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  چکیدُ
 ؾلاهت یضٍثط  هضط اتتأثیط اًسن طیهمبز زض یحت وِ ثبقٌس آلَزُ يیآفلاتَوؿ ثب اؾت هوىي یلجٌ هحهَلات جولِ اظ هرتلف ییغصا هَاز

 ِیتجع ضا آى بهتهل هی قًَس ٍ ی یذَضاو ٍ ییغصا هَاز زضهَجَز  یّبيیآفلاتَوؿثِ  تؼساز هحسٍزی پطٍثیَتیه. زاضًس َاًبتیح ٍ اًؿبى

ٍ تطویجی اظ آًْب ثط  لاوتَثبؾیلَؼ پلاًتبضمٍ  لاوتَثبؾیلَؼ اؾیسٍفیلَؼّبی م ایي تحمیك ثطضؾی اثط پطٍثیَتیهّسف اظ اًجب .وٌٌس یه

ّب ػجبضت ثَزًس گطٍُ. قس ِیتْ تىطاض ؾِ زضتیوبض ٍ قبّس  گطٍُ 72 ،زض هحیط زٍؽ ثَز. زض ایي تحمیك M1یي حصف یب اتهبل ثب آفلاتَوؿ

 ػٌَاى ثِ ییبیثبوتط طیغ گطٍُیه  ثب ایي زٍ ٍ ًْبیتب اظ یجیتطو ٍ لاوتَثبؾیلَؼ پلاًتبضم،  لاوتَثبؾیلَؼ اؾیسٍفیلَؼ ،یثبوتط گطٍُاظ 

. قس ًگْساضی ضٍظ 30 ٍ 11 ،2 یثطا( گطازیؾبًت زضجِ 37 ٍ 21 ،4) هرتلف یّبزهب زض قسُ ِیتْ زٍؽ(. گطٍُ 4 یول طَض ثِ) وٌتطل

+  لَؼیسٍفیاؾ لَؼیلاوتَثبؾفبوتَض ثبوتطی  تأثیطثبلاتطیي هیعاى وٌتطل ؾن افلاتَوؿیي زض هحیط وكت زٍؽ هَضز پػٍّف تحت 

توبهی ضٍظّب ثَز. پؽ اظ ضٍظ نفط زض ضٍظّبی زٍم  زض ی هَضز ؾٌجف ٍزهبّب زض هحیط وكت زٍؽ نٌؼتی زض ّوِ پلاًتبضٍم لَؼیلاوتَثبؾ

( ًتبیج حبنلِ ّوَاضُ ثبلاتطیي هیعاى وٌتطل ؾن افلاتَوؿیي ضا 00/100±60/0) امیؾ( ٍ 00/100±27/1(، یبظزّن )86/0±00/100)

 ًكبى زاز. ًتبیج زلالت ثط اهٌیت غصایی ثْتط زض اؾتفبزُ اظ زٍؽ نٌؼتی زاضز. 

 .لاوتَثبؾیلَؼ پلاًتبضٍم، لاوتَثبؾیلَؼ اؾیسٍفیلَؼظزایی، آفلاتَوؿیي، زٍؽ، ؾن: ُ ّبکلید ٍاژ

