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 چکیده 

هدا پد کدهد. با توجّه به سهولت رشدد میهای ایرانی را تشکیل نان بخش مهمّی از رژیم غذایی خانواده :زمینه مطالعاتی

 های سنتّی و خود ندان  امکدان تولیدد سدم آکستوکادیا از ایدا ندو بر روی مواد اولیّه نانآسپرژیلوس خصوص کپ  به

 هآلدود غدذایی مواد زداییسم روش تریامطمئا و بهتریا که است داده نشان مختلف مطالعاتها زیاد است. ها در آنکپ 

ون که در کرمولاسی باشدمی سریویایهساکارومیاسمیکروبی نظیر مخمر  مؤثر هایگونه از استفاده هاوکایامایکوت به

ر ندان بدا با توجه به امکان آلودگی آردهای مصرکی به آکستوکایا  انجام مرحله تخمیدها  جزء مواد اولیّه لازم است. نان

ایی از ایا تحقیق بررسی تداثیر کدارهدف  هدف:بیشتری می یابد.  الذکر برای کاهش میزان آکستوکایا  اهمیتمخمر کوق

یر در ایا تحقیدق تد ث روش کار:باشد. تخمیر  اشعه مادون قرمز و پخت سنتی در کاهش میزان آکستوکایا نان لواش می

ندان لدواش سداتت در خمیدر  1و به مددّت  C ˚28در دمای کل قبل و بعد از تخمیرمخمر کوری نان در کاهش آکستوکایا

ش کدل بدا رومورد بررسی قرار گرکت. تسوه بر ایا تملکرد دستگاه مادون قرمز توربو ویو در کاهش میزان آکستوکایا

درصدد  04/87هدای خمیدر پدس از تخمیدر کدل در نموندهمیزان آکستوکایا نتایج:متداول پخت نان لواش مقایاه گردید. 

ز و قرماکته بود. همچنیا ت ثیر روش پخت نان لواش  با کم  تشعشع مادوننابت به شاهد )نمونه قبل از تخمیر( کاهش ی

درصدی در کاهش میزان آکستوکادیا بدوده اسدت  95/89درصدی و  33/90دهنده کاهش روش کسسی  به ترتیب نشان

 تمدل تخمیدر توان نتیجه گرکدت کدهلذا مجموتا می :نتیجه گیریکه اختسف معنی داری را بیا دو روش پخت نشان نداد. 

 وباشد. همچنیا ت ثیر روش پخت با اشعه مادون قرمز مرحله ضروری برای ایجاد کیفیت مناسب و تامیا سسمت نان می

  های پختخسف وجود سایر اثرات روشکنند لذا برسم آکستوکایا در نان یکاان تمل می نابودیروش پخت سنتّی  در 

 ی سم آکستوکایا  تفاوتی با یکدیگر ندارند.ایا دو روش در ایمنی نان از نظر نابود
 

  آکستوکایا  اشعه مادون قرمز نزدی   تخمیر  نان :کلیدیگان واژ

 

  مقدمه

باشد. تریا اقسم غذایی در ایران میمصرفنان از پر

 - 200میزان مصرف سالانه نان برای هر نفر ایرانی 

ان نیا و همکارگرم برآورد شده است )خارویکیلو 180

 با ارتباط در میکروبی چالش و نگرانی (. مهمتریا2006

 مانند هاآن وسموم قارچی هایآلودگی نان 

mailto:haghnazari.simin@znu.ac.ir
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د باشنمی G 2,G 1,B 2B,1 شامل که است هاآکستوکایا

