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چکیده 
 نگهدارنده طبیعی براي افزایش یک عنوان بهتوان می از این میوهاند. اثبات نمودهرا  ایرانی میوه بلوطخواص ضد میکروبی تحقیقات زیادي 

، میوه و نان مواد غذایی و از جمله فساد هاي مهم دراز کپک آسپرژیلوس نیجرو  وم اکسپانسومسیلیپنی .بهره برد  غذاییمواد  ماندگاري
رژیلوس پآسو  سوماکسپان سیلیومپنی کپک فعالیت بر ایرانی بلوط میوه آرد قارچی ضد اثر بررسی این تحقیق از هدف. باشندمی سبزیجات

بدون نیز و از آرد بلوط و آرد گندم  درصد 1و  5/0نمودن مقدار  با اضافهمحیط کشت سابوراد دکستروز آگار براي این منظور  بود. نیجر
روي  آسپرژیلوس نیجرو  سوماکسپان سیلیومپنیهاي کپک اسپور قارچی حاوي سوسپانسیونسپس د. گردیآرد به صورت جداگانه، تهیه 

به شدت به آرد بلوط حساس بوده و حتی در حضور  آسپرژیلوس نیجرکه کپک  داد این پژوهش نشان. دنتایج آن ثبت ش کشت و هاآن
 آرد بلوطدرصد  5/0توانست به خوبی روي محیط کشت حاوي  اکسپانسوم سیلیومپنی کپکاما  از آن، قادر به رشد نبود.درصد  5/0مقدار 

قرار گرفت و فعالیتش در مقایسه درصد، رشد آن نیز به شدت تحت تاثیر  1در محیط کشت به بلوط فزایش مقدار آرد با ا ، ولیرشد نماید
 می یکه میوه بلوط ایرانی حاوي ترکیبات ضد قارچی قویدهد نتایج حاصل از این تحقیق نشان می با شاهد به میزان زیادي کاهش یافت.

به عنوان توان آن را بنابراین می را به خوبی کنترل نماید. آسپرژیلوس نیجرو  اکسپانسوم  سیلیومپنیرشد کپک تواند لذا میباشد، 
   پیشنهاد نمود. هاي نانوایی و از جمله فراوردهبراي کنترل فساد مواد غذایی نگهدارنده طبیعی 

  .قارچضدترکیب ، آسپرژیلوس نیجر ،سومسیلیوم اکسپانپنی بلوط، کلیدي: واژگان
  

 مقدمه
توانند میموم قارچی در مواد غذایی، ها با تولید سکپک

 کنند. برایجاد در انسان و دام  ی راهاي مهلکبیماري
 کاهش به منظور نگهدارنده ماده یک افزودن اساس این

 مفید و افزایش ماندگاري مواد غذایی میکروبی عوامل
 یک عنوان به استفاده جهت میوه درخت بلوط .باشدمی 

 ). 1393(خالدي،  مورد توجه استنگهدارنده طبیعی 
ي خانواده از و  Quercus branti  ایرانی بلوط علمی نام

 که به است مختلف گونه 500 شامل بلوط .است راش
نیم کره  مختلف مناطق در درختچه و درخت صورت
 در خودرو و طبیعی طور به معمولا وجود دارد و شمالی
 هواي و آب تاثیر تحت و کوهستانی معتدله هايجنگل

در هاي بلوط . مساحت کل جنگلروید می ايمدیترانه 

شود می میلیون هکتار برآورد 5/4بیش از کشور ایران، 
هاي مساحت بالاي جنگل ).1384، یوسفیو  (ازکیا

گردد. ان تن میوه در سال میبلوط منجر به تولید هزار
 و دام غذاي تهیه در محدودي کاربرد میوه بلوط تنها

اما حجم بسیار زیادي از آن  تانن دارد، صنایع تولید نیز 
رود می هدر به ايهیچ گونه استفاده بدون جنگل در

میوه بلوط داراي   ).1391 همکاران و قهفرخی قادري(  
اي، درمانی، دارویی و صنعتی بسیاري خواص تغذیه

حاوى  بلوط میوه  ).1392 همکاران، و پناهیزدان(  است 
 درصد 5/18   فیبر، درصد 5/11 چربی، درصد 11

 2630 درصد کربوهیدرات و 59-85پروتئین، 
 و معدنی باشد. موادمى انرژى کیلوگرم بر کیلوکالرى
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 ،B  هايویتامین و خانواده    C ،A نظیر هاییویتامین
 در  .هستند بلوط يمیوه يدهنده  تشکیل ترکیبات سایر

