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 به اي عرضه شده كارخانه ديسف پنيرهاي ی آفلاتوكسينمطا لعه آلودگی
  ه نازکي با استفاده از روش کروماتوگرافی لا تهرانبازار

 
 

 ∗ابوالفضل كامكار
  

  استاديار گروه بهداشت مواد غذايي دانشكده دامپزشكي، دانشگاه تهران 
 
 

  :چكيده 
مربوط به ( اي عرضه شده در شهر تهران  كارخانهديسف  پنيرهاي از نمونه۴۸ تعداد در اين مطالعه   

 های  مقدار آفلاتوكسينو بصورت تصادفی انتخاب شده) دهای متفاوتيخ توليبا تار کارخانجات مختلف و
B1, B2, G1, G2و  M1 روش كروماتوگرافي لايه نازك با (TLC) آفلاتوكسين .ابی قرار گرفتيمورد ارز 

M1 هاي  از نمونه% ٦/٧٥ حدود. وجود داشت نمونه پنيرهاي مورد آزمايش ٤٨از %)  ٠٨/٧٠(  نمونه٣٧ در
ه ياتحادكه توسط ) ٢٥/٠ ppb(در مقايسه با حداكثر مجاز بيشتري ، M1مثبت، داراي مقادير آفلاتوكسين 

  . ، بودند است پذيرفته شدهاروپا
محدوده آلودگي . بودتفاوت مبا يكديگر   طي ماههاي مختلفد شدهينمونه های تول ميزان آلودگي در   

هاي مختلف پنير در طي دوره شش ماهه مطالعه به ترتيب در طي ماههاي دي، بهمن، اسفند، فروردين،  نمونه
 نانوگرم در هر ١٧٦-٤٩٥ و ٢١٨-٦٢٧، ٢٣٢-٧٦١، ١٨٥-١٠٤٧، ١٩٧-٧٢٠، ١٥٩-٧٤٧ارديبهشت و خرداد 
 رم در هر كيلوگرمگ نانو٨٧/٢١٣ و ٢٥/٢٥٨، ١٢/٢٨٧، ٥٠/٥٥٣، ١٢/٤٩٦، ٨٧/٣٩٠ انهاكيلوگرم و ميانگين 

  . بود
( در اسفندماه دیيتولهاي پنير  در نمونه ،M1بالاترين ميانگين آلودگي به آفلاتوكسين 

kg
ng و ) ٥/٥٥٣

 در طي خرداد ماه دیيتولهاي  ترين آن مربوط به نمونه پايين
kg

ngبدست آمد٨/٢١٣  .  
هاي پنير در طي   آماري اطلاعات بدست آمده مشخص گرديد كه ميانگين آلودگي نمونهتجزيه و تحليلدر    

 ولي در مقايسه ،)<p ٠٥/٠(باشد  دار نمي مدت شش ماه و بين ماههاي مختلف به صورت جداگانه معني
  باشد دار مي ف معنيهاي اخذ شده طي دو فصل سال، يعني زمستان و بهار، اين اختلا ميانگين نمونه

)٠٠٤/٠ =p . (  
 شده در طي فصل زمستان بصورت معني داري از ديتولبه عبارت ديگر ميانگين آلودگي آفلاتوكسين پنيرهاي 

ن بررسی يضمنا در ا .بودآوري شده در فصل بهار بالاتر  هاي جمع ميانگين آلودگي آفلاتوكسين نمونه
  .    نبودند۲B1, B2, G1, Gنهای يفلاتوکسآچکدام از نمونه ها دارای آلودگی به يه

ن ي در اهاي پنير آزمايش شده در نمونه M1توان نتيجه گرفت كه ميزان آلودگي آفلاتوكسين  بنابراين مي   
   .آميز باشد  مخاطرهمصرف کنندگانتواند براي سلامتي   ميمطالعه

  . ديرسفيپن ،ن يفلاتوکس آ:هاه دواژيکل

                                                        
  com.yahoo@kamkar_abolfazl:  مسئول مكاتبات مقاله∗ 
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  :مقدمه -۱
ها   گروه بزرگي از مايكوتوكسين١ها آفلاتوكسين

