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  چکیده
هاي آسپرژیلوس فلاووس، پارازیتیکوس و نومیوس ها هستند که توسط گونهها گروه بزرگی از مایکوتوکسینآفلاتوکسین :هدف زمینه و

مهمترین اثرات سمی  .شودمی یافتلبنی  محصولاتشیر و  که در استB1 مشتق هیدروکسیله نوع  M1آفلاتوکسین  .شوندتولید می
مورد توجه بسیاري از متخصصین  وکننده است  نگران هاي لبنیها در فرآوردهآفلاتوکسینحضور. باشدها ایجاد سرطان کبد میآفلاتوکسین

هاي توکسین زدایی میکروبی یکی از روشگزارشات نشان دهنده آن است که استفاده از روش  .محققان بهداشت عمومی قرار گرفته است و
قابلیت کاهندگی آفلاتوکسین را نشان  به عنوان میکروارگانیسم زنده هاکه بعضی پروبیوتیک از آنجایی. است M1موثر درحذف آفلاتوکسین 

اص ضد ویوتیکی جدید با خجهت تولید یک ماست پروبهدف از این تحقیق بررسی اثر ضد آفلاتوکسینی لاکتوباسیلوس کازئی لذا  اند،داده
  .است آفلاتوکسینی

به منظور اثر حذف آفلاتوکسین  ppb 05/0  ،1/0 ،5/0 ،75/0 هايدر غلظت M1شده به آفلاتوکسین شیر آلوده .:مواد وروش کار
M1 431( سویه پروبیوتیکی لاکتوباسیلوس کازئی و توسط استارتر -Lb.casei (ز بعد ا .تلقیح شد گراددرجه سانتی 42در

 روش توسط آفلاتوکسین باقی مانده غلظتبراي تعیین  سوپرناتانت بدست آمده شد و سانتریفوژحاصله  اینکوباسیون ماست
  .تحلیل شد 16SPSSو نتایج توسط نرم افزار آماري  گردید تعیین رقابتی الایزاي
  .ودب % 15/94لاکتوباسیلوس کازئی توسط سویه پروبیوتیک M1درصد حذف آفلاتوکسین میانگین  داد نشان نتایج :هایافته

اي براي حذف تواند به عنوان یک روش ایمن، بدون از دست رفتن ارزش تغذیهسویه پروبیوتیکی لاکتوباسیلوس کازئی می :نتیجه گیري
  .آلودگی مورد استفاده قرار گیرد

  ماست ی،سویه پروبیوتیکی لاکتوباسیلوس کازئ ،M1آفلاتوکسین آفلاتوکسین، :هاي کلیديواژه
  مقدمه

 .شودمهمترین سموم قارچی محسوب می ها ازآفلاتوکسین
 هاي جنس غذایی، توسط گونهکه در خوراك دام و مواد

آسپرژیلوس فلاووس، آسپرژیلوس  آسپرژیلوس،
 .شوند می پارازیتیکوس و آسپرژیلوس نومیوس تولید

بیسفورانوکومارین بوده ها وابسته به ترکیبات آفلاتوکسین
 .جهش زایی هستند زایی وسرطان اراي اثرات سمی ،که د

 G2 و  B1 ،B2،  G1هاي چهار نوع آفلاتوکسین عمده با نام
طوري که آژانس بین المللی تحقیقات  به. وجود دارد

زا در ها را به عنوان ترکیبات سرطانسرطان آفلاتوکسین

 M1آفلاتوکسین . انسان و حیوان معرفی نموده است
که در شیر حیوانات  باشدمی B1روکسیله متابولیت هید

 آفلاتوکسین .شوندمی شیروار مانند گاوهاي شیري دفع
M1 ،مقاوم به تیمار حرارتی مانند پاستوریزاسیون

به  Milkاز کلمه  M1آفلاتوکسین .استریلیزاسیون است
به  M1آفلاتوکسین  فرمول .معناي شیر منشاء گرفته است

مشتق  M1 ینآفلاتوکس. استC17H12O7 صورت 
این سم . ]1شکل [) B1 )AFB1 هیدروکسیله آفلاتوکسین

گردد آنگاه در شکمبه از طریق علوفه وارد بدن دام می
 پستانداران توسط هیدروکسیلاسیون متابولیزه شده و

