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 الملخص
 Pencilliumو   Aspergillusل والتعرف على بعض الفطريات التابعة لجنس استهدفت هذه الدراسة الاولية تقدير محتوى الرطوبة وعز 

مستوردة( المسوقة بمنطقة طرابلس  وضواحيها, ليبيا. العينات تم اختيارها  9محلية و 10( عينة  من الزبيب )19المصاحبة في تسعة عشرة )
عينات ير السم الفطري الاوكراتوكسين )أ( المحتمل تواجده بالاسواق متفرقة بالمدينة. تضمنت الدراسة الكشف عن وتقد عشوائيا من عدة

ت المحلية ) المختارة باستخدام تقنية انزيم الربط المناعي. اشارت النتائج بان العينات المستوردة قد سجلت ادنى محتوى من الرطوبة مقارنة بالعينا
 %.18وى الرطوبة بهما اعلى من % على الترتيب(. عيننتين من الزبيب المحلي كان محت20.51% و  9.30

عزلة من جميع العينات. وبناء على الخصائص المورفولوجية والمزرعية فقد تم التعرف  76أما فيما يتعلق بالفطريات المعزولة فقد تم الحصول على 
  .Pencilliumانواع كانت تابعة لجنس    3بينما  Aspergillusانواع تابعة لجنس  4على 

عينات من الزبيب  10نانوغرام/غرام(, فقد اشارت النتائج ان 1.25د الادنى من الكشف )اعلى من الاليزا دات الح باستخدام  تقنية
ستثناء عينتين من نانوغرام/غرام.با 3.10% ( من اجمالي العينات احتوت على السم الفطري الا وكراتوكسين )أ( بمتوسط تركيز 26.35)

الخاصّة   2013-683واصفة اللّيبيّة رقم %, فان نتائج هذه الدراسة كانت متوافقة مع الم18ى من الزبيب المحلي دات محتوى رطوبة اعل
 .1981-67بالحدود القصوى للسّموم الفطريةّ في الأغذية والأعلاف وكذلك مطابقة للمواصفة القياسّية لهيئة دستور الاغذية للزبيب رقم 

 .Aspergillus spp  - Penicillium spp  بط المناعيّ تقنية أنزيم الرّ  - بيبالزّ  – الأوكراتوكسين)أ( :لمفتاحيةالكلماتا
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 ةمدقالم. 1
والتي تمت  Vitis vinifera L صخصائمن الاصناف التي تتوافق مع  فز من العنب السليم المجفّ منتج يجهّ  بيبالزّ 

ة ف بمكونات اختياريّ غلّ قد ي  و  للتسويق قابل   في شكل  المباشر  كمن اجل الاستهلابطريقة ملائمة  معالجتها أو تجهيزها
 يمكن إزالة البذور منه ميكانيكيا   و القلنسوةو من الشوائب منزوع العنق  ا  يلابيب خدون ذلك ويكون الزّ من مناسبة أو 

 ذاتنب الع نواعبيب من أويختار الزّ  ألصحيحضج على الوجه ة النّ ناب تامّ ز من أعومجهّ  ألبذورالمحتوية على  بة للأنواعبالنسّ 
الأبيض بأنواعه المختلفة من أفضل أنواع العنب  بنعال د  ع  وي    ألبذوردون من المتماسك  بّ واللّ  ي المرتفعكر السّ  المحتوي

أو  ةبطرق خاصّ  مس أو في الظلّ ف العنب في الشّ ويجفّ  ألمرغوبةقيقة ونكهته بقشرته الرّ  لكونه يمتاز ألزبيبالحة لصنع الصّ 
 .(67 -1981,مواصفات الدستور الغذائي للزبيب) ةخاصّ فات باستخدام مجفّ 

ها ئلاحتوا ةلسلة الغذائيّ ت خلال السّ بيب بالفطرياّ مثل الزّ  ,ةث الفواكه الجافّ ة تلوّ انيّ كمراسات إدت العديد من الدّ أكّ  
 استهلاك و ((Hakobyan et al., 2017 ةإمكانية إنتاج سموم فطريّ  اليوبالتّ  ,ترياّ كّ طوبة والسّ ة من الر  الينسبة ع على
العالم تفيد كثيرة من   أماكنهناك تقارير عديدة في  و ,ناو ة الإنسان والحيعلى صحّ  ا  خطر شكل ية ذائيّ المنتجات الغ هذه
ة وقد موم الفطريّ ض الإنسان للسّ الواسع لتعرّ  الانتشارعلى  بتركيزات مختلفة وهذا يدلّ  )أ( وكراتوكسينلأم لمّ هناك تسّ  بأنّ 
 .(Heshmati et al., 2017) ةفواكه الجافّ في العديد من ال مّ هذا السّ  ر تركيزاتديتقن أمك