هاي خاصي از جنس قارچي  باشند كه بوسيله گونه مي
اين گروه از سموم قارچي . شوند آسپرژيلوس توليد مي

ها محسوب  به عنوان سردستة تمامي مايكوتوكسين
ها  شوند، به همين دليل بيش از ساير مايكوتوكسين مي

          اند  گرفتهتوجه محققين و مراجع بهداشتي قرار مورد
ها به عنوان عامل سرطانزاي  بعضي از آفلاتوكسين. ] ١[

ميان تركيبات شناخته شده طبيعي مطرح  قوي در
هاي فراواني در راستاي  به همين دليل كوشش. باشند مي

حذف يا غيرفعال سازي اين تركيبات در زنجيره غذايي 
ع  نو١٨تاكنون . انسان و حيوانات به عمل آمده است

آفلاتوكسين مورد شناسايي قرار گرفته است كه از اين 
  . ] ١[بيشترين اهميت را دارند  G1 وB1 ،M1ميان انواع 

ممكن است در شير حيواناتي كه از  M1آفلاتوكسين 
تغذيه كرده باشند يافت  B1غذاي آلوده به آفلاتوكسين 

كه متابوليتي از  M1گيري آفلاتوكسين  شكل. شود
گيرد و در غدد  است در كبد صورت مي B1آفلاتوكسين 

در . شود پستاني گاوهاي شيري به درون شير ترشح مي
ش شده است كه بين ميزان زارمقالات زيادي گ

 در  غذاي B1در شير و آفلاتوكسين  M1آفلاتوكسين 
مصرف شده بوسيله حيوانات يك رابطه خطي وجود 

در شير  M1از طرف ديگر سطوح آفلاتوكسين . دارد
دهد و مقدار سم در  ري فصلي را نشان ميتغيي

هاي مختلف حاصل از شير آلوده، داراي  فرآورده
  .] ٢[باشد تفاوتهايي مي

ها در  مدت آفلاتوكسين با عنايت به اينكه مصرف دراز  
الخلقه  ، سرطانزايي و ناقصیي زاانسان اثرات موتاسيون

 هاي زايي را بدنبال دارد و از طرفي شير و فرآورده
  كثريت قريب به اتفاق مردمامورد مصرف روزانة ی ريش

 بررسي وجود اين سموم در پنير ني بنابراباشند ، مي
تواند وسعت و اهميت مسئله را با عدد و رقم  مي

                                                        
١ - Aflatoxins 

مطمئني نشان دهد و طبيعي است در صورتيكه نتوانيم 
براي كاهش يا حذف آلودگي شيرهاي تحويلي به 

بكنيم، چنين اطلاعات واحدهاي توليد كنندة پنير فكري 
اي به ما نشان خواهد داد كه آيا مسئله آنقدر اهميت  پايه

دارد كه لازم باشد تحقيقات و توجهات بيشتر در اين 
در اين مطالعه هدف كلي . زمينه صورت گيرد يا خير

  : باشد شامل اين موارد مي
اي   كارخانهدي سف ـ تعيين وضعيت آلودگي پنيرهاي١

  ن به آفلاتوكسين عرضه شده در تهرا
 ـ مقايسه ميزان آلودگي پنيرهاي آلوده با استانداردهاي ٢

  . موجود داخل و خارج
 
  : مواد و روش کار -٢
  :استفادهمواد مورد  -١-٢

 داراي قين تحقي در اكليه مواد شيميايي مورد استفاده
 و آب مورد استفاده، بودهخلوص و كيفيت آزمايشگاهي 

 ..بودآب مقطر 

  
برداری و تعداد  روش نمونه -۱-۱-٢

  :نمونه
در اين بررسي بر اساس نتايج حاصل از  ،ريپن

 ۸٠پژوهشهاي قبلي با در نظر گرفتن شيوع آلودگي برابر 
د ير سفيپن( د ير سفي پن نمونه٤٨ احتياج به حداقل درصد

