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Abstract 

In animal and food products, different types of chemical preservatives and antibiotics are used to inhibit 

the growth of Aspergillus flavus and other toxicogenic fungi. The aim of this study was to investigate the 

antifungal activity of Lactic Acid Bacteria Isolated from Masske, Chal, and local yogurt against 

Aspergillus flavus and Aspergillus niger. For this purpose, isolates previously tested for antibacterial 

effects were used. The isolates of Lactobacillus plantarum B38, Enterococcus faecium 8C and 

Lactobacillus ramonosus Y89 with the highest inhibitory effect on pathogenic bacteria were selected and 

their antifungal effects against toxin-producing molds were evaluated using the overlay method. The 

results showed that lactic acid isolates at the end of the fourth day prevented the growth of Aspergillus 

niger and Enterococcus faecium, Lactobacillus rhamnosus and Lactobacillus plantarum showed 70.84%, 

37.65% and 43.31% of inhibitory activity, respectively. The results also showed that Lactobacillus 

rhamnosus had the highest (62.35%) inhibitory effect on Aspergillus niger (P< 0.05). The results of the 

study on the effect of lactic acid isolates on the growth of Aspergillus flavus showed that all tested 

bacteria had inhibitory properties on the molds and Lactobacillus rhamnosus with 83.8% had the highest 

inhibitory effect on Aspergillus flavus (P< 0.05). Consequently, due to the inhibitory ability of the lactic 

acid bacteria, they can be used as bio-preservatives along with synthetic preservatives in the food 

industry. 
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 چکیده

 دیگهر و فلهاو  آسهررژیلو  رشهد مههار منظوربهه هابیوتیکآنتی و شیمیایی یهادارندهنگه مختلف انواع از دامی و غذایی یهاوردهآفر در

از کره مسکه، دوغ شهتر و  شده جداهای کتریبررسی اثر ضدقارچی لاکتیک اسید باهدف از این تحقیق . شودمی استفاده زاتوکسین هایقارچ

اثهرات  قبلهاًههایی کهه از بین جدایهه. برای این منظور بود آسررژیلو  نایجرو  آسررژیلو  فلاو زای توکسینهای ماست محلی علیه کرک

 یلو لاکتوباسهو  C8 فاسهیوم و وکهانتروک، B38 پلانتهاروم یلو لاکتوباسه ههایجدایههبودنهد،  گرفته قرار یبررس مورد هاآنباکتریایی ضد
استفاده  زا باهای توکسینها در برابر کرک، انتخاب و تأثیر ضدقارچی آنزایماریبهای بازدارندگی بر باکتری رثاترین با بیش Y89 رامنوسو 

جلهوگیری  نهایجر آسهررژیلو  از رشهدروز چهارم  یانپاهای لاکتیکی در جدایه نشان داد که یجقرار گرفت. نتا یبررس مورد یهاز روش دولا

درصد مهارکننهدگی از  31/83و  55/30، 88/03 ترتیببه لاکتوباسیلو  پلانتارومو  لاکتوباسیلو  رامنوسو ،   فاسیومکوانتروکونمودند و 

 یبازدارندگ یزانم نی( از بالاتر >35/3P) داریمعنیبه شکل  بازدارندگیدرصد  35/52با  لاکتوباسیلو  رامنوسو چنین همخود نشان دادند. 

نشهان داد کهه تمهام  نیهز فلهاو  آسررژیلو رشد  یزانبر م یکیلاکت هایجدایه تأثیر بررسی یجبرخوردار بود. نتا نایجر آسررژیلو  یبر رو

شهکل بهه درصد مهار  83/08با  رامنوسو  یلو لاکتوباسبودند و  بازدارندگی خاصیت دارایکرک مذکور  رویمورد آزمون بر  هایباکتری

بنابراین با توجه به توانهایی مهارکننهدگی ایهن  برخوردار بود. فلاو  آسررژیلو  بر روی یبازدارندگ یزانم ین( از بالاتر>35/3P) داریمعنی