ة صيغته الجزيئيّ  (403.8) منخفض وزن جزيئيّ  يذ سامّ  أيض ثانويّ  منتجعبارة عن  الأوكراتوكسين )أ( الفطريّ  مّ السّ  
(6O 8H1 20C)169انصهاره  ودرجة ,انسبيّ  حرارياّ  ة, ثابتºالكلوروفورم :مثل ,ةضويّ ات العالمذيب, يذوب في م, 

ينتج  .(Malir et al., 2016)وبان في الماء وقليل الذّ  ,ة المخففةالمائيّ  تل البيكربونايلاوبان في محوقابل للذّ  ,والميثانول
 وفطرة, A. ochraceus  A. carbonarius :أهمها ,مختلفة ا  تي تشمل أنواعوالّ  Aspergillus ت جنسمن قبل فطرياّ 

A. niger   ّنسجت فطرياّ  و ةفي المناطق الحار Penicillium,  ّمثل ,عديدة ا  تي تشمل أنواعوال: P. verrucosum, 

P. viridicatum والفواكه الجافة ,لحبوب ومنتجاتهال ةسيئثات الرّ ت من الملوّ هذه الفطرياّ  د  ع  , وت   في المناطق الباردة, 
 .(Pitt et al., 2013) والقهوة ,والتوابل

 لعراقبا بيب في أسواق محافظة بابلزّ لينات من اتي تشمل عّ ة والّ يّ ت المصاحبة لبعض الأغذية المحلّ عن عزل الفطرياّ  راسةفي د
 %40وبنسبة  Penicilliumت جنس فطرياّ  و %66.6وبنسبة  Aspergillus niger ث بالفطرلوّ نت التّ بيّ 

% من 100 أنّ ونان يلاف في بيب المجفّ ينة من الزّ عّ  26لعدد  دراسةال تأوضح ك م ا  (.2015)العبودي وآخرون 
 69.23ينة )عّ  18 نّ أو  جرام/نانوجرام 100 - 0.8تركيز  ىوبمد الأوكراتوكسين )أ( يّ الفطر  مّ السّ  ىينات تحتوي علالعّ 

  .(Kollia et al., 2014) جرام/جرامنانو  10من  ىعلأتركيز  على%( تحتوي 
وتقدير  Penicilliumو  Aspergillus جنس من المصاحبة تلفطرياّ اف يتعرّ  ل وعز  لىإة وليّ الأ راسةالدّ  هذهتهدف 

 .بمنطقة طرابلس وضواحيهاة يّ في الأسواق المحلّ  رالمتوفّ  بيبينات الزّ في عّ  الأوكراتوكسين )أ( الفطريّ  مّ وتركيز السّ  ةبطو الر  
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المواد وطرق العمل .2

 يناتتجميع العّ . 1.2
 ةليبيّ  ةيّ لّ مح ينةعّ  19ن من تتكوّ  ف,المجفّ  بيبينة من الزّ عّ  38 عدد على اشتملتراسة هذه الدّ  نات المستخدمة فييالعّ  
ة وصالحة يّ متداولة في الأسواق المحلّ  (ة المنشأتركيّ عينات  10 و ةيّ إيرانعينات  9) ينة مستوردةعّ  19وعدد  ,نشأالم

 ة.لاحيّ لصّ واحسب تاريخ الإنتاج  البشريّ  للاستهلاك
 من بدايةفي الفترة  ضواحيها س وطرابل ةة بمنطقيّ ر في الأسواق المحلّ المتوفّ  فالمجفّ بيب الزّ من  ا  ينات عشوائيّ لعّ هذه اجمعت 
ياس ينات في أكوحفظت العّ  ,ينةجرام تقريبا لكل عّ  250 قل عنيوبوزن لا  2016إلى أبريل  2015 أكتوبر

 .مهااستخداحين  لثلاجة إلىابلاستيكية على درجة حرارة 

 الفطريت علىالعزل والتعرف . 2.2

 ينةعّ  19 لعدد (Direct Plate Method)لقيح المباشر ف بطريقة التّ فّ المج بيبينات الزّ ت المصاحبة لعّ ع زلت الفطرياّ 
باستخدام محلول  ا  طحيّ س متقّ ع   عينة 38عدد  ليّ اجمإمن  ا  عشوائيّ  ختيرتا  ( ينات مستوردةعّ  9ة و يّ ينات محلّ عّ  10)