 داشتيم كه اين کارخانه ای)  نگهداری شده در آب نمک
  نمونه ٨  تعداد ماهنمونه ها در طي مدت شش ماه و  هر

به صورت تصادفي تهيه دهای مختلف و يخ توليبا تار
 .  ندشد

ميكروگرم ۰۵/۰ با غلظت M 1 آفلاتوكسين کارمحلول 
 . ليتر در ميلي

، B1 ، B2هاي    استاندارد حاوي آفلاتوكسينهای محلول
G1، G2 ليتر  ميكروگرم در ميلي۱/۰ غلظتبا .  
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  :وسايل مورد استفاده-۲-٢
   cmحات لايه نازك از سيليكاژل به ابعاد صف.۱

 ) روي شيشهMerck ٦٠سيليكاژل  (٢٠ × ٢٠

 ٣٦٠لامپ ماوراء بنفش قابل تنظيم با طول موج .۲
 نانومتر 

وسايل معمول آزمايشگاهي براي كروماتوگرافي لايه .٣
 نازك

ستون شيشه اي براي كروماتوگرافي ستوني با طول .٤
سانتيمتر و مخزني تقريباً  سانتيمتر و قطر داخلي يك ٣٠

 ميلي ليتر كه انتهاي پائيني آن باريك شده و ١٥به حجم 
 ميلي متر تشكيل مي دهد كه ٤دايره كوچكي را با قطر 

 .مجهز به شير مناسب باشد

 تبخير كننده چرخشي مجهز به خلاء.. ٥
 
  :روش كار -۳-٢

به ر جمع آوری شده يای پن  ه نمونهپس از انتقال
    بلافاصله عملياتهيسازی اول آماده  وآزمايشگاه

 مطابق روش TLCگيري آفلاتوكسين با روش  اندازه
  .انجام گرفت) AOAC) ۳مرجع 

 ،ن روش برای استخراج سم از کلروفرم استفاده شديدر ا
سپس با کمک کروماتوگرافی ستونی حاصل استخراج 

 به روش کروماتوگرافی ،ظيه شده و پس از تغليتصف
در کروماتوگرافی روی  .ن مقدار شدييک تعه نازيروی لا

 پس از کروماتوگرافی به عصاره آماده شدهه نازک يلا
+ مقدار معيني كلروفرم يا مخلوط بنزن ستونی 

 سپس توسط يك سرنگ ديگرداستونيتريل اضافه 
ميكروليتري مقادير مشخص از عصاره نمونه مورد 

  شدهآزمون و محلول هاي استاندارد آفلاتوكسين برداشت
گذاري  و بر روي صفحه كروماتوگرافي به شرح زيرنقطه

 به طوريكه فاصله نقاط با حاشيه پائيني صفحه ،ديگرد
  .بود سانتيمتر ٢كروماتوگرافي حدود 

 ميكروليتر از محلول استاندارد ٢٤، ١٢، ٦، ٣مقادير 
  ليتر  ميكروگرم در ميلي۰۵/۰ با غلظت M 1آفلاتوكسين 

تر از عصاره تهيه شده از نمونه  ميكرولي٢٠ و ١٠مقدار 
 ميكروليتر از محلول استانداردي ١٠مقدار  مورد آزمون

  .باشد B1 ، B2 ،G1 ،G2هاي   كه حاوي آفلاتوكسين
 سانتيمتر صفحه كروماتوگرافي ١٤ تا ١٢سپس در فاصله 

از محل نقطه گذاري شده يك خط جهت تعيين مرز 
ه بالا حدي كه حلال بايد روي صفح( ده شديکشحلال 

و بلافاصله صفحه درون مخزن يا تانك ظهور كه ) بيايد
 و  شده قرار دادهبودبه آن حلال ظهور، اضافه شده 

.  تا ظهور صورت پذيردشته شدتانك در تاريكي گذا
 حركت حلال ظهور بر روي صفحه ،منظور از ظهور(