 پژوهشی مقاله
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 M1آفلاتوکسینساعت بعد از اولین بلع  24-12 
)AFM1(یر واز آنجایی که ش.]2،1[ ، قابل تشخیص است 

پر  ترین وهاي تخمیري به عنوان یکی از سالمفرآورده
 خصوصاً کنندگان، مصرفبراي فرآورده غذایی ترین مصرف

توجه به  لذا است سالخوردگان و اطفال نظیر حساس افراد
 زایی این ماده غذایی با ارزش،سلامت هاي کیفی وجنبه

بر طبق قوانین وضع شده  .اجتناب ناپذیر است ضروري و
 M1 حداکثر مقدار مجاز آفلاتوکسین FDA توسط

(ppb)05/0 اي در این ت عمدهامطالع .]15،1[ باشدمی
نتایج تحقیقات نشان داده است که  ،زمینه موجود است

یا  M1هاي بیولوژیکی حذف آفلاتوکسین استفاده از روش
توکسین زدایی میکروبی بهترین راه حل براي حذف 

هاي لبنی محسوب رآوردهف در شیر و M1 آفلاتوکسین
باند شدن آفلاتوکسین ها با پروبیوتیک ها و  .]3[ شودمی

 ها، رشد قارچ و تولید توکسین را کاهشلاکتوباسیلوس
ممانعت از بیوسنتز آفلاتوکسین به دلیل در واقع دهند، می

 تولید اسید لاکتیک یا متابولیک هاي اسید لاکتیک
مقاوم به گرما بوده و  ترکیباتی که. است هالاکتوباسیلوس

هاي خانواده باکتري. باشدمیپایین با وزن مولکولی 
لاکتوباسیلوس به طور رایج به عنوان پروبیوتیک در ماست 

. گیرندو سایر فرآورده هاي لبنی مورد استفاده قرار می
» براي زندگی«اي است یونانی و به معناي پروبیوتیک واژه

ها در مبحث ز باکترياي انقش مثبت عدیده. باشدمی
سلامت براي اولین بار توسط دانشمند روسی معروف به 
 پدر ایمن شناسی نوین و برنده جایزه نوبل به نام منچکوف 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

این : در اوایل قرن بیستم مطرح گردید او معتقد بود که
امکان وجود دارد که فلور میکروبی روده، با تجویز 

هاي ده مفید در مقابل میکروبهاي شناخته شمیکروب
ها به پروبوتیک. گیردمی مضر، تقویت و مورد حمایت قرار

ایجاد  با زنده در مقادیر کافی هايعنوان میکروارگانیسم
 .]9،8،7[ اندشده بخش در میزبان، معرفی یخواص سلامت

ها است که لاکتوباسیلوس کازئی یکی از انواع پروبیوتیک
مانی این و زنده لبنی دارد هايردهکاربرد وسیعی در فرآو

لاکتوباسیلوس کازئی  .هاستباکتري بیشتر از سایر گونه
یک باکتري گرم مثبت، مزوفیل هموفرمنتاتیو اجباري، 

ظرفیت  کاتالازمنفی و فاقد اسپور بوده و میکروآئروفیل،
در مطالعات متعدد اثرات  .بالایی درتولید اسید دارد

هاي معده و نمک ومت به اسیدسودمند آن از جمله مقا
صفراوي، قدرت چسبندگی به سلول هاي مخاط روده، 

تولید مواد ضد میکروبی به اثبات  ها ومهار فعالیت باکتري
هاي اخیر باکترهاي در سال .]6،5[ رسیده است

هاي غذایی هاي مختلف در فرآوردهپروبایوتیک به صورت
ها ماست فرآورده یکی از مهمترین این. اندبکار گرفته شده

هاي مقادیر مناسبی از سلول .است ""Bio-yoghurt بیو
شود باید به گفته می"حداقل درمانی"زنده که به اصطلاح

ها را به شخص طور منظم مصرف شوند تا اثرات پروبیوتیک
در  gr 100این میزان مصرف باید بیش از  .منتقل کنند

یوتیک با ماست پروب. باشد cfu/ml106 بیش از و روز 
افزودن لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس، لاکتوباسیلوس کازئی 

البته . به شیر تولید می شود هاي آغازگریا بدون باکتري/با

 

  AFB1 و  AFM1شماتیک ساختمان : 1شکل
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-هایی با خواص درمانی بدون حضور باکتريتولید ماست
-هاي آغازگر کار مشکلی است زیرا در عدم وجود باکتري