ا على ورق جفيف بوضعهيتبعه التّ  تينرّ م مالمعقّ  ربالماء المقطّ  تسلغ  ثم   لمدة دقيقتين %2 بتركيز وديومهيبوكلوريد الصّ 
 والدي يحتوي علي (PDA) دكستروز البطاطس أجاري طباق بتري تحوي الوسط المغذّ أ علىمباشرة  اتلقيحهو  شيحالترّ 

 عينةلكل  ينمكرر  دبعد  كل طبق وفي حبوب 7 إلى 4 ذلك بزراعةو و بكتيري الكلوروامفينيكول لمنع أي نمالمضاد الحيوي 
قل ة النّ جريت عمليّ ا   يمو الفطر يتداخل النّ  وقبل أنّ  أيام  9- 4 لمدة تتراوح من مº25 رةعند درجة حراباق طضنت الأح  و 

في ظروف معقمة إلى أطباق ل عز إبر الت باستخدام لفطرياّ ت انقل ة حيثظهر بصورة مستقلّ ت ةفطريّ  مستعمرةمن كل 
وصولا   مأياّ   7لمدة م25º  ضنت على درجة حرارةوح  ( AME( خلاصة الشعير أجار الوسط الغذائيّ على  جديدة تحتوي

 .(Hakobyan et al., 2017; Malir et al., 2016) ةمزارع نقيّ إلى 
ستخدام با ,يقالدقّ  المجهريّ  و اهريّ كل الظّ لشّ كيبية واراسة الخصائص التّر دمن خلال  تص وتعريف الفطرياّ فح تمّ       

وساط بتنميتها على الأ تة للفطرياّ ة واللاجنسيّ ة الجنسيّ كاثريّ والوحدات التّ  الهيفيّ  كلشّ لف على اعرّ التّ و  وئيّ المجهر الضّ 
 .هاتعريف و هاصفالمعتمدة في و  رقة حسب الطّ صة المتخصّ بالمراجع العلميّ  عريفح التّ يبمفات والاستعانة ة,التفريقيّ 

(Samson et al., 2010; Pitt & Hocking, 2009; Ellis et al., 2007; Pitt 1979; Raper & 

Fennell, 1965; Moubasher, 1993).  
 اليةوفقا للمعادلة الت (2015)العبودي وآخرون  للفطريات المعزولة أو الظهور التواجدتم حساب نسبة من و 
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 طوبةتقدير الر  . 3.2
 10-5لوزن معلوم من العينة ) (ةوردتسينات معّ  9ة و يّ ينات محلّ عّ  10) ا  ختيرت عشوائيّ ا  ينة عّ  19طوبة لعدد الر   ترّ قد

 Lokhande&   حين ثبات الوزن إلىساعة و  7 - 4ة لمدّ  مº2±مº105باستخدام الفرن عند درجة حرارة  (جرام

Sahoo, 2016)). 
 
 
 

 

 الأوكراتوكسين )أ( يّ فطر ال مّ وتقدير السّ  استخلاص. 4.2
حسب  (ELISA) بط المناعيّ نزيم الرّ أباستخدام تقنية   )أ(ينسالأوكراتوك الفطريّ  مّ السّ  تمد طريقة استخلاص وتقديرتع 

 Rida Screen)باستخدام R-Biopharam AG, Germany عةكة المصنّ ريقة الموصي بها من قبل الشرّ الطّ 

OchratoxinA30/15 kit)  
بمعامل مركز الرقابة  تقديرالو  ,جامعة طرابلس راعةة الزّ يّ كلّ بية ذعامل قسم علوم وتقنية الأغبم الاستخلاصعملية  تي  ر  ج  ا  
 فضي, ا  ينةمن العّ  اتجرام 5وذلك بأخذ  ,بيبينة من الزّ عّ  38لعدد  ليبيا  طرابلسب ية والأدويةذغالأ ىالتفتيش علو 
 15از لمدة جهاز هزّ  لىإونقلت  pH 8.1 عند 0.13M ينية بتركيزمل من كربونات الصوديوم الهيدروج 100 هايإل

  (.Whatman No. 1) حشيورق تر  باستخدامشيح ة الترّ عمليّ  جريتا  بعد ذلك  ,ةينلتجانس العّ دقيقة 
وصي ريقة المالطّ جربة حسب ستكملت التّ صة للكشف وا  وب المخصّ ثقّ لافي  تنق  وح   ميكرو ليتر 50شح حجم من الرّ  خذ  ا  