 سنتزی در صنعت غذا استفاده گردد. یهادارندهنگههمراه زیستی و به دارندهنگه عنوانبه هاآنشود که از ها پیشنهاد میجدایه

 نایجر آسررژیلو ، فلاو  آسررژیلو ها، لاکتیک اسید باکتریبازدارندگی، ، ضدقارچی کلیدی: هایواژه

http://dx.doi.org/10.30495/jfh.2020.670898
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 مقدمه

در فساد محصولات  یمهم هایها ارگانیسمقارچ

 5سالیانه بالای  باشند کهغذایی میهای غذایی و سیستم

 جهینت در مواد غذایی جهان اتاز تولید درصد 13 تا

 Schnürer andرود )میاز دست ها وسیله آنبهفساد 

Magnusson, 2005; Rouse et al., 2008; Yang and 

Chang, 2010). ها و کرک لهیوسبهفساد قارچی  نیبنابرا

از دست رفتن و اتلاف  تواند باعثمخمرها می

 محصولات غذایی و ضررهای اقتصادیاز  یتوجهقابل

 بر .(Leyva Salas et al., 2018)شود  ناشی از آن

برآورد شده  ،زمینه این در گرفتهانجام تحقیقات اسا 

موجب خسارات  ،فساد نانکرک عامل  تنها است که

 در غرب اروپا میلیون پوند 233اقتصادی سالانه بیش از 

 فساد این بر علاوه(. Yang and Chang, 2010) شودمی

و  کشاورزی اتاتلاف محصول باعث هم تواندمی یقارچ

 بسیار سموم هم و شوداز آن  یناش یاداقتص یضررها

 تولید غذایی مواد در را هامایکوتوکسین نظیر خطرناکی

 توکسیک،ایمونو تراتوژنی، زایی،سرطان. نماید

 و مایکوتوکسیکوزیس نفروتوکسیک، نوروتوکسیک،

 ترینمهم از (Kashin–Beck) کبِ-کاشین بیماری

امت سل بر هامایکوتوکسین منفی اثرات و مشکلات

 Sengun et al., 2008; Pawlowska et)باشند میانسان 

al., 2012). آسررژیلو  هایجنس به متعلق هایگونه، 

 آفلاتوکسین، تولید باعث که سیلیومپنی و فوزاریوم

 رالنونزئ و پاتولین ،تریکوتسین اکراتوکسین، فومانیسین،

 غذاها در مایکوتوکسین مولدین ترینمهم از شوند،می

از  آسررژیلو  نایجرو  آسررژیلو  فلاو  .باشندمی

علت قابلیت که به هستندزا های توکسینترین کرکمهم

 موردبسیار  1Bزا و آفلاتوکسین های آلرژیتولید کنیدی

 .(Gaggia et al., 2011) اندگرفته قرار نیمحقق توجه

 مختلف انواع از دامی و غذایی یهاوردهآفر در

 مهار منظوربه هابیوتیکآنتی و میاییشی یهادارندهنگه

 زاتوکسین هایقارچ دیگر و فلاو  آسررژیلو  رشد

 خواستار المللی،بین هایسازمان اما. شودمی استفاده

 هابیوتیکآنتی جمله از شیمیایی افزودنی مواد کاهش

 در( بیوتیکیآنتی هایمقاومت افزایش دلیلبه)

 تولید بر زیادی أکیدت و بوده دامی و غذایی محصولات

 استفاده مستلزم خود که دارند بالا تیفیک با یهاوردهآفر

 ریتأث و مناسب ماندگاری با سالم هایافزودنی از

 یهاگزارش اخیراً .(Burt, 2004) باشدمی قبولقابل

 اسید لاکتیک ضدقارچی هایفعالیت درباره متعددی

 یهادارندهنگه عنوانبه هاآن از استفاده و هاباکتری

 ;Dali et al., 2010) است شده گزارش زیستی

Delavenne et al., 2012; Gerbaldo et al., 2012; 