 دسته در را بلوط  میوه توانمى خوراکى مواد بندىدسته
 بنابراین. نمود بندى تقسیم پروتئینى هاىکنسانتره

 همچنین  و بوده بالایى غذایى ارزش داراى بلوط میوه
، 1388 رجبلو،(باشد مى بالا نیز آن هضم قابلیت

Saffarzadeh et al., 1999.(   سیلیومپنیجنس قارچ 
هاي مهم دي در طبیعت دارد و از کپکگستردگی زیا

 سیلیومپنیي باشد. گونهغذایی می در صنایع
شمار می ه هاي مهم در فساد نان باز کپک اکسپانسوم

هاي آید. این کپک علاوه بر فساد نان، عامل ایجاد لکه
ها بوده که داراي سبز روي گوشت و پوسیدگی نرم میوه

). همچنین 1389است (فریزیر، هاي سبز و آبی اسپور
این گونه باعث پوسیدگی کپکی آبی و سبز مرکبات و 

هاي پوسیدگی آبی در سیب، انگور، گلابی و میوه
نیز  اکسپانسوم سیلیومپنیگردد. دار میهسته

کند (جی، مایکوتوکسینی به نام پاتولین تولید می
. دارد زیادي گستردگی نیز آسپرژیلوس جنس ).1390

 هاآن از بعضی و غذایی مواد فساد در هاآن از بسیاري
 آسپرژیلوس گونه. دارند دخالت غذایی مواد تهیه در

 است، نیجر آسپرژیلوس آن گونه زیر ترینمهم که ،نیجر
 بالایی اهمیت غذایی مواد در و داشته زیادي گسترش

 تولید براي آن هايگونه از خاصی هايسوش. دارد
 هاآنزیم مختلف انواع و گلوکونیک و سیتریک هاياسید

 این). 1389 فریزیر،( شود می استفاده تجاري سطح در
 مرکبات، هلو، در سیاه پوسیدگی نان، فساد عامل گونه

 همکاران و کریمی ).1390 جی،( باشدمی انجیر و آلو
 عصاره بازدارندگی اثر روي بر ايمطالعه در) 1389(

 هیدروالکلی  عصاره که ندددا نشان ایرانی بلوط میوه
 اثر داراي پایین، بسیار سلولی سمیت ضمن بلوط میوه

 هرپس ویروس تکثیر بر قبولی قابل بازدارندگی
 ابراهیمی  .باشدمی سلول کشت در یک نوع سیمپلکس 

  مختلف   اجزاي   میکروبی   ضد   اثر) 1389(همکاران  و

 مقایسه را کلی اشریشیا   باکتري علیه   ایرانی   بلوط 
  ترکیباتی   داراي   ایرانی   بلوط   هداد ک    نشان   نتایج. نمودند 
 همکاران و ساکر .باشد   می باکتریایی   ضد   خصوصیات   با 

-برگ میکروبی ضد فعالیت در تحقیقات خود )2005(

 هايعلیه باکتري را    1اوچري  کوئرکوس هاي بلوط 
 .اثبات نمودند کلی اشریشیا و اورئوس استافیلوکوکوس

 عصاره کهبیان داشتند  )2012( همکاران و ناجش
 علیه بالایی باکتریایی ضد  اثرگال بلوط داراي  متانولی

 )2013( همکاران و تایلاست.  فکالیس انتروکوکوس
تولید منسوجات کتانی ضد قارچی را با عصاره گال نیز 

نتایج این تحقیق نشان بلوط مورد پژوهش قرار دادند. 
تواند به می اینفکتوریاکوئرکوس گونه بلوط داد که 

هاي مل ضد قارچی قوي براي تهیه محلولعنوان یک عا
 این هدف از بنابراین ضد عفونی کننده پیشنهاد گردد. 