 (. 1394)بامیار و همکاران 

-ها و متابولیتاز مایکوتوکایا یگروهها آکستوکایا

باشند که میها شده به وسیله قارچ های ثانویه تولید

ها در بیا مایکوتوکایایت سمّتریا درجه دارای بیش

 هایی چونتوسط قارچ هاهاتند. آکستوکایا

-هب 2کسوسآسپرژیلوسو  1پارازیتیکوسسآسپرژیلو

تواند باتث ی میت سمّتلت ماهیّهآیند که بوجود می

(. 1389)هورکر  در اناان و حیوان گردند ایجاد سرطان

 B 2B,1  آکستوکایا وسوکسآسپرژیلوس

B 2,B 1G,1 های  آکستوکایاپارازیتیکوسآسپرژیلوسو

 2G, (.2010معلم و همکاران زادهکند )هادیرا تولید می 

 M 2M,1 ایزومر از انوا  نو  17دارای  هاآکستوکایا

 1,B 2,B 1,G 2G,1ها آکستوکایا آن دربیا د.نباشیمB 

 کبد بوده در زایینسرطا اثر تریابیش دارای حال به تا

هایی که ایا سموم را تولید کپ (. 1389است )هورکر 

محصولاتی   رشد قارچی توانند به وسیلهنمایند  میمی

  ذرت و سایر انوا  غست را پیش از وچون گندم  ج

طول انبارکردن ر د یاو ت طول برداشر برداشت  د

گی آلوده نمایند. حضور ایا سموم در غست سبب آلود

)هورکر  گرددمی حیوانات ها واناان  مواد غذایی

 در گاترده طورهب  کسوسسآسپرژیلو (. قارچ1389

 هایخوشه روی بر تواندمی و باشدمی موجود طبیعت

 مواد بایاری و قهوه دانه  پنبه برنج  جو  گندم  ذرت 

 زیاد  رطوبت شرایط در هاقارچ کند. دیگر رشد غذایی

 کنند.می تولید مناسب آکستوکایا ایطشر وجود و گرما

 Cدما و درصد 13بالای  رطوبت که هنگامی سم سنتز

 دلیل همیا به گرددمی تشدید باشد؛می C ˚37تا 24˚

تولید  جهت محیط بهتریا مرطوب و گرم مناطق که است

 (. 2009دیمی  و همکاران باشد )ج می هاآکستوکایا

 از جلوگیری برداشت  از قبل مایکوتوکایا کنترل برای

 کندمی تشدید را سموم وتولید قارچ رشد که شرایطی

                                                           
 Aspergillus parasiticus -1 

Aspergillus flavus -2  

 شرایط دما   شده  انبار محصولات رطوبت میزان نظیر

 و میکروبی داخلی انفعالات و کعل هوا  گاز ترکیب دانه 

بایاتی می بیولوژیکی و های شیمیایینگهدارنده وجود

های متعددی برای کاهش روشکنترل شوند. 

ها شامل روش کیزیکی )تمیز کردن  حرارت توکایاآکس

دهی( روش شیمیایی )ترکیبات شیمیایی  گاز دادن  اشعه

ها  اوزون( و روش بیولوژیکی )استفاده ازباکتری

 2015تا  2000 ها( درمواد غذایی مختلف ازسالمخمر

 نشان مختلف مطالعات (.2015ارائه شده است )جلیلی 

 زدایی سم روش تریامئامط و بهتریا که است داده

-گونه از استفاده ها مایکوتوکایا به آلوده غذایی مواد

-های لاکتیکی و مخمرمیکروبی نظیر باکتری مؤثر های

باشند می سموم ایا دادن کاهش قادر به که هاست

 (. 2010)رهایی و همکاران 

 ساکارومایسس سرویسیه

که به  یساکارومایاس سرویایه میکروارگانیزم

مخمر خش  کعال در نانوایی استفاده می شود   صورت

برای نگهداری نیاز به یخجال نداشته و به تغییرات 

دمایی مقاوم و دارای قابلیت نگهداری طولانی است و 

و برابر دقادر به اکزایش سرتت تخمیر نان به میزان 

مخمرهای تازه می باشد. دمای مطلوب رشد ایا مخمر 

ایا  بوده وسانتیگراد درجه  35الی  30در محدوده 

زدایی مخمر تسوه بر تاثیر در تخمیر سریع نان  در سم

آرد از طریق جذب سطحی سم موثر است. 