ا به کندي ههاي آغازگر، تولید اسید به وسیله پروبیوتیک
از سوي دیگر ماست حاصل در مقابل . گیردصورت می

خواص درمانی ماست  .آلودگی ثانویه مقاوم نخواهد بود
هاي آغازگر معمولی تشدید پروبیوتیک در حضور باکتري

هاي پروبیوتیکی متنوعی در هر چند که ماست. گرددمی
هاي فعالیت باکتري تعداد و .شود جهان تولید می

امروزه  .آل نیستها در حد ایدهدر این فرآورده پروبیوتیک
 cfu/ml 107 استانداردهاي بین المللی وجود کمینه

باکتري پروبیوتیک را در محصولات سلامت بخش به 
  .]9،8،7[ اندهنگام مصرف فرآورده اجباري دانسته

  کارروش
 با )مرك آلمان(شیر بازسازي شده از شیر خشک اسکیم 

شرکت کیمیا گران شیمی صنعت از ( M1آفلاتوکسین
 ppb  05/0  ،1/0 ،5/0هايدر غلظت) خریداري شد

پس از  .مصنوعی آلوده شد به طریقه 75/0،
گراد به درجه سانتی 93 دماي پاستوریزاسیون شیر در

 سویه پروبیوتیکی و استارتر باسپس  ودقیقه  3مدت 
431-Lb. casei ) خریداري از شرکت کرستین هانسن
 شد تلقیحگراد درجه سانتی 42اي در دم) شد

-5/3گراد به مدت درجه سانتی 42انکوباسیون در دماي 
 و ذخیره  انجام شد )>Ph 6/4( ساعت تا رسیدن به 4

و در نهایت  گرادسانتی 4سازي در یخچال در دماي درجه
 دقیقه  10ام به مدت زمان .پی.آر 2000سانتریفوژ با دور 

 
 

را ) سوپر ناتانت( ی حاصلهس محلول رویپس .صورت گرفت
گیري اندازه ،هاي کرایوتیوپ جمع آوري کردهدر لوله

 باقی مانده به روش آزمون الایزا انجام شد  M1آفلاتوکسین 
به  کیت خریداري شده ساخت شرکت یورو پروکسیما و

 همچنین براي .]11،10[ روش الایزا رقابتی مسقیم بود
اس  -آر -ام کازئی محیط کشتشمارش لاکتوباسیلوس 

ابتدا محیط . گرفت ونکومایسین آگار مورد استفاده قرار
-اس براث بر اساس دستور العمل تهیه می -آر - کشت ام

اضافه کرده و در اتو کلاو  gr/l 12آگار به مقدار و.کنیم
بعد از سرد شدن محیط کشت در  .کنیماستریل می

آب  ml  100/ونکومایسین  g  05/0از(  ml  2حدود
کنسانتره نهایی افزوده سپس ازنمونه  ml 1000به ) مقطر

رینگر رقیق سازي انجام داده و سپس  cc90در  g10ماست 
 10- 8 ، یا حتی 10- 7هاي بعدي تا رقت 10-1 از روي رقت

سپس از هر یک از رقت هاي . دهیمرقیق سازي را ادامه می
اس  - آر - در پلیت با محیط کشت ام cc1ساخته شده 
و در  پلیت کشت داده شد- آگار به صورت پورونکومایسین 

و .کنیمساعت انکوباسیون گذاري می 72به مدت  370دماي
- میلی 1هاي سفید با سطح صاف براق با قطرکلنی در نهایت

  .]6،5[ متر شمارش شد
  هایافته

اثر سویه پروبیوتیکی لاکتوباسیلوس کازئی بر کاهش 
 پروبیوتیکی دهد که سویهنتایج نشان می: M1آفلاتوکسین

 05/0هاي مختلف سم کازئی در غلظت لاکتوباسیلوس
  را کاهش داد  M1آفلاتوکسین ppb(75/0( و 5/0، 1/0،

 

  )است گردیده گزارش میانگین صورت به مقادیر( Lb.Casei-431هاي مختلف توسط استارتر با غلظت M1مقایسه میانگین حذف آفلاتوکسین: 1 جدول
خطاي   )ppb( غلظت آفلاتوکسین  