 بر ایرانی بلوط میوه آرد قارچی ضد اثر بررسی پژوهش
آسپرژیلوس و  اکسپانسوم سیلیومپنیهاي کپک فعالیت

 براي طبیعی نگهدارنده یک عنوان بهو معرفی آن  نیجر
  . مواد غذایی است ماندگاري افزایش

  و روش کار مواد
  آرد بلوط تهیه 
ایرانی  بلوط گونه هاياز میوه بلوط، آرد تهیه جهت

از  1392هاي بلوط در پاییز سال همیو .شد استفاده
لردگان، واقع در  شهرستان در هاي بلوط موجودجنگل

 بختیاري در حوزه رویشی زاگرس،واستان چهارمحال
-خارجی و سخت میوه پوسته سپس. جمع آوري گردید

هاي بلوط جدا و در آفتاب خشک شدند. پس از آن، 
براي انجام  ده ورا جدا کر هاته داخلی و نازك میوهپوس

نجام عملیات آسیابانی، به آسیاب منتقل شدند. پس از ا
ریخته و در  ت آسیاب، آرد حاصل را در کیسهعملیا

محلی دور از حرارت، رطوبت و سایر عوامل تاثیرگذار بر 
  .نگهداري گردید ،فساد

                                                        
1. Q. Aucheri  



 ψجՒه ϲی˶ۭوب ГناѸی ϋواد ʔذاҙی    

٣٧  

 43تا  35صفحات  - 95/ تابستان2سال سوم/ شماره                                                                                                   

    هامیکروارگانیسم
و  ATCC 42710 اکسپانسوم سیلیومپنی کپک

استفاده شده در این  ATCC 16404 نیجر آسپرژیلوس
محیط کشت پژوهش، به صورت رشد کرده در سطح 

ه انستیتو پاستور دار، از موسسدار درون لوله درپیچشیب
 1از محیط کشت سابوراد دکستروز آگارتهیه، و  انتهر

)SDA (براي کشت آنکانادا  2محصول شرکت کیولب-

   د.استفاده گردیها 
  تهیه سوسپانسیون قارچی

لیتر میلی 9قارچی،  هايلوله کشت حاوي توده درون 
ي حلقه سرم فیزیولوژي ریخته و به وسیله محلول

کشت سطح محیط کشت را تراشیده تا سوسپانسیون 
 ،دارلوله درپیچ 12غلیظ حاصل گردید. همچنین درون 

گرم نمک در  5/8لیتر محلول سرم فیزیولوژي (میلی 9
 د.گردیو با اتوکلاو استریل  ریختهیک لیتر آب مقطر) 

 حاوي هايلولهاز  کرده وگذاري را شماره هالوله
جداگانه  ،استریل پتپی وسیلهه بها کپک سوسپانسیون

 منتقل اول به لوله و شتهبردالیتر میلی 1/0حدود 
تا  هدادقیقه تکان د 10ید. لوله را به مدت گرد

یک  استریلپت سپس به وسیله پییکنواخت شد. 
برداشته و به لوله جدید برده و  لوله اوللیتر از میلی
لیتر میلی یک نیز لوله دوم از د.گردییکنواخت ه دوبار
لوله رقت  6تا و  شدو به لوله سوم منتقل  شتهبردا

جداگانه و ششم  پنجملوله  ازسازي متوالی ادامه یافت. 
 کشت و در سطح محیط شتهبردا محلول لیتریک میلی

SDA به وسیله یک میله شیشه اي سرکج  برده و
 و نمودهپخش  کشتروي محیط  را نمونه استریل،

-درجه سانتی 25-30دماي  در سپس درون اینکوباتور

ها شمارش روز کلنی 2- 4 از . بعدنگهداري شدگراد 
 10-100اي که حاوي لوله بدین ترتیب د.شدن

                                                        
1. Sabouraud Dextrose Agar 
2. Q.lab 

ادامه کار  ود، برايب لیتردر هر میلی میکروارگانیسم
 نیز در این مدت درون ها. تمام لولهنتخاب گردیدا

. این عملیات براي هر کپک به داشتندقرار یخچال 
تمام  ).1388(مرتضوي،  صورت جداگانه انجام شد

 اسطح میز کار بکردن  ضدعفونیمراحل کار پس از 
  انجام شد. و در کنار شعله  درصد 70الکل 

  تهیه خمیر حاوي سوسپانسیون میکروبی
خمیر ) به صورت جداگانه دو نوع آرد (گندم و بلوط از

 گندم نمونه شاهد است.آرد در این پژوهش  شد. تهیه
 تلقیح سوسپانسون میکروبی به مقدارخمیر به صورت 

آرد از هر  گرم 10در  قارچ،هر  از لیترمیلییک 
جاي قسمتی از آب مصرفی ه (سوسپانسیون میکروبی ب

 گرم از هر خمیریک سپس  .تهیه گردید )داستفاده ش
و همگن  مخلوطلیتر سرم فیزیولوژي استریل میلی 9با 
 در سطح محیط از محلول حاصل لیتریک میلید. ش

