراتيولين بالفطررات المنتجرة تم عزلها من التفاح المصا  

 بفعرل عمليرة مرن التفراح المصرا  بالفطرررات المنتجرة للبراتيولين ا فتبرين ان انراك تحروا حصرلاختزال الباتيولين تثبيو ول

منيرة الر  التي قام  بها البكترررا ورد مركرف البراتيولين السرام لتحولره خرلال فتررة و Biodegradationالتحلل ااحيا ي 

مرادة ارده المرن البراتيولين الر   %96الدراسرة تحلرل اكدت وقد   Ascladiolسام ردع  ااسكلادول  مركف كيمياوي غير

 .[ 19]سامة غير ال

اسرم بمردى و  patulinالسم الفطري البراتيولينتميز أابت  الدراسات في مجال السموم الفطررة من جهة اخرى 

ود عردد مرن  يدمراد حياتي جصنف عل  انه  اذوا والحيوانات النباتات والبروتووجية ود العدرد من والفعالية البارولمن 

حراات مرن  مرن خرلال حردوث عند تناوله منتجات غدا ية حاورة علر  السرم  ل  اانسانالسمي عاب  تاايره  انواا البكتررا

يولين براتلمرو  اب  تنراولهم اغدررة حاوررة علر  تراكيرز مرن الرابات معورة ض التسمم تمثل  بتقيم وغثيان واوطاعرا

عامررل مسرررطن ه المسرررطن علرر  الحيوانررات المختبررررة واعتبرراره رالعدرررد مررن الدراسررات علرر  تررااياوررافة الرر  تأكيررد 

carcinogenic   ولرم رردرس ترأايره المسررطن  فري جسرم اانسران( In  vivo)  [221ا5ا6ا]  .اسرتهدف  الدراسرة 

ن والمررأخوذة مررير التفرراح المركررز المسررتورد والمحلرري عصررعينررات مررن مررن الفطررري البرراتيولين اسررتخلاا السررم  الحاليررة

 .ااسواق المحلية 

 :المواد وطرا ق العمل
( نلمدرنرة بئرداد )عصرير البسرتامرن ااسرواق المحليرة   2007عرام  ا فري  عينات عصا ر التفاح المحلري  جمع

تفرراح صرول علرر  عصرير الكرردلك ترم الح 2009 وتنتهري صررلاحيته فري اذار 2007عرام وارو عصرير عراقرري منرتج فرري اذار 

ح لمردة وصرال 2007ارلرول عرام فري  المحليرة لمدرنرة بئرداد لأسرواقمرن ااردني المنشأ ( )عصا ر الدابيالمركز المستورد 

 .سنتين

 .  ملئم 10بمقدار  عل   كل بلورات في بئداد   OMEGA(OMA) ركة  : تم الحصول عليه من السم القياسي

 طررقة العمل: 
 وكما رلي:  ISO [13]المستخدمة من قبل تم تطبيق الطررقة 

 تحرير محلول ااختبار: -أ

  مرل مرن النمروذ 5م اسرتخلاا  جرزم مرام( تر 5ر تفراح مركرز    زم عصير جر 1ام ) اح بالم ير التف ف عص خف

ل ر رح الخلريو خرلا.  ةدلمردة دقيقرة واحر 2  :3  (Chloroform/ethyl acetate)مل من خليو  50المخفف باستخدام 

محلرول مل ام بخرر ال 250عل  طبقة من كبررتات الصودروم اللاما ية وجمم الرا ح في دورق بسعة ى حتواوجاجي  قمم

 ولورن. تمل بواسطة ال 100كمل ال  او ethyl acetateمل من  25وخفف الراسف المتبقي ب  

 .  )voirreser( 3سم 250و ملم  22× ملم  300 إبعادالمستخلص باستخدام عمود الكروماتوكرافي ذو تم تنقية  - 

 : TLCالكشف عن الباتيولين بطررقة  - 

 قطررة  . ارم وورع لمردة سراعتينم  110ْقة في الفرن تحر  درجرة حررارة صفا ح الكروموتوكرافي الرقينشط  

وورع  و( 1مرن الحافرة العليرا )اتجراه رقرم  سرم 2سم من الحافرة اليمنر  و 2ر بمسافة ماركرولت 20من المستخلص بحجم 

  ر ر (. ارم1مراركرولتر فري ااتجراه الثراني كمرا مبرين فري  ركل رقرم ) 10بحجرم  أخررىمراركرولتر وقطررة  5طرة بحجرم ق

قة في الفررن عنرد درجرة دقي 15الصفيحة لمدة   بعداا جفف  MBTH hydrochloride solutionالصفيحة بواسطة 

ترم  ة التاليرة. وبتطبيرق المعادلر بقم السم القياسي تألقبشدة قورن  بقعة المستخلص و تألقوتم قياس  دة م  ْ 130حرارة 

 :  ر(تاحتسا  تركيز الباتيولين )ماركروغرام في الل

 

 حيت : 
         V2 × Pps × Vo 

Pp =  

               50 V1 

http://www.foodsciencecentral.com/fsc/ixid15202#fig:1#fig:1
http://www.foodsciencecentral.com/fsc/ixid15202#fig:1#fig:1
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Vo حجم التخفيف النها ي للمستخلص = 