ساکارومیاس سریویایه در سسمت اناان نقش 

دیگری دارد به طوری که تحقیقات شوجاکا و کلودزیه 

در به ایا میکروب قا  boulardiiنشان می دهد  واریته 

شی از مصرف آنتی بیوتی  در اناان درمان اسهال نا

(. از طرف دیگر 2015می باشد )شوجاکا و کلودزیه 

 ایا مخمر به تنوان مکمل غذایی در تامیا ویتامینهای 

 قابل استفادهو پروتئیا غذایی  به تنوان دارو   B گروه

 (.2018چلی  و همکاران است )
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 در آکستوکایا میزان کاهش روی بر تخمیر ت ثیر

و همکاران در  1دییتوسط ر هندی غذایی تمحصولا

 و حرارت که داد نشان نتایج و شده بررسی 2010سال 

 و دهدمی کاهش را 1B آکستوکایا محتوای تخمیر 

ساکارومیاس  شد. مشاهده نان در حداکثر کاهش

سریویایه تسوه بر کم  به سسمت محصولات 

نانوایی  موجب اکزایش حجم  ایا محصولات و تولید 

طر و طعم و باکت بهتر می شود )اومه و همکاران ت

2019) 

 اشعه مادون قرمز

 الکترومغناطیای طیف از بخشی مادون قرمز اشعه

 دارد قرار نورمرئی و مایکروویو امواج بیا در که است

 مترمیکرو5/0 -1000 بیا طول موجی محدوده در و

 در غذایی مواد در انرژی جذب محدوده. است واقع

 طول محدوده در و مادون قرمز امواج از  باری طیفی

 طیفی . منطقهاکتدمی فاقاتّ  مترمیکرو 11 تا 6 موجی

 مادون قرمز نزدی   قامت سه به خود مادون قرمز

 شودمی تقایم مادون  قرمز دور و مادون قرمز میانی

مادون  از ناشی حرارت(. 1996تال و همکاران )روسا

 هالوژن لامپ ی  از فادهاست با توانمی را نزدی قرمز

-نور طیفی محدوده در تابشی هالوژن  لامپ. کرد ایجاد

مادون . کندمی ساطع را بالاتر کرکانس با ولی مرئی

 و میانیمادون قرمز از تریبیش نفوذ تمق نزدی قرمز

(. 2009هان و همکاران دارد )سی دورمادون قرمز

-کار شکل مادون قرمز  امواج تابش از ناشی حرارت

 معمول حرارت با مقایاه در حرارت اتمال از آمدی

شود می نیز انرژی مصرف کاهش باتث که باشدمی

مادون قرمز (. اشعه2011)کریشنا مورتی و همکاران 

 در مؤثر روشی نان  پخت جهت تکنیکی تنوان به نزدی 

 نان کیفیّت در موکّقی نتایج حصول با پخت زمان کاهش

 مادون قرمز  اشعه روش یایمزا جمله از. باشدمی

 قابلیت حرارت  بالای انتقال سرتت پخت  زمان کاهش

                                                           
Uma Reddy -1  

 انرژی  هایهزینه کاهش نان  در بالا حرارتی نفوذ

-کم معمول  روش حرارتی به نابت ترحرارت یکنواخت

 هایویتامیا حفظ غذایی  ماده کیفیّت به آسیب تریا

 حرارتی یهاپارامتر کنترل امکان بالاخره و غذایی ماده

 (.1989است )اسجولد براند و اندرسون 

 هدف

ر دداری  ممکا است گندم که در طی انباربا توجّه به ایا

ها مناسب رشد قارچسیلو در شرایط دمایی و رطوبتی 

قرار گرکته و در نتیجه منجر به تولید آکستوکایا شود 

و در نهایت ایا سم  وارد آرد و نان مصرکی شود. لذا 

های تخمیر و روش ت ثیر ایا پروژه بررسی هدف در

 اشعه مادون قرمز نزدی  بر پخت سنتّی و حرارت

های نان لواش در غلظت کل درآکستوکایا کاهش میزان

های کرآینددریاکت که تا باشد بالای سم آکستوکایا می

کل مؤثرند آکستوکایا سم مذکور چه میزان در کاهش

تر از حد مجاز در به کم  که آیا میزان ایا سم و ایا

 استاندارد مربوطه خواهد رسید.
 