 يف الضوئيّ دام جهاز الطّ باستخ نانومتر 450 قياس نسبة الامتصاص عند طول موجيّ  تمّ و  ,عةركة المصنّ قبل الشّ ا من به
على منحنى المعايرة  ينة بعد الحصولوالعّ  , وذلك بقراءة نسبة الامتصاص للمحلول القياسيّ بط المناعيّ نزيم الرّ أ بتقنية الخاصّ 

 تم ّ  ومن ,(جرامكيلو  /جرامنانو  1800, 900, 300, 100, 50, 0) الفطريّ  مّ لسّ ة لمختلف ةباستخدام تراكيز عياريّ 
 .الأوكراتوكسين )أ( الفطريّ  مّ تركيز السّ  باحس

 

 . تصميم التجربة والتحليل الاحصائي5.2
 ,Statistical Analysis System (SAS يل الاحصائيباستخدام برنامج التحل حللت بيانات التجربة إحصائيا

 .(Snedecor and Cochran, 1980) في مجاميع tوفقا لاختبار  (2002
 

 ةشقالنتائج والمنا. 3
ينات تامة زة من عّ ا مجهّ ظهرت نتائج الكشف أنّ وأ   ,ة في هذه الدراسةبيب المستخدمينات الزّ لعّ  جري الكشف الظاهريّ ا  

ومن  ,باتية الغريبةوالمواد النّ  ,والأعناق ,وائبالشّ  منة يلاون والقوام وخ من اللّ حيح حسب ما تبيّن الصّ  على الوجهضج النّ 
 في الحجم. ةومتجانس ,أي رائحة كريهة
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 10) ينةعّ  19 لعدد Penicillium و  Aspergillus ت المصاحبة من جنسف للفطرياّ أوضحت نتائج العزل و التعرّ 
بيب المتوفر في راسة من الزّ الدّ  هذه ستخدمة فيينات الممن العّ  ا  ختيرت عشوائيّ ا   (ةمستورد يناتعّ  9و  ةيّ محلّ ينات عّ 

 يةفطرّ  أنواع 7من  تالعزلا هذه ليّ اجمإتكون ي  و عزلة  76عدد  علىالحصول واحيها ضو ة بمنطقة طرابلس يّ الأسواق المحلّ 
بنسبة  Penicilliumتابعة لجنس  أنواع ثلاثة و ,%76.68 تواجدنسبة وب Aspergillus نسلجتتبع  أنواع 4:هممن
 وبنسبة A. niger للفطر Aspergillus ت المعزولة من جنسللفطرياّ  تواجدنسبة ى علأكانت و  ,%23.32 داجتو 

  ,ا% لكل منهم6.66بنسبة  A. ochraceus و A. terreus ينقل نسبة تواجد سجلت كانت للفطر أو  43.36%
قل أ% و 10وبنسبة  P. chrysogenum للفطر Penicillium سجنمن  تتواجد للفطرياّ نسبة  ىعلألك كانت ذك

   منهماكل % ل6.66 ةوبنسب P. waksmanii و  P. megasporum ينسجلت كانت للفطر  تواجدنسبة 
 .(1)جدول 

 .ة التواجد او الظهورالمحلي والمستورد ونسب الفطرية المعزولة من عينات الزبيب( الأنواع 1) جدول
 %نسبة التواجد او الظهور  الفطري النوع ت
1 Aspergillus niger  van Tieghem 43.36 

2 A. carbonarius (Bainier) Thom 20 

3 A. ochraceus Wilhelm 6.66 

4 A. terreus Thom 6.66 

5 Penicillium chrysogenum Thom 10 

6 P. megasporum Orpurt and Fennell 6.66 

7 P. waksmanii Zaleski 6.66 

 % 100 المجموع

 

ت المصاحبة طرياّ فلمعرفة  ا أهدافهاحول العالم والتي كان من ضمن  الأخرىراسات سة تتفق مع بعض الدّ ار الدّ  هذهنتائج 
 هذهعزلها في   تمّ الأنواع التّي  هذهبعض  أنّ  ذكرتبيب والتي ينات الزّ لعّ   Penicilliumو   Aspergillus من جنس