كروماتوگرافي مي باشد كه بر اثر اين عمل سموم 
پس از ). و تفكيك مي گردندآفلاتوكسين از هم جدا 
 سانتيمتر روي صفحه بالا ١٢آنكه خط حلال حدود 

 و در شدهآمد، صفحه كروماتوگرافي از مخزن خارج 
 تا حلال آن تبخير شود سپس آن داده شدتاريكي قرار 

 سانتيمتر زير لامپ ماوراء ١٠را در تاريكي و به فاصله 
وسط بنفش قرار داده و وضعيت لكه هاي ايجاد شده ت

 و محل هاي آن روي نمودهآفلاتوكسين ها را ارزيابي 
  .يدگردصفحه به طور تقريبي تعيين 

  
روش تخمين و محاسبه ميزان  -٤-٢

  :آفلاتوكسين
در اين روش مقدار آفلاتوكسين موجود در عصاره    

مورد آزمون از طريق مقايسه چشمي مابين شدت 
به فلورسانس نقاط مربوط به عصاره و نقاط مربوط 

 و ميزان آفلاتوكسين را گرفتاستانداردها صورت 
  .ديگردمطابق فرمول زير محاسبه 

)125/VF(m
VextCst

Vm
Vst

×
  ميزان آفلاتوكسين بر حسب ميكروگرم در كيلوگرم=×
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Vst =  حجم استاندارد آفلاتوكسينM1 يا B1 برحسب ميكروليتر   
Vm =  حجم عصاره نمونه بر حسب ميكروليتر  
Cst = تاندارد آفلاتوكسين غلظت اسM1 يا B1ليتر   بر حسب ميكروگرم در ميلي  

Vext =  برحسب ميكروليتر(حجمي كه عصاره نمونه در آن حل شده است (  
M =  وزن پنير بر حسب گرم  

VF = ليتر  حجم ماده صاف شده بر حسب ميلي  
  ليتر  حجم كلروفرم مورد استفاده در استخراج برحسب ميلي= 125

  
 
  :نتايج-٣

 ديسف  پنيرهاي از نمونه۴۸ تعداد در اين مطالعه       
مربوط به ( اي عرضه شده در شهر تهران كارخانه

) دهای متفاوتيخ توليبا تار کارخانجات مختلف و
 های  مقدار آفلاتوكسينو بصورت تصادفی انتخاب شده

B1, B2, G1, G2و  M1 روش كروماتوگرافي لايه با 
نتايج بدست  .رار گرفتابی قيمورد ارز (TLC)نازك 

 نشان داده شده ۱آمده از اين مطالعه در جدول شماره 
 نمونه ٤٨بر اساس اطلاعات موجود از ميان تعداد . است
% ٧٠ سنتي كارخانه اي مورد آزمايش حدود دي سفپنير

. بودند M1 داراي آلودگي به آفلاتوكسين ها نمونه
ره هاي مختلف پنير در طي دو محدوده آلودگي نمونه

شش ماهه مطالعه به ترتيب در طي ماههاي دي، بهمن، 
-٧٢٠، ١٥٩-٧٤٧اسفند، فروردين، ارديبهشت و خرداد، 

 ١٧٦-٤٩٥ و ٢١٨-٦٢٧، ٢٣٢-٧٦١، ١٨٥-١٠٤٧، ١٩٧
هيچ كدام از نمونه ها به . بودنانوگرم در هر كيلوگرم 

  . آلوده نبودندG2وG1,B2, B1  هایآفلاتوكسين
 در نمونه هاي پنير M1كسين ميانگين آلودگي به آفلاتو

در طي مدت شش ماه و بين ماههاي مختلف به صورت 
 ولي در مقايسه ،) <٠٥/٠P(جداگانه معني دار نبود 

ميانگين نمونه هاي اخذ شده طي دو فصل سال يعني 
 به ،بودفصل زمستان و بهار، اين اختلاف معني دار 

ع عبارت ديگر ميانگين آلودگي آفلاتوكسين پنيرهاي جم
آوري شده در طي فصل زمستان به صورت معني داري 
از ميانگين آلودگي آفلاتوكسين نمونه هاي جمع آوري 