  استاندارد
خطاي   میانگین

  دارداستان
بیشترین 

  حذف
کمترین 

  حذف
سطح 

  داري معنی

-Lb.Casei    75/0  5/0  1/0  05/0  صفر  
431  

  غلظت  

حذف 
 آفلاتوکسین

  )درصد(

  a23/86  b93/92  c49/98  d96/98  292/0  a15/94  131/0  96/98  23/86  0001/0  صفر

  )>٠۵/٠P(د داري دارن هایی با حداقل یک حروف غیر مشترك با یکدیگر تفاوت آماري معنیردیف*
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 هاي مختلف معنی دار غلظت در و اثر کاهش دهندگی آن
میانگین درصد حذف همچنین . )1جدول(بوده است 
بود و بیشترین درصد حذف  %) M1   )15/94آفلاتوکسین

. است%)  23/86( ، کمترین درصد حذف %) 96/98( 
 را کاهش   M1آفلاتوکسین تواندوباسیلوس کازئی میلاکت

دهد حتی اگر در مدت طولانی در معرض سم آفلاتوکسین 
  .باشد بنابراین بر از بین بردن سم آفلاتوکسین موثر است

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

  
  

 

 
 
 

سویه ماست حاوي  هاي بدست آمده از اثرمیانگین داده
 M1آفلاتوکسینتیکی لاکتوباسیلوس کازئی برکاهش پروبیو

    ).2شکل(در شکل زیر نشان داده شده است 
لذا براي  .لاکتوباسیلوس کازئی به ونکومایسین مقاوم است

اس -آر -ام( شمارش آن به محیط کشت اختصاصی
) 2جدول( نتایج شمارش در .نیاز است )ونکومایسین آگار

  .آمده است
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 

 

  M1 اثرماست حاوي سویه پروبیوتیکی لاکتوباسیلوس کازئی بر کاهش آفلاتوکسین: 2شکل
 

  شمارش لاکتوباسیلوس کازئی: 2جدول
  شمارش لاکتوباسیلوس کازئی روي دو نوع محیط کشت

  )1× 105 (  )1× 106 (  )1× 107 (    محیط کشت

MRS-agar  3 9 20 

MRS-Vancomaycin agar 2 3 13 

 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 jo

ur
na

l.n
ku

m
s.

ac
.ir

 o
n 

20
25

-0
7-

08
 ]

 

                               4 / 8

http://journal.nkums.ac.ir/article-1-41-en.html


  
  ١٠٣ 5)1(؛ 1392بهار                                                                                                   مجله دانشگاه علوم پزشکی خراسان شمالی                               

 

  بحث
 درصد حذفدرتحقیق انجام شده مشخص گردید که 

سویه پروبیوتیکی حاوي  ماستدر M1آفلاتوکسین
هاي مختلف تفاوت آماري در غلظت لاکتوباسیلوس کازئی

و میانگین درصد حذف  )>05/0P(داري داشته معنی
اي مشابه تحقیق درمطالعه .بود )% M1 )15/94آفلاتوکسین 

در 2011 خوري و همکاران در سال - ال که توسط حاضر
- توسط باکتري M1آفلاتوکسینباندشدن . لبنان انجام گرفت

لاکتوباسیلوس بولگاریکوس و ( هاي استارتر ماست
در طی ساخت ماست بررسی ) استرپتوکوکوس ترموفیلوس

نتایج نشان داد درصد باند کردن لاکتوباسیلوس . کردند
استرپتوکوکوس  ایسه بادرمق )6/87(% بولگاریکوس
پیریدیس و همکاران در سال . ]12[بوده ) 70(%ترموفیلوس 

 M1اي بر روي میزان اتصال آفلاتوکسینمطالعه 2000
ها نتایج آن. توسط لاکتوباسیلوس رامنوسوس انجام دادند

درصد  77± 4/0ساعت انکوباتورگذاري  4نشان داد بعد از 
 GGس رامنوسوسلاکتوباسیلو(توسط  M1آفلاتوکسین از
-LCلاکتوباسیلوس رامنوسوس  (درصد با 2/75 ±2/1 و) 

-نتایج نشان دهنده این است که گونه .باند شدند)   705
-هاي خاص لاکتیک اسید باکتریا در محصولات لبنی می

تواند به عنوان روش جدید در از بین بردن 
بولنت کبک  ]16[. در شیر باشد M1آفلاتوکسین