1V  حجم بقعة المستخلص = 

2V حجم بقم السم القياسي = 

Pps تر( للسم القياسيل= التركيز )ماركروغرام/مللي 

  :النتا ج والمناقشة
مراذ  ( ن5نماذ  من عصير التفاح المركز المستورد وعصير التفاح المحلري وتبرين مرن مجمروا ) 10تم اختبار 

ا تران مرن مجمرومن عصير التفاح المركز المستورد كان  الااة منها ملواة بتراكيز مختلفة من الباتيولين بينما كانر  عين

( مرن 3تركيرز للسرم قرد ظهرر فري نمروذ  رقرم ) أعلر  أن( 1م ). وربرين جردول رقر خمسة من العصير المحلي ملواة بالسرم

لتفراح ا( مرن عصرير 2اقل كمية من السرم فوجردت فري نمروذ  رقرم ) أماماركروغرام/لتر  35فاح المستورد وبلغ تعصير ال

 50لئر  بكميرة مرن السرم  أعلر عصير التفراح المحلري فقرد عثرر فيره علر   أماماركروغرام/لتر  10المستورد وبلغ المركز 

 ام/لتر. ماركروغر 25( حاوراً عل  اقل كمية من السم بلئ  4( بينما كان نموذ  رقم )5ماركروغرام/لتر في نموذ  )

عرن تكرورن  لفطررات التي تئزو التفاح مسرمولةمن ا أخرىوسلاات  Penicillium expansumرعتبر الفطر 

الطبيعيرة  اطالأوسروش في جدار الثمرة ورعتبرر التفراح مرن الخد أوالتعفن البني بعد دخولها ال  التفاح عن طررق الجروح 

طق المتعفنرة ا ورتركرز السرم فري المنرا السرم الفطرري البراتيولين إنترا الملا مة لنمو ارده الفطرررات ووسرطاً مشرجعاً علر  

 . ة مرن السرمالمصابة وعند استخدام التفاح المتعفن في صناعة العصير فان عصير التفاح ركون حاوراً عل  تراكيز مختلفر

 50اً علرر  للبرراتيولين فرري التفرراح ومنتجاترره مررن العصررير والمربرر  وقررد اتفررق عالميرر وداً عاليررةلقررد اعتمرردت دول عدررردة حررد

ة تراكيرز السرم جعل من الرررورة مراقبر الأطفالااستهلاك الكبير لعصير التفاح من قبل  أن إا أعل ماركروغرام/لتر كحد 

التفراح مرن  ر رقاس عادة عل  مقدار السم نسبة ال  وون الجسم مما رجعل من تناول عصيرفي العصا ر ان التركيز المما

ير المركرز العصر أنالدراسرة الحاليرة  أظهررت . خطيرراً علر  صرحتهم أمرراً من سن الثانية مرن العمرر فمرا دون  الأطفالقبل 

صررا  ان نسرربة التفرراح التررالف المالمسررتورد رحترروي علرر  اقررل مسررتوى مررن البرراتيولين مقارنررة بالعصررير المحلرري وذلررك 

ورد تلمسرالعصرير ا إنترا العصرير المحلري رفروق مرا ارو مسرتخدم فري  إنترا بالفطررات المنتجة للباتيولين والمستخدم فري 

فري  هتزلرة لثباتيترالبراتيولين والمخ لإنترا ال  استخدام تقنيرات متقدمرة تسرتخدم فيهرا المرواد الكيمياوررة المثبطرة  بالإوافة

اتيولين ارو اقرل التفاح بالبنتا ج الدراسة الحالية ومستوى التلوث لعصير  ان. [ 10] العصير المركز المستورد ا إنتحالة 

ير التفراح ماركروغرام/كئم في نمراذ  عصر 1130 أقصاااوالتي بلغ  1998عنها من مة الفاو عام  أعلن النتا ج التي  من

لمسرتخدم ض تركيرز السرم فري العينرات الر  كرون ان التفراح المحلري اانخفراوقرد رعرود سربف  في كل من اسرتراليا وبررطانيرا

قرل او مرن انتا  العصا ر ارتعرض ال  فترات طورلة من الحرارة والرطوبرة لكرون التفراح المحلري رمخرد مبا ررة مرن الح

 ااسواق من دون بقامه لفترات طورلة من الخزن والشحن كما او في التفاح المستورد .

 *عصير التفاحمن  أنوااركيز الباتيولين ماركروغرام/لتر في (: ت1جدول رقم )

 ماركروغرام/لتر 25 *( مستورد1نموذ  )  1

 ماركروغرام/لتر 10 ( مستورد2نموذ  ) 2

 ماركروغرام/لتر 35 ( مستورد3نموذ  ) 3

 ماركروغرام/لتر 25 ( محلي4نموذ  ) 4

 ماركروغرام/لتر 50 ( محلي5نموذ  ) 5

 مكررات . معدل لثلاث *
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Abstract 

 

Patulin is a secondary metabolite and carcinogenic mycotoxin produce by 

several fungi. The occurrence of patulin was confirmed in apple and apple juice in the 

present study .for producing patulin in apple and apple juice. The present study 

confirmed the occurrence of patulin concentrations in local and imported concentrated 

apple juice samples, the higher patulin concentration was found in sample of imported 

concentrates apple juice with  50µg/L, whereas the lowest level of patulin revealed was 

10µg/L in local apple juice sample . 

 

 

 