 هامواد و روش

 مواد مصرفی

درصد  5/87آرد سبوس گرکته با درجه استخراج : آرد

درصد رطوبت  پروتئیا  2/14در پخت نان لواش با 

 درصد به کار رکت. 85/0درصد و خاکاتر  5/11حداقل 

 از شرکت خمیر مایه کریمانفوری:  مخمر خشک

درصد وزن آرد  5/0 – 5/1خریداری و به میزان 

 مصرف شد. 

G2G ,1 ,گرم آکستوکایا)نانو 2000سم آفلاتوکسین: 

1, B2B3به تعداد   لیتر متانل که( حل شده در ی  میلی 

 از آزمایشگاه کاروق تهران خریداری شد. ویال

 RIDASCREEN آزمایش آفلاتوکسین  کیت

Aflatoxin Total  آلمان استفاده شد.ساخت کشور 

 هالوازم و دستگاه

 به نان پخت دردستگاه پخت مادون قرمز توربو ویو: 

 Flavor Wave Turbo دستگاه از قرمزمادون روش
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قرمز  مادون امواج کننده تولید هالوژن لامپ دارای

 استفاده مترمیکرو 78/0 -3 طیفی محدوده در نزدی 

قرمز پاییا  دونما امواج نفوذ تمق کهایا دلیل شد. به

 که مترمیلی 7 معادل ضخامتی داشتا برای باشد می

 برای لذا باشد می مادون قرمز امواج نفوذ تمق ماکزیمم

 . شد استفاده ماطّح هاینان پخت

تابل با کر پخت نان دوار پردستگاه پخت نان سنّتی: 

حرارت شعله ماتقیم مطابق با استاندارد ملی ایران به 

 ساخته شده  استفاده شد. 5648شماره 

 روش تهیّه نان لواش

 2گرم و کیلو 100گرم آرد با آب به میزان کیلو100

درصد اضاکه کرده و  5/1درصد نم  و مخمر به میزان 

دقیقه مخلوط کرده تا یکنواخت  10گیر حدود در خمیر

ساتت  1به مدّت  C ˚28شود بعد تمل تخمیر در دمای

میر را به صورت چونه در گرم از خ 50انجام شد  بعد 

 دقیقه 10ها را با پارچه متقال پوشانده و آورده روی آن

به حال خود گذاشته تا تمل تخمیر ثانویه انجام و باکت 

ثانیه  25اسفنجی شده بعد تمل پخت در تنور به مدّت 

انجام شد )استاندارد ملّی ایران به  C˚200در دمای 

 (.5810شماره 

 آرد آلوده کردن

آرد  سم آکستوکایاجه به ایا که میزان اولیه با تو

است  لذا با اکزودن تمدی نانوگرم در گرم بوده 7لواش 

 ایه وزنبر پ گرمگرم بر نانو 163.75به میزان  ایا سم  

اکزوده  به آردصورت محلول درمتانل به خش  آرد  

 شد.

 اهروش تهیّه تیمار

ز توربو برای پخت نان از دستگاه کر نوری مادون قرم

شده  ثانیه استفاده 25 مدّت به C˚200 با دمای 1ویو

ها در دمای نمونه است. برای پخت نان به روش سنتّی

C˚200  ثانیه در نانوایی نان لواش با دستگاه 25به مدّت 

 یکپارچه پخته شد.  دوّار اتوماتی  نیمه

 هاخشک و آسیاب کردن نمونه

                                                           
1 - Flavor Wave Oven Turbo  

س با آسیاب خش  کرده و سپ %4ها را تا رطوبت نان

 آزمایشگاهی آسیاب شد. 

 های آرد، خمیر، ناننحوه استخراج نمونه

العمل کیت ها مطابق دستوراستخراج نمونه

RIDASCREEN Aflatoxin Total  .2صورت گرکت 

لیتر میلی 10گرم نمونه را داخل لوله آزمایش ریخته و 

در  دقیقه 10درصد به آن اضاکه و به مدّت  70متانول 

-زده شد. مخلوط حاصل  توسط کاغذهم C˚20دمای 

لیتر از میکرو 100طور کامل صاف شد  سپس صاکی به

مقطر رقیق لیتر آبمیکرو 600تصاره صاف شده  با 

 شد.