 ةدراس تاستنتج ,الأوكراتوكسين )أ( طريّ فم الللسّ  إنتاجها لمحتملبيب واة المصاحبة للزّ الأنواع الفطريّ  همّ أراسة هي من الدّ 
 .Aهي  السائدةن الأنواع الفطرية جمعت من مناطق مختلفة في تونس بأ ينات من العنبوالمصاحبة لعّ  امةسّ ت العن الفطرياّ 

niger  و   A. carbonarius  ت ن الفطرياّ % م97% و 3 أنّ  دوأكّ , اليعلى التو % 22% و 75 تواجد وبنسبة
لتواجد دراسة  خلالمن أوضح كما   .(Lasram et al., 2012) )أ( الأوكراتوكسين الفطريّ  مّ للسّ  المعزولة منتجة

بيب الزّ  إنتاجة ومصانع العامّ  قالأسواينة جمعت من عّ  87لعدد  الأوكراتوكسين )أ( الفطريّ  مّ للسّ إنتاجها  المحتمل تالفطرياّ 
 عالأنوا  أنو  ,% 48وبنسبة تواجد   Aspergillusت جنس   فطرياّ  هاأهمّ ة فطريّ  أجناس 5تتبع  ا  نوع 27عزل  الجاف
 اليالتوّ  على %59% و 73 تواجد بنسب و A. carbonarius  و  A. niger ائدة هي ة السّ يّ الفطر 

Hakobyan, 2015)(.  ا  ائيّ عشو جمعت  ازجمن العنب الطّ  ينةعّ  81لعدد  نفسها الدراسة فيالباحث  دكّ ك ألكذ 
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بيب في الزّ  تتواجد الفطرياّ  ةإمكانيّ  اليتّ وبال تبالفطرياّ  والحصاد ضجالعنب في الحقل خلال مرحلة النّ  ة تلوثإمكانيّ 
 و    A. niger أهمها  Aspergillusأنواع تتبع جنس  8ة منهم أجناس فطريّ  5تتبع  ا  نوع 19 حيث تم عزل المجفف

A. carbonarius والمستورد  بيب الجاف المحليّ ينة من الزّ عّ  167ت المصاحبة لعدد رياّ الفطعن  ةدراس تدكّ ألك ذك
 الفطريّ  مّ للسّ ة ومنتجة سامّ  تعزلا 6 امن ضمنه A. niger عزلة من النوع   15منهم  فطرا   75 عزلهم لعدد ايفي أرمين

 الأوكراتوكسين الفطريّ  مّ للسّ ة ومنتجة عزلة سامّ  20منهم  A. carbonarius النوععزلة من  30 و )أ( الأوكراتوكسين
 الفطريّ  مّ منتجة للسّ  ىخر أت عزلا لىإية بالإضافة مّ ضعيفة السّ A. ochraceus ع عزلات من النوّ  3 و (أ)

 ا  ختيرت عشوائيّ ا  ينة عّ  19د طوبة لعدلك أظهرت نتائج تقدير الر  ذك  . (Hakobyan et al., 2017)الأفلاتوكسين
% 20.51 - 9.80 يتراوح ما بينة يّ بيب المحلّ ينات الزّ طوبة لعّ الر   ىمد ( أنّ ةمستورد اتينعّ  9ة و يّ ينات محلّ عّ  10)

ط رطوبة % وبمتوسّ 13.40 - 9.30بيب المستوردة ينات الزّ طوبة لعّ الرّ  ى% وكان مد14.71وبمتوسط رطوبة 
   ,(2 )جدول بيب المحليّ في الزّ  تلجّ رطوبة س   ىعلأبيب المستورد و في الزّ  لتجّ س   قل رطوبةأ نّ أو  لتواليا ى% عل11.13

طوبة تجاوزت الحدود المسموح ة المستخدمة لتقدير الر  يّ ينات المحلّ عّ ل%( من ا28ينة )عّ  2عدد  كذلك أوضحت النتائج أنّ 
لا  ن  بألتي تفيد وا (67 -1981,الغذائي للزبيب)مواصفات الدستور مواصفات الدستور الغذائي للزبيب بها حسب 

إنتاج تركيزات  ليات وبالتّ ياّ ر بيب تعمل على إتاحة وسط ملائم لنمو الفططوبة في الزّ ارتفاع الر   لأنّ  ,%18 طوبةتتجاوز الر  
 ىعلأ إلى أن وتجدر الإشارة هنا .(Hakobyan et al., 2017) ارة للإنسان والحيوانة الضّ موم الفطريّ ة من السّ يلاع