Oliveira et al., 2014). ای بر اسا  مطالعات گسترده

مولد  یهایباکتر، است شده انجامهای اخیر که در دهه

ها جلوگیری کرده و از رشد قارچ توانندمی کیلاکت دیاس

ها شوند آن لهیوسبهتولید مایکوتوکسین  مانع

(Guimarães et al., 2018؛) دیاسهای باکتری در نتیجه 

زیستی و ایمن  دارندهنگه عنوانبهتوانند می کیلاکت

 موردشیمیایی و سنتزی  یهادارندهنگهجای انواع به

 ;Cortés-Zavaleta et al., 2014قرار گیرند ) استفاده

Yang and Chang., 2010; Leroy et al., 2004; 

Zhang et al., 2010; Li et al., 2014). شدهگزارش 

های علیه قارچ لاکتوباسیلو  آمیلوورو  که است

 آسررژیلو  ،فومیگاتو  آسررژیلو شاخص نظیر 
 سیلیوم راکفورتیپنیو  فوزاریوم کولموریوم ،نایجر

در تحقیقی  همین دلیلخاصیت بازدارندگی دارد. به
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عنوان یک عامل به آمیلوورو  لاکتوباسیلو  بردکار

قارچ کمکی برای افزایش زمان ماندگاری پنیر چدار ضد

حاکی نتایج  ه است کهگرفتو بررسی قرار  مطالعه مورد

عث افزایش با تواندمی لاکتوباسیلو از آن است که این 

(. Lynch et al., 2014شود )زمان ماندگاری محصول 

قارچی چهار فعالیت ضد دیگریدر تحقیق  چنینهم

 محصول سنتی از شده جدالاکتوباسیلو  برویس  سویه

زا و زا، توکسینهای سرطانعلیه قارچ (Katak)کاتاک 

، فوزاریوم، آسررژیلو های عامل آلرژی از جنس

. نتایج گرفتقرار  یبررس مورد تریکودرماو  سیلیومپنی

ازدارندگی اثر بلاکتوباسیلو   گونه ینانشان داد که 

 Tropcheva) داشت شده ذکرهای خوبی بر روی قارچ

et al., 2014). و  قارچیضد فعالیت بررسی

 پنیراز  شده جداکورواتو   لاکتوباسیلو  میکروبیضد

 لیستریا هایباکتریدر مقابل  آذربایجان سنتی

توسط  فوزاریومو  سرئو  باسیلو ، مونوسایتوژنز

 تواندیم نیز یباکتر اینکه نشان داد  یزن دیگر محققین
نماید  یریجلوگ فوزاریومو  کلادوسروریوماز رشد 

(Ahmadova et al., 2013.) 

 بررسی اثهر ضهدقارچی لاکتیهکهدف از این تحقیق 

از محصهولات سهنتی کهره  شهده جهداهای باکتری اسید

زا ههای توکسهنمسکه، دوغ شهتر و ماسهت علیهه کرهک

 بوده است. نایجر آسررژیلو  و فلاو  آسررژیلو 

 

 هامواد و روش
 هاآن کشت طیشرا و ییایباکتر یهاهیسوانتخاب  -

اثرات  قبلاًهایی که از بین جدایهبرای این منظور 

بودند  گرفته قرار یبررس مورد هاآنضدباکتریایی 

(Nasrollahzadeh et al., 2019) لاکتوباسیلو   شامل

ترین تأثیر با بیش ،مسکه کرهاز  شده جدا B38 پلانتاروم

 انتروکو  فاسیومهای گرم منفی، بازدارندگی بر باکتری
C8 ترین تأثیر بازدارندگی بربا بیش چالاز  شده جدا 