   ELISAگیری آفلاتوکسین بر اساس روشاندازه

( B 2,B 1,G 2G,1) کلسطح آلودگی به آکستوکایا

 RIDASCREENکیت  های آماده شده بانمونه

Aflatoxin Total  ساخت کشور آلمان( و مطابق(

گیری شد. برای ایا العمل شرکت سازنده اندازهدستور

-های استاندارد و نمونهلیتر از محلولمیکرو 50منظور 

های سازی شده به کم  سمپلر به حفرههای آماده

( اضاکه شد. برای هر استاندارد و 2پلیت ) ولمیکرو

لیتر میکرو 50گانه استفاده گردید. سمپلر جدانمونه  سر

-لیتر محلول آنتیمیکرو 50محلول کنژوگه آنزیمی و 

زده و هم پلیت اضاکه شد وهای میکروبادی به حفره

دقیقه به دور از نور و در دمای اتاق  30سپس به مدّت 

پلیت را خارج انکوبه شد  سپس مایع موجود در میکرو

پلیت و قرار دادن یکروکرده و با ضربه زدن مسیم به م

های جاذب رطوبت آن به شکل وارونه بر روی کاغذ

طور کامل تخلیه شد  بعد همه ها بهمایع موجود در حفره

لیتر باکر مخصوص شاتشو  سه میکرو 300ها با حفره

ی مایع شاتشو  بار شاته شده و هر بار  بعد از تخلیه

دستمال طور وارونه بر روی چند لایه پلیت بهمیکرو

ی آب طور کامل باقی ماندهکاغذی قرار داده شد تا به

شاتشو خارج شود و به ایا ترتیب  موادی که بعد از 

ایا مدّت در واکنش شرکت نکرده بودند  خارج شدند  

                                                           
Wells -2 
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لیتر سوباترا به هر حفره اکزوده و میکرو 100سپس 

دقیقه در تاریکی و دمای اتاق قرار داده  15زده شد و هم

 100نهایت  محلول توقف واکنش به مقدار  شد در

ها اضاکه شده و میزان جذب هر لیتر به حفرهمیکرو

متر خوانده شد واطستات نانو 450نمونه  در طول موج 

 ELISAمربوط به میزان جذب هر حفره توسط 

READER (تات از بخش آخریا متر درکتو دستگاه 

ELISA به ا( هنمونه خواندن برای اختصاصی طوربه

 تفکی  ثبت شد.

 استفاده مورد آماری طرح

و برای از روش کاکتوریل بر پایه طرح کامل تصادکی 

کار گرکته شد. تحلیل ها روش دانکا بهمقایاه میانگیا

  صورت گرکت. MSTATCاکزار ها با نرمداده

 بحث و نتایج

 پخت و تخمیر طی کل درآفلاتوکسین کاهش میزان

 خشک ماده حسب بر لواش نان

گردد کاهش مشاهده می 1که در شکل طوریهمان

نان لواش طی کل داری در میزان آکستوکایامعنی

مشاهده شده بر حاب ماده خش  در مرحله تخمیر 

است ولی با توّجه به روش پخت نان لواش با اشعه 

داری مشاهده مادون قرمز و روش سنتّی  کاهش معنی

دو روش پخت  در نشد که بیانگر کارایی برابر ایا 

 باشد.کاهش میزان آکستوکایا نان لواش می

در  کلمیزان آکستوکایا قابل ذکر است که کاهش

کاهش باشد. یدرصد م 04/87برابر  یرمرحله تخم

 95/89 سنّتیپخت با روش  بعد از کلیاآکستوکا یزانم

. باشدیدرصد م 33/90درصد و با روش مادون قرمز 

کاهش کقط  یاه شود که انکته توجّ یابه ا یده باالبتّ

بدون در نظر گرکتا  مربوط به مرحله بعد از پخت

درصد از  90باشد یعنی تقریبا یم مرحله تخمیر

آکستوکایا باقی مانده از مرحله تخمیر  در مرحله پخت 

همچنیا در ایا پژوهش مشخصّ شد  کاهش یاکته است.