به ) 2008صنایع غذایی ترکیه ،دپارتمان مهندسی (
سویه لبنی لاکتوباسیلوس و  6بررسی توانایی

در نمک  M1آفلاتوکسین بیفیدوباکتریوم در کاهش
- باکتري. پرداختندو شیر بازسازي شده  (PBS)بافرفسفات 

و شیر بازسازي شده آلوده به  )(PBSها در نمک بافر فسفات 
. برلیتر بود نانو گرم M1 5، 10 ،20آفلاتوکسینهاي غلظت

هاي توسط سویهM1 آفلاتوکسین توانایی باند کردن
لاکتوباسیلوس و بیفیدوباکتریوم زنده و کشته شده با 

 و)  % 22/10 -65/26(رنجی بین PBS حرارت در
و مشابه آن توانایی در ظرفیت باند )%  04/14 -97/28(

و بیفیدوباکتریوم هاي لاکتوباسیلوسکردن توسط باکتري
کشته شده با حرارت در شیر دوباره بازسازي شده زنده و 

در ) % 85/12 - 31/27(و % ) 85/7  -94/25(حدوداً بین 
 این درحالیکه بهترین باند کردن توسط. ساعت بود 4طی 

ترین کاهش آفلاتوکسین و ضعیف )Bb13بیفیدوباکتریوم (

 17 [بود) NCC68 لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس( توسط
اي به بررسی و در مطالعه 2011ر سال ایوب وهمکاران د]

در محصولات لبنی محلی  M1تعیین آفلاتوکسین
شیر خام ،شیر (نمونه محصول لبنی 141از . پرداختند

که مورد آزمون ) پنیر فتا ماست ، پاستوریزه ،شیر خشک،
از شیر ومحصولات %  6/54قرار گرفت نتایج نشان داد که

همچنین نتایج آنان بودند  M1لبنی آلوده به آفلاتوکسین
لاکتوباسیلوس بولگاریکوس و (هاي اي بر باکتريدرمطالعه

درطول ساخت ماست نشان ) استرپتوکوکوس ترموفیلوس
داد که لاکتوباسیلوس بولگاریکوس توانایی در باند کردن 

بیشتر از استرپتوکوکوس ترموفیلوس در  M1آفلاتوکسین
%  68به نحوي که لاکتوباسیلوس بولگاریکوس . ماست بود

ساعت انکوباسیون و استرپتوکوکوس ترموفیلوس  6بعد از
 ساعت انکوباسیون توانستند آفلاتوکسین 6بعد از%  37
M1هاي اسید لاکتیک نقش بنابراین باکتري. را باند کنند

هاي به عنوان روش M1سینمهمی در کاهش آفلاتوک
در  2004همکاران در سال  سالوا و .]18 [بیولوژیکی دارند

 ماست هویج و اي بر روي ماست ساده ومطالعه کشور مصر
و  15، 10 ،5 همچنین به بررسی تاثیر عصاره هویج به میزان

در طی ساخت ماست  M1برکاهش آفلاتوکسین%  20
ی داري در کاهش تفاوت معن. نتایج نشان داد .پرداختند

و ماست هویج بین ماست ساده  )>05/0P( آفلاتوکسین
 )M1 )AFM1وجود دارد بیشترین درصد کاهش آفلاتوکسین

ذخیره سازي با  ماست و در طی دوره تخمیر) % 77و  80(
همچنین گواریس  .]13[ عصاره هویج بود%  15و  20مقدار 

دادند بر در یونان مطالعه اي انجام  2002همکاران درسال  و
که به طور مصنوعی با  روي ماستی که از شیر گاو

در گرم  05/0و 01/0در مقادیر )M1 )AFM1آفلاتوکسین
 6/4 و 0/4 هايpH و تخمیر تا رسیدن به لیتر آلوده شده بود

که درصد  نتایج آنان نشان داد .مورد بررسی قرار گرفت
 درصد 22و 13شیر  در )AFM1(کاهش مقدار اولیه از 

در انتهاي مدت زمان ذخیره در انتهاي تخمیر و  نهمچنی
 و pH=6/4درصد به ترتیب در  34و 16سازي در یخچال 

4=pH در اسپانیا  1988همکاران در سال  بلانکو و .]10[ بود
به بررسی تولید آفلاتوکسین در ماست محلی و رشد قارچ، را 