 Y89 لاکتوباسیلو  رامنوسو و لیستریا مونوسایتوژنز 

ترین تأثیر بازدارندگی با بیشمحلی ماست از  شده جدا

 وهگر یکروبیم یوناز کلکس اورئو  کوکو استافیلوبر 

انتخاب شدند.  گرگان، دانشگاه ییغذا عیصنا و علوم

زا های توکسینکرکقارچی از جهت بررسی خواص ضد

آسررژیلو  و  PTCC 5004 آسررژیلو  فلاو شامل 

ها استفاده شد که از کلکسیون قارچ PTCC 5012  نایجر

 یهاپژوهش سازمان در واقعهای صنعتی ایران و باکتری

 .دیگردتهیه  رانیا یصنعت و یعلم

 طیمح در هانمونه ابتدا ها،هیجدا یسازفعال منظوربه 

 30 یدما در و شدند داده کشت عیما MRS کشت

 توسط شده جادیا یهوازیب طیشرا در سلسیو  درجه

 از پس .شدند یگرمخانه گذار یهوازیب جار در گازپک

 یهانمونه ها،آن یسازخالص و هانمونه یسازفعال

ها و بر روی بقیه نمونه ندشد فحذ ناخالص

ها نظیر اسید باکتری های تائید اولیه لاکتیکآزمایش

در بین  تینها درگرم و کاتالاز انجام گرفت.  یزیآمرنگ

های گرم مثبت، شده، جدایهخالصهای همه نمونه

لاکتیک اسید  عنوانبهکاتالاز منفی و بدون اسرور 

 ولی انتخاب شدند.ها برای شناسایی دقیق مولکباکتری

 -08 یها در دمااجدایه مدتیطولان نگهداریو  ذخیره -

 سلسیوسدرجه 

 -83 فریزرها در یهجدا مدتیطولان ینگهدار یبرا

 یسرولگل یکشت حاو یطاز مح سلسیو درجه 

ها یهجدا یزکردن(. فرArora et al., 2013استفاده شد )
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ی مخصوص دارا لیترییلیم دوهای استریل در لوله