وش در هر دو روش پخت با اشعه مادون قرمز و رکه 

داری را در سنتّی کاهش میزان آکستوکایا تفاوت معنی

توان نتیجه نداشته است. از ایا موضو  می %95سطح 

گرکت که کارایی اشعه مادون قرمز نزدی  در کاهش 

 باشد. کل با روش سنتّی یکاان میمیزان آکستوکایا

 

 
 خشک ماده حسب بر شلوا نان پخت و تخمیر طی کل درآفلاتوکسین میزانکاهش  -1شکل 

Figure1- Variation in Total Aflatoxin amounts during fermentation & baking of the Lavash based on dry weight 
Different superscripts represent significant difference at P< 0.05. 

 

های قبلی در در توجیه نتایج ایا پژوهش همانند پژوهش

میر  میزان آکستوکایا کاهش یاکته است. کرآیند تخ

درصدی میزان آکستوکایا به دلیل  04/87کاهش 

 مناسب دمای و زمان و استفاده از مخمر خش  کوری

-آنزیم با سرویزیهساکارومیاس مخمر بوده و  تخمیر

 ترانافراز در استیل مانند کننده خود تجزیه های
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 خاصیّت زا و آوردمی وجودبه تغییر سم ایا ساختار

-به سرویایهساکارومیاس همچنیا. کاهدمی آن سمّی

 در مانان و گلوکانبتا کنندهباند تامل حضور تلت

 سم ایا هایمولکول اتّصال به قادر خود سلولی دیواره

( کردن کسته) شدن  حرکتبی و خود سلولی دیواره به

 همچنیادهد. می کاهش  را آن میزان و شودمی آن

 دیواره به هاآکستوکایا سطحی جذب ریقط از مخمر

باشد که در  مؤثر آن جذب در تواندمی خود  سلولی

 هایپروتئیا شدن دناتوره اثر مرحله پخت نان  در

مخمر  سموم جذب شده در سطح سلول  سلولی دیواره

. مخمر در اثر حرارت تجزیه و تخریب می شوند

 تیب که به ایا تر (2012 همکاران و دستجردکریمی)

 مرحله از مانده باقی آکستوکایا از درصد 90 تقریبا

از طرف دیگر   می یابد. کاهش پخت مرحله در تخمیر 

 قرمز مادون اشعه با آکستوکایا درصدی 90 کاهش

 در گانهدو پیوند شدن باز و تخریب دلیلبه نزدی  

 توسط آکستوکایا ساختمان در کوران حلقه انتهای

 سمی خاصیّت شودمی تثبا که باشدمی اشعه

 (.1970لیندن کلار و کیگلر  )برود  بیا از آکستوکایا

-حرارت که کردند بیان همکاران و شتی 2007 سال در

 تشکیل یا هاپروتئیا شدن دناتوره باتث دهی

 شده مخمر سلولی دیواره در میسرد واکنش محصولات

 در موجود هایپروتئیامانو از بعضی انحسل با یا و

 را سلولی دیواره پذیری نفوذ مخمر  سلولی وارهدی

 هایمکان دسترسی اکزایش به منجر که دهدمی اکزایش

 .شودمی سلولی دیواره مخفی اتّصال

 1991مشابهی توسط اسکوت در سال  پژوهش در

 مورد هاآکستوکایا رکتا بیا از متفاوت شرایط

 گرکت و نتایج حاصل بیانگر ایا بوده است قرار بررسی

 در 1B, 1G هایآکستوکایا از درصد 50 به نزدی . که

که ایا  شوند  نابود توانندمی گندم خمیر تخمیر طول

که بر مبنای انهدام  نتیجه با نتایج ایا تحقیق

 کند.بوده است  تا حدی مطابقت می آکستوکایا کل

 در 1B آکستوکایا کاهش روی بر تخمیر ت ثیر

یدی و همکاران در خمیری توسط ر غذایی محصولات

پژوهش  از حاصل نتایج و شده بررسی 2010سال 

 محتوای تخمیر و حرارت که داد نیز نشان ایشان

 در کاهش میزان حداکثر. دهدمی کاهش را آکستوکایا

 قابل کاهش تخمیر اثر بررسی همچنیا. شد مشاهده نان

تخمیر را  ساتت 2 از پس آکستوکایا مقدار در توجّهی

  نشان داد.