هاي  نمونه  درصد٧٥تقريباً . بودبالاتر  شده در فصل بهار
 M1 داراي ميزان آفلاتوكسين M1آلوده به آفلاتوكسين 

 كه توسط ng/kg٢٥٠بالاتري در مقايسه با حد مجاز 
ه ياز جمله کشورهای اتحاد (دنيابرخي كشورهاي 

ن ي ضمنا در ا،پذيرفته شده است، بودند] ٢[ )يياروپا
ها دارای آلودگی به  چکدام از نمونهيبررسی ه

 .    نبودند۲B1, B2, G1, Gنهای يفلاتوکسآ

  
  :ریيجه گيبحث ونت-٤
از آنجائي كه آلودگي شير و فرآورده هاي آن به   

 و سلامت مصرف  مي تواند بهداشتM1آفلاتوكسين 
كنندگان، خصوصاً افراد حساس نظير اطفال و 
سالخوردگان را به خطر بياندازد، مطالعات متعددي در 
مورد تعيين وجود و تعيين ميزان آلودگي آفلاتوكسين 
 شير و فرآورده هاي آن در سرتاسر دنيا انجام شده و 

نتايج حاصل از چنين مطالعاتي بيانگر اين . مي شود
ت كه در بعضي از موارد درصد شيوع و واقعيت اس

غلظت آلودگي بالا بوده و مي تواند خطرساز باشد ولي 
در بعضي از موارد بررسي اين پارامترها پائين تر از 

 ۲باشد كه به اين موارد در جدول شماره  حدود مجاز مي
  .اشاره گرديده است

با عنايت به مطالعات قبلي صورت گرفته در ايران كه 
آيد كه مقايسه نتايج  ده محدود بوده، به نظر ميفوق العا

بدست آمده در اين مطالعه با مطالعه صورت گرفته 
توسط پروانه و همكاران بيانگر اين واقعيت است كه 
درصد شيوع و ميزان آلودگي به ميزان قابل توجهي 

Archive of SID

www.SID.ir [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
25

-0
1-

10
 ]

 

                               4 / 8

https://fsct.modares.ac.ir/article-7-10318-en.html


 ...                                   مطالعه آلودگي آفلاتوكسين پنيرهاي سقيد ابوالفضل كامكار                                   

  ٧٥

لازم به ذكر است كه بر . تر از گذشته مي باشد پائين
 درصد ٥/٩٧ان، اساس گزارش پروانه و همكار

، داراي آلودگي آفلاتوكسيني برسیهاي پنير مورد  نمونه
 بوده و در آزمايش مقداري نيز M1به آفلاتوكسين 

 نانوگرم در ٢٥٠٠٠٠ تا ١٠٠٠٠محدوده آلودگي بين 
  .] ٤[ كيلوگرم گزارش گرديد

معمولاً اختلافاتي كه در ارائه نتايج توسط محققين 
د مي تواند دلايل كشورهاي مختلف مشاهده مي گرد

متعددي داشته باشد كه از جمله آنها مي توان به نحوة 
ساخت پنير، ميزان آلودگي شيرهاي مورد استفاده براي 
تهيه پنير، شرايط موجود در طي دوران رسيدن پنير و 

هاي پنير اشاره  روش مورد استفاده جهت آناليز نمونه
  .]۵و۶و۷و۸ [  نمود

 M1زان آفلاتوكسين علاوه بر موارد ذكر شده مي
شيرهاي توليد شده در نقاط مختلف تحت تأثير عواملي 

به عنوان . نظير شرايط جغرافيايي و فصلي قرار مي گيرد
مثال، مشاهده شده است كه درصد و ميزان آلودگي در 
فصل تابستان در مقايسه با فصل زمستان به صورت 

يان ضمناً همانگونه كه ب. ] ٦[داري پائين تر است  معني
گرديد خود تكنيك هاي مورد استفاده جهت آناليز سم 
در روي نتايج مي تواند تأثيرگذار باشد، امروزه روشهاي 
متعددي براي اين منظور استفاده مي شود كه از جمله 