 ( انجام شد.یوتیوبدرپوش پیچی )کرا

 یکیلاکت یهاهیجدا یمولکول ییشناسا -

 کتای) یتجار تیبه کمک ک DNAاستخراج  ابتدا

 در مندرج دستورالعمل اسا  بر ،(رانیا ،آزما زیتجه

جهت شناسایی مولکولی لاکتیک اسید  .شد انجام تیک

 DNAای پلیمراز، به کمک واکنش زنجیره هاباکتری

رفت و  یعموم یبه کمک آغازگرها شدهراجاستخ

از . شدند ریتکث کلریبرگشت در دستگاه ترموسا

 برگشت لاکتیک اسید و های عمومی رفتآغازگر

استفاده  S rDNA15ها، برای تکثیر نواحی متغیر باکتری

 .(Nasrollahzadeh et al., 2019) شد

 روشبهی جدایه لاکتیکی قارچبررسی خصوصیات ضد  -

 (Overlay) هدولای

و  فلاو  لو یآسررژ یهاکرک اسرور ابتدا

 وشدند  داده کشت PDA طیمح در جرینا لو یآسررژ

مناسب( در  یی)تا زمان اسرورزا هفته دو کتای مدتبه

و  گردیدند یگذارگرمخانه سلسیو درجه  33 یدما

اسرور از هر  813لام هموسایتومتر مقدار  لهیوسبهسرس 

 نیچنهم .شمارش شدداسازی و برای تلقیح جکرک 

 عیما MRS کشت طیدر مح هایباکتر دیاس کیلاکت

 و کشت یهوازیب طیساعت در شرا 02تا  88 مدتبه

 .گرفتند قرار استفاده مورد

و  کرده رشد عیما طیدر محها باکتری کهنیا از بعد

 2با لوپ استریل،  ییایباکتر فعال کشت از، فعال شدند

متر از هم روی سانتی دو بافاصله متریسانتی سهخط 

مطابق شکل ) شد کشت دادهآگار  MRSمحیط کشت 

های لاکتیکی کشت یخط مشخص در شکل باکتر دو ؛1

 02 مدتبههای حاصل کشت رسس. باشند(می شده داده

برای رشد  سلسیو  درجه 30ساعت در دمای 

 دری گردیدند و گذارگرمخانهلاکتیکی  هایباکتری

 ,PDA (Merckمحیط کشت  تریلیلیم 5 تینها

Germany )یحاو lspore/m 813 کرک  اسرور از

ی تیپل سطح به نایجر آسررژیلو  و فلاو  آسررژیلو 

 شده دادهلاکتیکی بر روی آن کشت  هایکه جدایه

برای نمونه کنترل، در یکی از  .دیگرد اضافه بودند،

ت جدایه لاکتیکی بر روی محیط کش گونهچیهها پلیت

 lspore/m یاوحداده نشد و فقط سوسرانسون کرکی 
یک هفته  مدتبهها پلیت بر روی پلیت ریخته شد. 813

ی گذارگرمخانهشرایط هوازی  و سلسیو درجه  25در 

ساعت، مساحت  123و  85، 02، 88شدند و در پایان 

 افزاررشد کرک نسبت به سطح پلیت با کمک نرم

Image J گیریاندازه ( شدMagnusson et al., 2003.) 

 و تحلیل آماری تجزیه -

نتایج حاصل از این پژوهش نیز با استفاده از آنالیز 

داری و روش حداقل اختلاف معنی طرفهکی واریانس

(LSD )در سه تکرار و به  درصد پنج احتمال سطح در

 لیتحل و هیتجزمورد  18نسخه  SPSSافزار کمک نرم

اکسل  افزارنرمودارها از قرار گرفت و برای ترسیم نم

 استفاده شد. 2330نسخه 

 

 هایافته

لاکتوباسههیلو  ، یبررسهه مههوردهههای از بههین جدایههه

 ترین تأثیربا بیش از کره مسکه( جداشده) B38 پلانتاروم

 انتروکوکهو ههای گهرم منفهی، بازدارندگی بر بهاکتری

تهرین تهأثیر بها بهیش از دوغ شتر( جداشده) C8م فاسیو

لاکتوباسهیلو  و لیسهتریا مونوسهایتوژنز بر  بازدارندگی

بهها  (محلههیاز ماسههت  جداشههده) Y89 رامنوسههو 
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   اورئهو کواستافیلوکوترین تأثیر بازدارندگی بر بیش

های ها در برابر کرکو تأثیر ضدقارچی آن انتخاب شدند

آسهررژیلو  و  آسهررژیلو  فلهاو زا شهامل توکسین

 یبررسه مورد تکرار 3با  با استفاده از روش دولایه نایجر

مشههاهده  (1) نمههودارکههه در  طورهمههان .قههرار گرفههت

ههای حهاوی در پلیهت آسررژیلو  نایجر شود کرکمی

 نشان ندادهای لاکتیکی طی روز اول، هیچ رشدی جدایه

جدایه لهاکتیکی  3و میزان رشد این کرک در حضور هر 

درصهد و  35/1-5/5 ترتیببههطی روزهای دوم و سوم 

 15/21 ترتیببههدرصد و در پلیت کنتهرل  88/83-8/18

در پایهان روز  آسهررژیلو  نهایجردرصد بود.  30/55و 

طور کامل سطح پلیت کنتهرل را پوشهانده بهود چهارم به

ولی مساحت رشد یافتهه توسهط ایهن کرهک در حضهور 

لاکتوباسهیلو  ، فاسیوم انتروکوکو های لاکتیکی جدایه

در پایههان روز  وملاکتوباسههیلو  پلانتههارو  رامنوسههو 

و  درصهد بهود 31/83و  55/30، 88/03 ترتیببهچهارم 

. نگردیهدمشهاهده  بازدارندگی گونهیچه 5روز  پایاندر 

ی، گهذارگرمخانههروز چههار نتایج نشان داد که در طی 

 35/3)داری معنهیصورت به  رامنوسو لاکتوباسیلو  

P<)  آسهررژیلو از بالاترین میزان بازدارندگی بهر روی 

 (.1برخوردار بود )شکل  نایجر

 