 3.52وبمتوسط تركيز  5.72طوبة وهو المرتفعة الر   لمحليّ بيب اينات الزّ  عّ راسة سجل فيفي هذه الدّ   الفطريّ  مّ تركيز للسّ 
بيب ينات الزّ طوبة في عّ لر  لبيانات اأوضحت نتائج التّحليل الإحصائيّ و  المستورديب بينات الزّ مقارنة برطوبة عّ  جرام/مار نانوج
وربما يرجع  ةعنويّ عالية المفروق  دو وج  على يدلّ  امم 0.010 كانت  (P-value)قيمة مستوى المعنوية  أنّ  والمستورد المحليّ 

                                                      . .(Lokhande and Saho, 2016). التجفيف هذا إلى اختلاف طرق

                                         

 والمستورد. يّ بيب المحلينات الزّ طوبة في عّ ط الر  ( مدى ومتوسّ 2) دولج
 ط %المتوسّ  المدى )%( يناتعدد العّ  العينة

 1.10   ±14.71 20.51 – 09.8 10 محليّ زبيب 
 .11 ± 130.51 013.4 -9.30 9 مستوردزبيب 

 2.912 20.51 - 09.3 19 ليّ االإجم

 10في عدد  ين )أ(الأوكراتوكسبيب مختلفة المصدر وجود ينة من الزّ عّ  38راسة لعدد كذلك أوضحت نتائج هذه الدّ 
ط وبمتوسّ  ,جرامنانوجرام/ 5.72 - 2.50ما بين  بتركيز يتراوحو  ألمستخدمةينات العّ  اليّ جمإ( من %526.3ينات )عّ 

 أوضحتينات صدر العّ جرام ومن خلال منانوجرام/ 1.25من  جرام عند معدل كشف أعلىنانوجرام/ 3.10تركيز 
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جرام /جرامنانو  5.72-2.54 بتركيز يتراوح منالأوكراتوكسين )أ( وي على تحت يناتعّ  6 أنّ  ينة محليّ عّ   19تائج لعددالنّ 
 الأوكراتوكسين )أ(ينات تحتوي على عّ  4 ينة أوضحت أنّ عّ  19جرام والمستوردة لعدد نانوجرام/ 3.51تركيز ط وبمتوسّ 

 (.3)جدول جرام /نانوجرام 82.6ط تركيز وبمتوسّ  جرام /جرامنانو  3.14 - 2.50 بتركيز يتراوح ما بين

 .والمستورد بيب المحليّ الزّ ينات عّ في  الأوكراتوكسين )أ( الفطريّ   مّ ط تركيز السّ مدى ومتوسّ  (3) جدول
 (جرام/وجرامننا) طالمتوسّ  (جراموجرام/نان) المدى مّ لسّ الموجبة لينات عدد العّ  يناتعدد الع العينةنوع 

  0.49 ± 3.51 5.72 - 2.54 %(31.57) 6 19 محليّ 
 2.68 ± 0.15 3.14 - 2.50 %(21.05) 4 19 در مستو 
 10 .3 5.72 - 2.50 %(26.35)10  38 ليّ االإجم

 

بيب في الزّ  )أ( الأوكراتوكسين الفطريّ  مّ عن وجود السّ  حول العالم الأخرىراسات فق مع بعض الدّ راسة تتّ الدّ  هذهنتائج 
 أنّ  2012ة جمعت خلال العام ينيّ الأسواق الصّ بيب في من الزّ  ينةعّ  56لعدد  ةالعلميّ  راسةدّ الأوضحت  ف حيثالمجفّ 
جرام وبمتوسط /نانو جرام 12.83 -0.07 بتركيز يتراوح ما بين  الأوكراتوكسين )أ(على  تحتوي (%58.9) ينةعّ  33

بيب الزّ من ينة عّ  40عدد ل فورنيايلاية كفي ولا ةسادر أوضحت  (Zhang et al., 2014). جرام/نانوجرام 0.99تركيز 
 11.40 - 0.60 ما بينز يتراوح وبتركي الفطريّ  مّ السّ  ىينات تحتوي عل%( من العّ 92.5ينة )عّ  37 أنّ ف المجفّ 

 - 2009 في بيب جمعتينة من الزّ عّ  40لعدد  خرىأ وفي دراسة .(Palumbo et al., 2011) جرام/نانوجرام
جرام /نانوجرام 2.99وبأعلى تركيز  الأوكراتوكسين )أ(ى ينات تحتوي علعّ  4 أوضحت أنّ ة من الأسواق الإيرانيّ  2011