اثر کرآیند  1394در پژوهش بامیار و همکاران در سال 

 تهیّه نان بر روی تغییرات سطوح آکستوکایا خش  

( اضاکه شده به آرد  بررسی B 2B 1,G 2G,1 )مخلوط

شد. میزان آکستوکایا موجود در خمیر در دو مرحله 

تخمیر اولیّه و تخمیر نهایی توسط مخمرهای خش  

-گیری شد. بیشتر اندازهکعّال  خش  کوری و مخمر 

تریا میزان کاهش آکستوکایا در تخمیر اولیّه و 

مربوط به مخمر خش  کوری بوده است که به دلیل 

 ترکیب در یا تنهایی به تخمیر طی ها درآنزیم شدن کعّال

. شود هاایآکستوکا یباتث نابود تواندمی حرارت با

-سم ایکه ا رودیپخت احتمال م یط در گریتبارت دهب

وجود مقاوم به  با ریاثر تخم در اس شدهاح یها

که ( 1394)بامیار و همکاران  بروند ایحرارت بودن از ب

با نتایج تحقیق حاضر که از مخمر خش  کوری جهت 

  کند.تخمیر نان استفاده شد  نیز مطابقت می

 آرد در 1B آکستوکایا یس  میزانادر تحقیقی توسط ر

 داد حاصل نشان نتایج و شد بررسی نان و خمیر کامل 

آکستوکایا به شدت  سم میزان خمیر تهیّه طی در که

 هایکرآیند نتیجه در کاهش ایا که می یابد  کاهش

 رکتا بیا بود. از شده حاصل هیدرولیتی  یا اکایداتیو

 یا گندم آرد از نان پخت پروسه طول در هاآکستوکایا

 را ددرص 25 تا صفر بیا کاهش محدوده ذرّت آرد

 اکزایش هابرومات حضور در کاهش ایا که داد نشان

از طرف دیگر  وجود رطوبت در  (.1978رایس ) یاکت

مواد غذایی باتث اکزایش درصد تجزیه و از بیا رکتا 

شود. ایا کار تحت در برابر حرارت می هاآکستوکایا
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های مؤثر کتونی در غلظتت ثیر هیدرولیز حلقه لا

گیرد. حضور رطوبت انجام می رطوبت و درجه حرارت

-های شیمیایی در وقعیّتدر محیط سبب تحری  واکنش

ها شده و در نتیجه های مختلف برخی مایکوتوکایا

تلی و همکاران دهد )چراغها را تغییر میسمیّت آن

2007.)  
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 پژوهش ایا درباشد. کاهش میزان آکستوکایا می
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Introduction: Bread is an important part of the Iranian families' diet. Due to the ease of mold 

growth, especially Aspergillus flavus on raw materials, it is possible to produce aflatoxin from these 

types of molds on the bread. The production of Mycotoxins in foods and feeds is a problem of 

major concern in all over the world. So, the most important microbial concern and challenge 

associated with bread are fungal infections and their toxins such as aflatoxins that include G2, B2, 

B1, and G1. There are several ways to reduce aflatoxin from foodstuffs including physical methods 

(cleaning, heating, radiation) chemical methods (chemical compounds, ozone gas) and biological 

methods (using bacteria, yeasts). Also, various studies have shown that the best and most reliable 

method for detoxification of contaminated foods with mycotoxins is the use of effective microbial 

species, such as Saccharomyces cerevisiae, which is an essential ingredient in the formulation of 

breads. Saccharomyces cerevisiae, also known as ‘’baker's yeast’’, is one of the most widely 

commercialized species and one of the effective adsorbent, rich in protein (40-45%), whose 

biological value is high and is also rich in vitamin B complex. This microorganism is used as active 

dry yeast in baking, which does not require refrigeration and had a longer shelf-life and better 

temperature tolerance than fresh yeast that would rise twice as fast, cutting down on baking time. 