 
 آسررژیلو  نایجرهای لاکتیکی بر روی مقایسه میزان بازدارندگی جدایه - (1) نمودار

c, da, b,  باشدمی 35/3 سطح در دارمعنی تفاوت عدم نشانگر مشابه حروف. 
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 رامنوسو لاکتوباسیلو  تأثیر بازدارندگی  -(1)شکل 

 در پایان روز چهارم رآسررژیلو  نایجبر روی 

 

 

های لاکتیکی بر میزان رشهد یج بررسی تأثیر جدایهنتا

( نیز نشهان داد کهه تمهام 2 نمودار) آسررژیلو  فلاو 

های مورد آزمهون بهر روی کرهک مهذکور دارای باکتری

خاصههیت بازدارنههدگی رشههد بودنههد. میههزان رشههد 

روز  سهههدر پلیههت کنتههرل طههی  آسههررژیلو  فلههاو 

درصههد بههود ولههی در  133و  8/58، 32/12 ترتیببههه

و  83/18، 3 ترتیببههه   فاسههیومکههوانتروکوحضههور 

 رامنوسههو لاکتوباسههیلو  درصههد، در حضههور  38/58

درصههههد و در حضههههور  10/23و  1/5، 3 ترتیببههههه

 82/83و  51/0، 3 ترتیببههه لاکتوباسههیلو  پلانتههاروم

 بازدارنههدگی گونهههیچه 8روز  یههانو در پا درصههد بههود

لاکتوباسهیلو  . این نتایج نشان داد کهه نگردیدمشاهده 

از بالهاترین  (>35/3P)داری به شهکل معنهی رامنوسو 

 آسههررژیلو  فلههاو میههزان بازدارنههدگی در مقابههل 

 (.2برخوردار بود )شکل 
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 آسررژیلو  فلاو های لاکتیکی بر روی مقایسه میزان بازدارندگی جدایه -(2) نمودار
a, b, c باشدمی 35/3 سطح در دارمعنی تفاوت عدم نشانگر مشابه وفحر. 

 

 

 
بر  رامنوسو لاکتوباسیلو  تأثیر بازدارندگی  -(2شکل )

 در پایان روز سوم آسررژیلو  فلاو روی 
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 یریگجهینتبحث و 

لاکتوباسیلو  بر اسا  نتایج این پژوهش، 

 جدا B38 لاکتوباسیلو  پلانتارومو  Y89 رامنوسو 

ی ایران، توانایی مهار رشد سنتاز محصولات لبنی  دهش

زا را توکسین آسررژیلو  نایجرو  آسررژیلو  فلاو 

 یاثر ضدقارچ یحاصل از بررس نتایج کهیطوربه ؛دارند

روز  یانپا در نایجر آسررژیلو نشان داد که کرک 

 بودکنترل را پوشانده  یتطور کامل سطح پلچهارم به

روز چهارم توانستند  یاندر پا یکیکتلا یههر سه جدا یول

و  15/28 ،35/52 ترتیببهمختلف ) هایبه نسبت

 یریجلوگ نایجر آسررژیلو از رشد  درصد( 58/55

 یکیلاکت هایجدایه تأثیر بررسی یجنتا چنینهم. یندنما

 تمام که داد نشان نیز فلاو  آسررژیلو رشد  یزانبر م

 مذکور کرک ویر بر آزمون مورد لاکتیکی هایباکتری

 .بودند رشد بازدارندگی خاصیت دارای
به  محققین دیگری ،حاضر قاتیتحق یراستا در

لاکتوباسیلو  های های جدایهارزیابی ویژگی
پرداختند که نتایج  لاکتوباسیلو  فرمنتوم و رامنوسو 