 دماي در درون اینکوباتور و شدپخش  SDA کشت
 2-4پس از  گراد نگهداري گردید.درجه سانتی 30-25

(خالدي و  دشانجام و نتایج ثبت ها کلنیروز شمارش 
  ). 1393همکاران، 

   تهیه محیط حاوي آرد و سوسپانسیون میکروبی
از  مشخصیبا اضافه کردن مقدار  SDAمحیط کشت 

محیط به این ترتیب که  .تهیه شدو آرد گندم آرد بلوط 
دو درصد از هر  1و  5/0را با اضافه کردن مقدار کشت 

 اتوکلاو از آماده و پسنوع آرد به صورت جداگانه، 
 هايد. از سوسپانسیونگردیتقسیم  هادر پلیت کردن،

، لیترمیکروب در هر میلی 10-100 میکروبی حاوي
 1و مقدار  تکرار) 3( پلیت 3در  را لیترمیلی 1/0مقدار 
 نموده و سپسپلیت دیگر پخش  3در  را لیترمیلی
داده قرار گراد درجه سانتی 25-30 دماي ها درپلیت
 4به مدت و  ها روزانهکلنی پس از آن میزان رشد شد.

عملیات همچنین  .یدو نتایج آن ثبت گرد روز شمارش
محیط  براي میکروبی نیز، هايتلقیح سوسپانسیون
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 دو نتایج آن ثبت شانجام  بدون آرد SDA کشت
لازم به ذکر است که  ).1393(خالدي و همکاران، 

، یکروبی استفاده شده در این پژوهشسوسپانسیون م
 30و  سیلیوم اکسپانسومپنیاسپور از کپک  20حاوي 
  لیتر بود.در هر میلی نیجر آسپرژیلوس کپک از اسپور

  ها داده تجزیه و تحلیل

شدند و  انجام تکرار سه در هاتیمارکلیه  پژوهش این در
 ها بامیانگین ها به روش مقایسهنتایج کلیه آزمون

 95 سطح در دانکن تست با فاکتوریل مدل از استفاده
 و تحلیل  مورد 19 نسخه  spss  افزار نرم به کمک درصد

ها نیز با استفاده از نرم ي نمودارکلیه .گرفت قرار بررسی
  ، رسم گردید. 2007نسخه  Excelافزار 

نتایج
 سیلیوم اکسپانسومپنیهاي کپک، 1با توجه به جدول 

از آرد بلوط، خمیر حاصل  به نیجر آسپرژیلوسو 
در  ندبود ، قادرهااما آن ندبالایی نشان دادحساسیت 

    .دنرشد نمایبه خوبی خمیر آرد گندم 
  

  میکروبی سوسپانسیون با خمیر تهیه نتایج میانگین مقایسه  -1 جدول
-خمیر بلوط و  پنی

 سیلیوم
خمیر بلوط و 
  آسپرژیلوس

- خمیر گندم و پنی
  سیلیوم

خمیر گندم و 
 آسپرژیلوس

  تیمار
  روز

  
ab 4  

  
abc 5  

  

  
d 11  

  
f19  

  
1  

  
ab6  

  
bcd 33/7  

  
e19 

  
f67/28  

  
2  

  
ab6  

  
bcd 33/7  

  
e19  

  
f67/28  

  
3  

ندارند.دار اختلاف معنی 5هایی که حداقل در یک حرف مشترك هستند، بر اساس آزمون دانکن در سطح احتمال %در هر ستون میانگین
 

گیرترین و وقت آرد با همرا کشت محیط تهیهآزمون 
 نیازمند تهیه محیط زیرابود،  تحقیق ترین مرحلهمهم

 نوع هر از درصد 1 و 5/0 مقدار کردن اضافه با کشت
جداگانه، و سپس تلقیح  طور به) گندم و بلوط( آرد

 1/0 مقدار ، به هاکپکازهر یک  سوسپانسیون میکروبی
به تفکیک نوع آرد نتایج این تست بود.  لیترمیلی 1 و

. ه شده به محیط کشت، مورد ارزیابی قرار گرفتافزود
 سیلیوم اکسپانسومپنیکپک  الیز نتایج نشان داد کهآن

به تهیه شده با آرد گندم  هايتوانند روي محیطمی
روي  آن د. به طور کلی رشد و فعالیترشد نمای خوبی
، SDAو محیط کشت  ي حاوي آرد گندمهامحیط