The optimum temperature for growth of S. cerevisiae is 30–35 °C. With the respect that wheat in 

the silage during storage may be subjected to optimum temperature and humidity, conditions which 

is favorable for the growth of fungi and aflatoxin production in flour and bread, so S. cerevisiae can 

be used in baking for detoxification (via surface adsorption) and generating the carbon dioxide by 

the fermentation which is used as a leavening agent in bread and other baked goods. The leavening 

step is an essential stage in the fermentation of dough. S. cerevisiae does not only induce and 

increase the volume of dough through gas incorporation but helps creating the desired flavor and 

texture. Also, Saccharomyces cerevisiae is used as a probiotic in humans and animals. Especially, a 

strain Saccharomyces cerevisiae var. boulardii is industrially manufactured and clinically used as a 

medication. Investigations confirm that Saccharomyces cerevisiae var. boulardii is effective in 

reducing the risk of antibiotic‐ associated diarrhea in children and adults.  

https://en.wikipedia.org/wiki/Probiotic
https://en.wikipedia.org/wiki/Saccharomyces_cerevisiae_var._boulardii


 1398سال  /3شماره  29هاي صنایع غذایی/ جلد نشریه پژوهش                                                                                  ينظر و حق ییپاشا     52

So, the aim of this project is to investigate the effect of traditional fermentation, conventional 

baking and IR baking methods on the rate of aflatoxin reduction in lavash bread. 

Material and methods: In this research, the effect of instant yeast of bread was investigated on the 

reduction of aflatoxin during fermentation of Lavash bread dough at 28 Degree Centigrade for 1 

hour. For this reason, 100 kg of flour with 100 kg of water, 2% salt and 1.5% yeast were mixed for 

about 5 minutes until became uniform dough, then fermented at 28˚ C for 1 hour Afterwards covered 

with a translucent cloth, and allowed secondary fermentation was occurred for 2 minutes and then 

followed by baking in the oven for 25 seconds at 200 degree centigrade as Iranian National 

Standard No. 5 procedure. Besides, the performance of the infrared Turbo wave device was 

compared to conventional method for reducing the amount of total aflatoxin during the baking of 

the lavash bread.  

Results and discussion: The results showed that the amount of reduced total aflatoxin in the 

fermented samples was 87.4% compared to the control samples before fermentation. Also, the 

effect of Lavash bread baking methods by infrared and a traditional manner showed 90.33% and 

89.95% on the reduction of the amount of total aflatoxin respectively. It can be interpreted that 

Saccharomyces cerevisiae changes the structure of aflatoxin with its degrading enzymes such as 

acetyltransferase and reduces its toxic properties. Also, due to the presence of beta-glucan and 

manan as the binding agents in the cell wall of Saccharomyces cerevisiae; it is able to attach these 

kinds of toxin molecules to its cell wall and block them. Also, yeast can be effective in adsorption 

the aflatoxins to its cell wall which in the baking stage, due to the denaturation of yeast cell-wall 

proteins, the absorbed toxins on the yeast cell surface decomposed and destroyed under the heating 

action. 

Conclusion: It can be concluded that fermentation is a necessary stage in the production of breads 

to create a good quality from the point of good texture, organoleptic concern, extending the shelf 

life of food product and ensures the safety of the bread and health of consumers. Because fermented 

bakery product has shown that has not toxins in higher amount than standard limit and Mycotoxins 

due to fermentation decomposes. On the other hand, baking can also decompose Mycotoxins 

structures. There are many kinds of baking machines which has different effect on the bread quality. 

So, new technologies such as infrared radiation helps to rapid heat transmission in baking stage 

therefore, it may influence on the fast degradation of toxic compounds. In this article in addition of 

investigation on fermentation effect on decreasing Aflatoxin amount, the conventional method of 

baking compared with Infra-red baking effect on omitting Aflatoxin compounds. But we found that 

although the amount of Aflatoxin in irradiated baked bread is lower than conventional baked bread, 

statistically the effect of baking method with infrared rays and conventional methods has similar 

effect for the destruction of aflatoxin in bread. Therefore, in spite of other differences between 

Infrared method and conventional method of baking, they do not differ in their effects on 

destruction of Mycotoxin among baking stage. As a result, the fermentation process with the active 

bread yeast function among suitable time and temperature plus baking stage can guarantee the 

health of bread.   
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