قارچی این طیف وسیع اثرات ضد دهندهنشانها آن

دار رشد اهش معنیک بود؛ آسررژیلو ها در برابر جدایه

ترتیب را به شده دیتول 1Bاین قارچ، میزان آفلاتوکسین 

درصد کاهش داد  5/20-133درصد و  8/88-5/80

(Gerbaldo et al., 2012اثرات ضد .)قارچی 
به اثبات رسیده است  فورمیسلاکتوباسیلو  کورنی

(Magnusson and Schnürer., 2001هم .) چنین

، KR3) لاکتوباسیلو  برویسجدایه  8جداسازی 

KR4 ،KR51  وKR53تی ( از محصول تخمیری سن

نشان داد که هر چهار جدایه  (به نام کاتاک)بلغارستان 

داری از رشد صورت معنیتوانند بهحاصل می

 تریکودرماو  فوزاریوم، سیلیومپنی، آسررژیلو 

 بر علاوه .(Tropcheva et al., 2014)جلوگیری کنند 

 که است رسیده اثبات به دیگری قیقاتتح در این

 ترکیبات تولید با ،21B زیرگونه پلانتاروم یلو لاکتوباس

 اسید لاکتیک فنیل هیدروکسی -8 و اسید لاکتیک فنیل

 یلو آسررژ و یجرنا یلو آسررژ رشد مهار توانایی

 (.Lavermicocca et al., 2003) باشدمی دارا را فلاو 

کتیک اسید )یکی از لابررسی رابطه تولید فنیل

لاکتیک اسید  لهیوسبه شده دیتولمیکروبی ترکیبات ضد

لاکتیک  لهیوسبهدر تخمیر کیمچی  شده دیتولها( باکتری

ها نشان داد که بین رشد باکتری و مقدار اسید باکتری

لاکتیک اسید یک رابطه مستقیم وجود دارد. لذا فنیل

وباسیلو  لاکت ولاکتوباسیلو  بروبس افزودن باکتری 

لاکتیک اسید را به این محصول، تولید فنیلپلانتاروم 

کند. تولید این ماده برابر می 5/1و  0/1 ترتیببه

ها به حضور ژن میکروب در لاکتیک اسید باکتریضد

 ,.Jung et al) شده استلاکتات دهیدروژناز نسبت داده 

 پراکسیدفنیل لاکتیک اسید،  آلی، اسیدهای تولید (.2019

 از فعالزیست پرتیدی ترکیبات و استیل دی دروژن،هی

 شمار به هاباکتری این ضدقارچی اثرات بروز دلایل

 لاکتیک ضدقارچی فعالیت نیز منابع برخی در. آیدمی

 نسبت ترکیبات این سینرژیستی اثر به هاباکتری اسید

 مطالعه نیا در(. Stroem et al., 2005) است شده داده

 که شد مشخص ذکرشده قاتیقتح با مطابق زین

 از یریجلوگ به قادر یبررس مورد یکیلاکت یهاهیجدا

 .باشندیم زانیتوکس یهاقارچ رشد

 یمهارکنندگ هایمکانیسم ترینمهم از یکل طوربه 

 و ناپایداری به توانمی هاباکتری اسید لاکتیک

 استر  پروتون، شیب تداخل سلولی، دیواره یرینفوذپذ
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let a ,.)اشاره نمود  آنزیمی بازدارندگی و اکسیداتیو

2019 Siedler,.)  البته تاکنون جزئیات همه این

هنوز در  هاآناست و برخی از  نشده شناختهها مکانیسم

پژوهش، بر اسا  نتایج این  .باشندمیحال بررسی 

 ماست از جداشده) Y89و  لاکتوباسیلو  رامنوس

 کره از شده جدا) B38 لاکتوباسیلو  پلانتارومو  محلی(

و  آسررژیلو  فلاو مسکه(، توانایی برای مهار رشد 

زا را دارند. بنابراین از توکسین آسررژیلو  نایجر

از کره مسکه و ماست  آمده دستبههای لاکتیکی جدایه

همراه زیستی به دارندهنگه عنوانبهتوان می

 هاآنکاهش استفاده از  منظوربهسنتزی  یهادارندهنگه

 استفاده نمود.
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