کاري میان مشابه و یکسان بود. از این رو، تفاوت آش
 1هاي نمودار د.مشاهده نشها این محیط رشد قارچ در

   د.ندهنشان می وضوحاین امر را به  2و 
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  هاي مختلفاز آرد یتفاوتم با درصد SDAي هامحیطروي میلی لیتر بر  1به مقدار  تلقیح شده اکسپانسومسیلیوم پنیروند رشد قارچ  - 1نمودار

  

  
  هاي مختلفاز آرد یتفاوتم با درصد SDAي هامحیطمیلی لیتر بر  1/0 به مقدار تلقیح شده سیلیوم اکسپانسومپنیروند رشد قارچ  - 2نمودار

می  هاي فوق نیز به وضوح مشاهدهنمودار چه درآن
 اکسپانسوم  سیلیومپنیکپک شود این است که، 

درصد  5/0توانست به خوبی روي محیط کشت حاوي 
 1به بلوط  با افزایش مقدار آرد آرد بلوط رشد نماید اما

درصد، رشد آن نیز به شدت تحت تاثیر قرار گرفت و 
فعالیتش در مقایسه با شاهد به میزان زیادي کاهش 

به مقدار  سیلیوم اکسپانسومپنیحساسیت کپک یافت. 
آرد بلوط وابسته است، زیرا با افزایش مقدار آرد در 

نیز افزایش یافت.  اسیت آنمحیط کشت، میزان حس
 آسپرژیلوس نیجرهمچنین نتایج نشان داد که، کپک 

هاي تهیه شده با آرد گندم توانند روي محیطمی
لی رشد و فعالیت (شاهد) به خوبی رشد کند. به طور ک

، مشابه و SDAها و محیط کشت آن روي این محیط
کاري میان رشد قارچ یکسان بود. از این رو، تفاوت آش

آسپرژیلوس اما کپک ها مشاهده نشد. این محیط در
به آرد بلوط موجود در محیط کشت، نسبت  نیجر

 5/0در حضور حساسیت بالایی نشان داد و فعالیتش 
 3هاي نموداربه میزان زیادي کاهش یافت. درصد از آن 

    دهند.این امر را به وضوح نشان می 4و 
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  هاي مختلفتفاوتی از آردم با درصد SDAي هامحیطروي  میلی لیتر بر 1 به مقدار  تلقیح شده آسپرژیلوس نیجرروند رشد قارچ  -3نمودار 

  

  هاي مختلفتفاوتی از آردم با درصد SDA محیطروي میلی لیتر بر  1/0 به مقدار  تلقیح شده آسپرژیلوس نیجر روند رشد قارچ -4نمودار 

  بحث
-پنی هايمشخص نمود که، کپکها آزموننتایج آنالیز 

آرد به حضور  آسپرژیلوس نیجرو  سیلیوم اکسپانسوم
 و همچنین محیط کشت غنی، بلوط در خمیر

-و فعالیت رشد داشته و در حضور آن توانحساسیت 

. علت این امر را دمحدود می شو به مقدار زیادي انش
در بلوط  ترکیبات ضد میکروبی وجوددلیل توان به می

به تواند میمیوه بلوط فعالیت ضد میکروبی  .نسبت داد
ها از هاي موجود در آن باشد، زیرا تاننخاطر تانن

ترکیبات مهم در درختان بلوط هستند و اهمیت این 
درختان بیشتر به خاطر تاننی است که در اجزاي 

ها داراي خواص اننت. شودها یافت می مختلف آن

توان به اثر ضد می آن که از جمله هستند یمختلف
توانند براي ها میها اشاره نمود. تاننآن میکروبی
-اي و حتی ویروسهاي رشتهها، قارچها، مخمرباکتري

هاي دادن پروتئینها، سمی باشند. تانن با رسوب 
-می ها می شود. همچنینانع از رشد آنم ،میکروبی

هاي غذایی در دسترس پروتئین توانند باعث شوند که
قرار نگیرند و یا از طریق مکانیسم به دام میکروب 

انداختن آهن، باند شدن هیدروژن و پراکنش اختصاصی 
ها ایفاي نقش هاي حیاتی مانند آنزیما ترکیب پروتئینب

ها حتی قادرند با مهار آنزیم ترانس کریپتاز کنند. تانن
-هاي انسانی مانع از تکثیر آنزیم آنویروس معکوس در
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 آذرينژاد و مسعودي  ).Nair et al., 2007ها شوند (
گیري گونه بلوط ایران را اندازه 10نن ) میزان تا1382(