(Feizy et al., 2012).  إلى مارس  2012جمعت في الفترة من أكتوبر  ينةعّ   66وضحت دراسة لعددكذلك أ
 - 0.16يتراوح ما بين  بتركيز الأوكراتوكسين )أ(على  توي%( تح59ينة )عّ  39 يران أنّ بإ بمقاطعة حمدان 2013
لعدد  ةدراس تدكّ أ و .) Nejad &Heshmati, (2015 جرام/جرامنانو  2.98 ط تركيزجرام وبمتوسّ /امنانوجر  8.40

تراوح ما بتركيز ي الأوكراتوكسين )أ(%( تحتوي على 44.7) ينةعّ  17 أنّ بيب الزّ في  الأوكراتوكسين )أ( ينة لتقديرعّ  38
 تىجر أو  .) Shakerian, &Rahimi (2013 ,مجرا/نانوجرام 7ط تركيز جرام وبمتوسّ /نانوجرام 18.2 - 2.9بين 

مختلفة في مدينة  أسواقف جمعت من بيب المجفّ ينة من الزّ عّ  50لعدد  وكسين )أ(الأوكرات الفطريّ  مّ دراسة لتقدير تركيز السّ 
 - 0.19  ىركيز وبمدت علىتحتوي  (%90) ينهعّ  46 أنّ  دتأكّ  2009 - 2008الفترة من  خلال إسطنبول
ة من ينعّ  41لعدد  ةدراس  حتأوض كّما  .(Akdeniz et al., 2013) جرام/جرامنانو  1.15 تركيز طوبمتوسّ  2.59

 وكسين )أ(الأوكرات الفطريّ  مّ السّ  ىتحتوي عل %( 73ينة )عّ  30 ونان أنّ يلا جمعت من مناطق مختلفة غرب فبيب المجفّ الزّ 
 هوو  جرام/نانوجرام 10من  ىعلأتركيز  ىتوي علتح ينات% من العّ 15وان  جرام/نانوجرام 98.2 - 0.1تركيز  ىوبمد
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 %(29ينة )عّ  12في  2B نونيزيومالف الفطريّ  مّ السّ  لك وجودذ لىإ بالإضافة لأوربيااد في الاتحّ د الأقصى المسموح به الحّ 
 .(Perronea et al., 2013) جرام/منانوجرا 25.5 - 7.1تركيز  ىوبمد

 والمستورد أنّ  بيب المحليّ ينات الزّ في عّ  الأوكراتوكسين)أ( الفطريّ  مّ السّ تركيز لأوضحت نتائج التّحليل الإحصائيّ كذلك 
معنوية و ربّما يرجع ذلك الاختلاف إلى أنّ د فروق و ا يدل على وجممّ  0.040 كانت  (P-value)مة مستوى المعنوية قي

قد مما الموجودة على العبوّات  ةلتّوضيحيّ حسب البيانات االكبريت  أكسيد ثاني باستخدام معاملة ات الزبّيب المستوردعّين
كذلك إلى ارتفاع الر طوبة في الزبّيب المحليّ   الأوكراتوكسين )أ( الفطريّ  مّ السّ  ى نشاط الفطريّات المصاحبة وإنتاجعل يؤثرّ

 لفطريوالتي قد تساعد علي نمو الفطريات وإنتاج السم ايوم  14 - 5 قد تصل الي التي الشمسي وطول فترة التجفيف

Valero et al., 2005)) . 

لمواصفة القياسيّة اللّيبيّة ل بيب مطابقةينات الزّ في عّ  الأوكراتوكسين )أ(د  تفيد بوجو التّي  الاولية راسةنتائج هذه الدّ  دّ ع  ت    
 - 683م)المواصفة القياسيّة الليّبيّة رق أ( في الأغذية والأعلاف -ة )الأوكراتوكسينللحدود القصوى للسّموم الفطريّ 

الحد الأقصى  أنّ  إلى  تشيروالتّي ( 6EC, 1881 - 200ومواصفة الاتحاد الاوربي لبعض ملوثات الأغذية ) (2013
تأثيرات  عدم وجود أيّ لكن لا يعني هذا  جرام/نانوجرام 10بيب لا يزيد عن في الزّ  الأوكراتوكسين )أ(المسموح به من تركيز 

 مّ % من هذا السّ  99ن أكثر من حيث إ   للأطفالات بتركيزات منخفضة خاصة ينم بحكم وجوده في بعض العّ لهذا السّ 
 ,.Poor et al) ا  يوم 35تصل تقريبا إلى ة طويلة يضمن فترة نصف عمر بيولوجيّ  اليم وبالتّ ين الدّ يرتبط مع بروت