ترين آنها روشهاي كروماتوگرافي لايه نازك  معروف
(TLC) كروماتوگرافي مايع با كارائي بالا ،(HPLC) و 

لازم به ذكر است كه هر كدام از   مي باشدروش الايزا
روشهاي مذكور داراي معايب و محاسني براي خودشان 
       مي باشند كه از پرداختن به آن خودداري مي شود 

  .] ۹و۱۰و۱۱و۱۲[
به طور كلي با توجه به نتايج بدست آمده مي توان نتيجه 

لودگي گرفت كه مصرف فرآورده هاي شيري كه داراي آ
آفلاتوكسيني بالاتر از حد مجاز هستند، مي تواند به طور 
بالقوه براي مصرف كنندگان خطرساز باشند، لذا بايستي 
به فكر چاره و كنترل آلودگي در شير و فرآورده هاي آن 

ترين راههاي كنترل  از جمله مؤثرترين و مهم. بود

 هاي آن، توليد شير سالم، كه يا آلودگي شير و فرآورده
 و يا ميزان آفلاتوكسين آن پائين M1فاقد آفلاتوكسين 

 در M1با توجه به اينكه ظهور آفلاتوكسين . باشد، است
 از طريق B1شير، نتيجه مستقيم مصرف آفلاتوكسين 

مواد خوراكي توسط دامهاي توليد كننده شير است، 
بنابراين مي توان نتيجه گرفت كه كنترل آلودگي مواد 

ي با دادن غذاي سالم و فاقد مصرفي دامهاي شير
آلودگي، مي تواند ما را در توليد شيرهاي فاقد سم و يا 
. شيرهايي كه داراي حداقل آلودگي هستند ياري نمايد

ولي بايد توجه داشت كه انجام اين كار و در واقع كنترل 
آلودگي غذايي دام به دلايل وجود شرايط آب و هوايي 

 حرارت مشكل متفاوت نظير رطوبت نسبي و درجه
از جمله عوامل ديگري كه ميزان آلودگي خوراك . است

دامي را تحت تأثير قرار مي دهد ميزان رطوبت خاك و 
صدماتي است كه از ناحيه آنها به علوفه و غذاي دام 

بر اساس مطالعات انجام شده بيشترين . وارد مي شود
آفلاتوكسين در دورة بعد از به آلودگي علوفه ميزان 

 به دليل رشد قارچ ها، مخصوصاً قارچ هايي از برداشت
  .خانوادة آسپرژيلوس صورت مي گيرد

آنچه كه از مجموع مطالب ذكر شده مي توان برداشت 
نمود اين است كه مواد غذايي مورد مصرف دامها 

آلودگي هاي نظر بايستي از ) مخصوصاً دامهاي شيري(
  مورد بررسي) B1بخصوص آفلاتوكسين (آفلاتوكسيني 

قرار گرفته و در صورت آلوده بودن از گردونه مصرف 
ضمناً شرايط نگهداري اين دسته از مواد . خارج گردد

خوراكي بايستي از نظر وجود عوامل مستعد كننده، كاملاً 
تحت كنترل باشد و بالاخره برنامه بررسي آلودگي 
آفلاتوكسيني مواد غذايي مورد مصرف دامها، شير و 

به صورت منظم و مرتب به مورد فرآورده هاي شيري 
اجرا گذاشته شده و درصورتي كه ميزان آن آلودگي بالا 
باشد جلوي مصرف آنها توسط افراد خصوصاً افراد 

  . بيمار، اطفال و سالخوردگان گرفته شود
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 :ر و تشکر يتقد
بانی حوزه معاونت پژوهشی دانشگاه ين مطالعه با پشتي ا

دانم از کمکهای يخود مفه يوظ.تهران انجام گرفته است 

مالی حوزه محترم معاونت پژوهشی دانشگاه تهران و 
معاونت پژوهشی دانشکده دامپژشکی دانشکده دانشگاه 