رین حاوي بیشت 1کوئرکوس بلنگرينمودند. گونه بلوط 
هاي مورد بررسی بود. این %) بین گونه 7/9میزان تانن (

 % متغیر بود. 5/7تا   2/3ها از گونهدر سایر میزان 
 مهاري اثر ،تحقیقی در )2013( همکاران و پناهی
 کاندیدا مخمر بر را بلوط  میوه داخلی قشر الکلی عصاره

 که داد نشان نتایج. دادند قرار مطالعه مورد آلبیکانس 
 هاییمتابولیت حاوي بلوط میوه جفت الکلی عصاره
 باشد می آلبیکانس کاندیدا بر مهاري اثر داراي که  است

)Panahi et al., 2013( .همکاران و سارمامی )2011( 
و  هاي انارقیق دیگري فعالیت ضد قارچی عصارهدر تح

جنس و  آسپرژیلوس نیجرگال بلوط را علیه دو قارچ 
دادند. نتایج نشان داد  مورد مطالعه قرار سیلیومپنی

دو قارچ، ده شده علیه هر هاي عصاره استفاهمه غلظت
 و شریفی. )Sarmamy et al., 2011(باشد موثر می
 قارچی ضد تحقیقی اثر درنیز ) 1390( همکاران،

 قارچ روي را بلوط میوه جفت هیدروالکلی عصاره
 عصاره که داد نشان نتایج. نمودند بررسی ساپرولگنیا 

 ساپرولگنیاقارچ  علیه قارچی ضد خاصیت بلوط جفت
 از تواندمی  بلوط میوه جفت هیدروالکلی عصاره لذا. دارد
 با مقایسه در و کند جلوگیري ساپرولگنیا قارچ رشد

 خوبی  قارچی ضد اثر گرین مالاشیت قارچی ضد داروي
ها و نتایج این بنابراین، یافته .دهد نشان خود از

و نشان  با نتایج تحقیقات فوق مطابقت داشته، پژوهش
داراي ترکیبات موثر ضد  ایرانی بلوط ، میوهدهدمی

  است. قارچی

 
 گیرينتیجه

ها و آزمون ينتایج همه گرفتن نظر در با نهایت در
ایرانی رشد  بلوط میوه گفت؛ توانهاي تحقیق مییافته

                                                        
1.  Quercus blengri 

و  سیلیوم اکسپانسومکپک پنی میکروبی جمعیت
دهد و از فعالیت را تحت تاثیر قرار می آسپرژیلوس نیجر

 این تحقیق لذاکند. جلوگیري می موثربه طور ها آن
داراي ترکیبات ضد ایرانی میوه بلوط  نشان داد که
 ترکیب توان آن را به عنوان یکاست و می قارچی قویی

براي کنترل فساد مواد غذایی و از طبیعی  نگهدارنده
پیشنهاد  میوه و سبزیجات، هاي نانواییجمله فرآورده

 نمود. 
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Abstract  
Numerous studies have demonstrated antimicrobial properties Iranian acorn. The fruit can be used as a 

natural preservative to increase shelf life of food. Penicillium expansum and Aspergillus niger are 

mold important food spoilage, including bread, fruit and vegetables. The aim of this study was to 

evaluate the effect of anti-fungal activity of Iranian acorn flour on mold Penicillium expansum and 

Aspergillus niger. For this purpose, Sabouraud dextrose agar medium (SDA) by adding the value of 

0.5 and 1 percent of flour (flour oak and wheat flour) and no flour is individually prepared. The fungal 

suspension containing Penicillium expansum and Aspergillus niger molds growing on it and the 

results were recorded. This study showed that Aspergillus niger is highly sensitive to the flour oak and 

even in the presence of 0.5 percent of it, was not able to grow and activities. But Penicillium 

expansum mold could well on medium containing 0.5 percent of oak flour, its growth, but with the 

amount of flour in medium to 1%, its growth was strongly influenced and its activity is greatly 

reduced in comparison with control. The results of this study indicate that Iranian oak fruit is strong 

anti-fungal compounds. Therefore, it can control the growth of Penicillium expansum and Aspergillus 

niger very well and it can be used to control food spoilage, including bakery products offered.   

Keywords: Oak, Penicillium expansum, Aspergillus niger, anti-fungal compounds.  

 