مسرطن ) B2رطان في المجموعة لسّ ة لأبحاث امن قبل الوكالة العالميّ  فّ ن  ص   و   ,تأثير مسرطن  ذامّ هذا السّ  دّ ي  ع  و  .(2012
 و طفريّ  (Nephrotoxic) كلويّ   تأثير   اوذ (IARC, 1993) (للإنسان ا  للحيوان ويحتمل أن يكون مسرطن

Genotoxicity)) ا  خلقي ا  تشوه ويسبب ((Terato-genicity   ا  مناعي اوإخماد  (Immunotoxicity) (Mally, 

استهلاك هذه الأغذية  فان ,منتجات الألبان و ,وأغذية الأطفال ,توياّ ستخدم في الحلبيب ي  الزّ حيث ان و  ,(2012
 .ة طويلة قد يؤثر على صحة الإنسانولفتر  الأوكراتوكسين )أ( الفطريّ  مّ السّ من  كيزات منخفضةة وبتر بصفة عامّ 

 الخلاصة. 4
ة للحدود يبيّ ة اللّ القياسيّ  ةللمواصفبيب مطابقة ينات الزّ في عّ  الأوكراتوكسين )أ(لتقدير تركيز الاولية راسة نتائج هذه الدّ  دّ ع  ت   

ث على تلوّ  دليلا   ديع الفطريّ  مّ جود هذا السّ و و , وكسين )أ( في الأغذية والأعلافة الأوكراتموم الفطريّ القصوى للسّ 
م قد يؤثر سّ ن الاستهلاك هذه الأغذية بتركيزات منخفضة م و ,ةمراحل السلسلة الغذائيّ  ىحدإل خلات ينات بالفطرياّ العّ 

وإجراء المزيد من وتطويرها دوريا بيب, لزّ ة خاصة باة ليبيّ قياسيّ  اتواصفم بإصدار نوصي ةللأهميّ و  ,على صحة الإنسان
محلية ومستوردة  رىأخ ةت ومن مناطق ومصادر مختلفيناقة باستخدام أكثر عدد من العّ عمّ الماملة و شّ ال راساتالدّ 
قد تكون التي  يننيز ومو الف ,مثل الأفلاتوكسين ألآخري ةموم الفطريّ للكشف عن السّ ستخدام طرق تحليل أكثر حساسية وبا

http://www.misuratau.edu.ly/journal/jmuas


 ........ت المصاحبةلفطرياّ ف ايعزل و تعر 

73  

     http://www.misuratau.edu.ly/journal/jmuas  2020 ديسمبر الأولالعدد  الثانيالمجلد 

تطوير طرق و  ونظام تحليل المخاطر إتباع قواعد التصنيع الجيدو  ة الجيدةالممارسات الزراعيّ تطبيق و  ينبة للأوكراتوكسمصاح
 والتخزين والتغليف فيفجخاصة التّ  ةالغذائيّ  تالمنتجاوتصنيع تجهيز خلال  لمنع تواجد هذه السموم الفطريةحفظ الأغذية 

توعية المستهلك و  دراسة معدل الاستهلاك اليومي من السموم الفطريةو  الأغذيةعلي والتفتيش راقبة المضرورة تطوير نظام و 
 الفطرية. بأخطار تواجد هده السموم
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Abstract 

This preliminary study aimed to determine the moisture content and isolation and identification of some 

fungi- genus of Aspergillus and Penicillium in 19 raisins samples (10 locals and 9 imported) randomly 

collected from different local markets in Tripoli city, Libya. The study included the detection and 

quantification of ochratoxin (A) that could be present in the selected raisins samples using enzyme-linked 

immunosorbent assay technique. 

Results indicated that the imported samples recorded the lowest moisture content vs. local samples 

(9.30% and 20.51%, respectively). Study results indicated that only two "%" local raisins samples having 

more moisture content than 18%.  As far as fungi isolates, 76 fungi isolates were detected in all samples. 

Based on morphological and cultural characteristics, four species of such isolates belong to the genus 

Aspergillus while 3 species belong to the genus Penicillium. Using ELISA technique with a detection 

limit higher than 1.25 ng/gram, results revealed that 10 raisins samples (26.35%) contained ochratoxin 

(A) with an average concentration of 3.10 ng/gram. 

With the exception of two local c raisins samples that their moisture level was more than 18%, generally, 

results of this study were in confirm with Libyan Specification number 683-2013 set for the maximum 

permitted level of ochratoxin (A) in food and animal feed. In addition to codex standard number 67-1981 

 

Keywords: Ochratoxin (A) - raisins – enzyme - linked immunosorbent assay - 

Aspergillus spp - Penicillium spp.  
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