 . تهران سپاسگزاری کند

  
در طي ماههاي  د شدهيتول کارخانه ای ديسف هاي پنير در نمونه )M1 )ng/kg ميانگين و انحراف معيار آفلاتوكسين -۱دول شماره ج

  ١٣٨٢-٨٣تلف سال مخ
  

  عيارم
  اهم

  نحراف معيارا  ينيممم  ماگزيمم  ميانگين  مثبت  منفي  )كل(عداد نمونه ت

  ٣/٢٩٧  ٤٤٧  ٧٤٧  ٨٧/٣٩٠  ٦  ٢  ٨  يد
  ٢/٢٨٢  ١٩٧  ٧٢٠  ١٢/٤٩٦  ٧  ١  ٨  همنب
  ٣/٣٠٠  ٢٣٣  ١٠٤٧  ٥/٥٥٣  ٨  ٠  ٨  سفندا
  ١٢/٢٨٣  ٢٣٢  ٧٦١  ١٢/٢٧٨  ٥  ٣  ٨  روردينف
  ٨/٢٤٧  ٢١٨  ٦٢٧  ٢٥/٢٥٨  ٥  ٣  ٨  رديبهشتا

  ٣/١٦٦  ١٧٦  ٤٩٥  ٨٧/٢١٣  ٦  ٢  ٨  ردادخ
  
 
فلاتوكسين آهاي آن به  تحقيقات انجام شده در برخي كشورها جهت تعيين ميزان آلودگي شير و فرآورده جينتا اي از گوشه -۲دول شماره ج

M1  
  

  مرجع  ng/kgمقادير   برحسب درصد فراواني  تعداد نمونه  سال انتشار  كشور  وع محصولن
  ديسف نيرپ
  ۱نير تولوم و اتلوپ
  ديسف نيرپ

  ديسف پنير
  ديسف پنير

  ۲پنير سفيد و پنير تولوم
  ديسف نيرپ

  ديسف پنير
  ديسف پنير

  ديسف نيرپ
  شير پاستوريزه

  ديسف نيرپ
  ديسف نيرپ
  ديسف نيرپ

  ديسف پنير
  استم
  

  ركيهت
  تركيه
  آلمان

  آمريكا
  ايتاليا
  تركيه
  ژاپن
  ايتاليا
  تركيه
  ايتاليا
  يونان
  ايتاليا

  يهترك
  تركيه
  تركيه
  پرتغال

  

١٩٧٣  
١٩٧٤  
١٩٧٧  
١٩٨٦  
١٩٨٨  
١٩٨٩  
١٩٩٣  
١٩٩٤  
١٩٩٥  
١٩٩٦  
١٩٩٧  
١٩٩٨  
٢٠٠١  
٢٠٠١  
٢٠٠٤  
٢٠٠٤  

١٠٢  
٧١  

١٣٦  
١١٨  
٦٦  
٥  

٣٧  
٢٠٠  

٨  
٥٠  
٨١  

١١٤  
٥٧  

١١٠  
٤٠٠  
٩٦  

  يافت نشد
  يافت نشد

٦٩  
٨/٦  
٢/١٨  

  يافت نشد
  يافت نشد

٩  
١٠٠  

٨  
٨٩  
٨٠  
٢٨/١٢  
٨/٩١  

٧٥/٨١  
١٨  

-  
-  

< limits  
١٠٠-١٠٠٠  
٢٨٠-١٣٠٠  

-  
-  

٣٥-١٩٠  
٦/٧٦- ٣/١٦٢  

٥٠-١٠٠  
١-١٧٧  
٢١-٤٩٦  
٢٥٠ >  

١٠-٢٠٠٠  
٢٥٠ >  
١٩-٩٨  

۱۳  
۱۴  
۱۵  
۱۶  
۱۷  
۱۸  
۱۹  
۲۰  
۲۱  
۲۲  
۲۳  
۲۴  
۲۵  
۲۶  
۲۷  

White and tulum cheese.۱  
٢.Otlu and white cheese 
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