نتایج نشان داد که ماست . در ماست مورد بررسی قرار دادند
دو فاکتور خاص . ک بازدارنده خوب براي آفلاتوکسین استی
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دما پروسه  (b) باکتریا اسید تاثیر لاکتیک (a) :جالب توجه
گراد، موثر بر کاهش تولید درجه سانتی 420ساخت 

آفلاتوکسین در ماست است آنان متوجه شدند، با وجود اینکه 
درجه  4درجه به 42در طول ساخت ماست یا سرد کردن از

یط لازم و مورد نیاز براي رشد قارچ است اما نقش این شرا
ها شرایط مناسب براي تولید مقدار کمی از بازدارنده

  .]14[آفلاتوکسین ها است 
  نتیجه گیري

میانگین درصد بدست آمده در این روش نتایج با توجه به  
توسط سویه پروبیوتیک  M1حذف آفلاتوکسین 

، طی فرآیند تخمیر و. بود % 15/94لاکتوباسیلوس کازئی
این . گرفته استزدایی آفلاتوکسین انجام تخریب و سم

در  M1آفلاتوکسین که بعد از تخمیر مقدارداد مطالعه نشان 
این  .)>٠۵/٠P( کاهش معنی داري پیدا کرد ماست
تواند به می شیرآفلاتوکسین از مقدار اولیه در  کاهش

ی یا تشکیل اسیدهاي آل ،Phفاکتورهایی مانند کاهش 

یا حتی  شود،دیگر محصولاتی که در طی تخمیر ایجاد می
 pH کاهش .هاي اسید لاکتیک نسبت دادحضور باکتري

هاي شیر طی تخمیر باعث تغییر در ساختمان پروتئین در
-ماست می )کوآگوله شدن( مانند کازئین منجر به تشکیل

تغییر ساختمان کازئین در طی تشکیل در واقع  .شود
 آفلاتوکسین تغییر دادن و است باعث تاثیرماست ممکن 

M1 )AFM1(  موجب جذب یا پوشاندن  در نهایت کهشود
  .شودسم در ماست می

  قدردانی تشکر و
ایمنی مواد غذایی  از گروه پژوهشی کیفیت وبدین وسیله 

فناوري موادغذایی جهاد دانشگاهی  پژوهشکده علوم و
متقبل شدند  مشهد که هزینه انجام این طرح تحقیقاتی را

 همکاري صمیمانه کلیه کارکنان محترم پژوهشکده اقبال و
- و قدردانی می تشکر که در انجام این پژوهش یاري نمودند

  .گردد
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Detoxification of Lactobacillus casei as probiotic in Yoghurt   
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Abstract 
Background & Objectives: Aflatoxins are major group of 
mycotoxins which are mainly produced by some mould strains of 
Aspergillus Flavus, Aspergillus Parasiticus and Aspergillus 
Nomius. Aflatoxin M1(AFM1) is a hydroxylated metabolite of 
aflatoxin B1 that it can be found in milk and milk products. 
Cancer of liver is the most toxicogenic effects of aflatoxins. The 
presence of AFM1 contamination in milk and other dairy products 
are caused to serious health concerns as if today's it has 
investigated by many of experts and public health researchers. 
Recent studies have presented that microbial methods are one of 
the most effective ways for removing AFM1. Whereas some of 
probiotics as viable micro organism have shown the aflatoxins 
reduction, so the aim of this study is detoxification of 
Lactobacillus casei in yoghurt for making new probiotic yoghurt 
with detoxification properties. 
Materials & Methods: Milk contaminated artificially with 
aflatoxin M1 (AFM1) at levels of 0.05, 0.1, 0.5, and 0.75 (ppb). 
Then starter Yc-280  & Lb.casei-431 were added and incubated 
at 42°C. In next step the cold yoghurt was centrifuged and the 
amount of aflatoxin M1 residue in the supernatant was measured 
by ELISA method. Finally, the results were analyzed with the 
SPSS 16. 
Results: The analysis of yoghurts during manufacturing with 
starter &Lb.casei-431 showed that the mean percentage of 
absorbance was 94.15%. 
Conclusion: This study showed that all tested yoghurts had 
significant differences (P < 0.05) in reducing the levels of 
aflatoxin M1. The effect of probiotic strain of Lb.casei-431 is a 
safe method that it can be used for detoxification without losing 
nutritional value. 
Key words: Aflatoxin, Aflatoxin M1, Lb.casei, yoghurt 
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