هقدهِ
 تَؾط قسُ سیتَل ِیثبًَ یّبتیهتبثَل ّبيیآفلاتَوؿ

 Aspergillus قبهل ،آؾپطغیلَؼ یّبگًَِ اظ یتؼساز

flavus ،Aspergillus parasiticus   ٍAspergillus 

nomius  هی ثبقٌس(Sepahdari et al., 2010) .ثطٍظ 

 هؼوَلاً اهب ،هتساٍل اؾت جْبى ؾطاؾط زض آفلاتَوؿیٌْب

 طیقطا ثِ زلیل یطیگطهؿ وِیً ٍ یطیگطهؿ هٌبطك زض

ثطای تَلیس  هٌبؾت طیتط قطاگطم ییَّا ٍ آة

 Zinedine et) تط اؾت ثیفّب افلاتَوؿیي تَؾط لبضچ

al., 2005.) ضقس، طَل زض اؾت هوىي یلبضچ یآلَزگ 

وِ هٌجط  زّس ضخ یؾبظطُیشذ بی ًمل ٍ حول ثطزاقت،

زض ایي هیبى، افلاتَوؿیي  .قَزثِ تَلیس آفلاتَوؿیي هی

M1 ُّبی لجٌی گعاضـ قسُ وِ اظ قیط ٍ ؾبیط فطآٍضز

-ّب ثرهَل ؾططبىتَاًس زض ثطٍظ اًَاع ثیوبضیاؾت هی

. (Abbès et al., 2013)گصاض ثبقس تأثیطّب زض اًؿبى 

 هیلاوت سیاؾّبی ّب اظ جولِ ثبوتطیپطٍثیَتیه

 طیهح اظ ضا ؾوَمی ىیعیف اتهبل اظ اؾتفبزُهیتَاًٌس ثب 

ٍ زض وبّف ؾوَم زض هَاز غصایی ّوچَى  حصف غیهب

. ّبی لجٌی ًمف هْوی زاقتِ ثبقٌسقیط ٍ ؾبیط فطآٍضزُ

 ّبیِگًَ ثبّوطاُ  يیفلاتَوؿآ جبتیتطو یساضیپب

 نَضت ثِ) ظًسُ طیغ ٍ ظًسُ قىل زٍ ّط زض ییبیثبوتط

هَضز ثطضؾی لطاض گطفتِ اًس ( یسیاؾ بی ییگطهب

(Haskard et al., 2001). ِای ًمف تئی  زض هطبلؼ

-ّبی هَجَز ثط ضٍی زیَاضُ ؾلَلی ثبوتطیوَئیه اؾیس

ّب زض اتهبل ثِ آفلاتَوؿیي هَضز ثطضؾی لطاض گطفت 

(Hernandez et al., 2009) .وِ هكرم قس طاًیاذ 

 ضا ّبيیفلاتَوؿآ تَاًٌس یه لیلاوتَثبؾ لجٌی یّبگًَِ
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 El-Nezami et) وٌٌس حصف ی یب قیطآث یّبهحلَل اظ

al., 1998) .ّبی تطیي ًمف ایي هَاز تَلیس اؾیسهْن

ػبلی زض هحیط هَاز غصایی ٍ افعایف هبًسگبضی آى ٍ 

ثبقس. ّسف اظ اًجبم ًیع تغییط ذَال حؿی آى هبزُ هی

لاوتَثبؾیلَؼ ّبی ایي تحمیك ثطضؾی اثط پطٍثیًَیه

ٍ تطویجی اظ آًْب  لاوتَثبؾیلَؼ پلاًتبضمٍ  اؾیسٍفیلَؼ

زض هحیط زٍؽ  M1َوؿیي ثط حصف یب اتهبل ثب آفلات

 ثَزُ اؾت. 

 رٍش کبر

ؾبظی ّبی هَضز اؾتفبزُ ٍ آهبزُهیىطٍاضگبًیؿن

 ّبی ثبوتطیبییؾَؾپبًؿیَى

ٍ  (PTCC 1643) لاوتَثبؾیلَؼ اؾیسٍفیلَؼ

اظ هطوع  (PTCC 1058) لاوتَثبؾیلَؼ پلاًتبضم

 ّبی نٌؼتی ایطاى تْیِ قس.هیىطٍاضگبًیؿن ولىؿیَى

 اظ وِ (broth MRSهحیط ) هیىطٍ لیتط ثِ 10ؾپؽ 

تْیِ قسُ ثَز زض زهبی  Merck (Germany) قطوت

ؾبػت تحت قطایط ثیَْاظی  72زضجِ ثِ هست  37

. ؾپؽ  (Hernandez et al., 2009)وكت زازُ قس 

 2-3هست ِزلیمِ ث زٍض زض 3000قسُ ) ؾبًتطیفیَغ

 18طاُ زلیمِ( ٍ ضؾَة آى ثِ هحیط ًَتطیٌت ثطات ّو

زض ًگْساضی  -20% گلیؿطٍل ثِ نَضت ٍیبل زض زهبی 

 .(Haskard et al., 2001)قس 

 MRSاظ ٍیبل ّط زٍ ثبوتطی هصوَض، اثتسا زضهحیط 

broth  تحت  ؾبػت 72 هستزضجِ ثِ  37زض زهبی

پؽ اظ ضقس فبظ لگبضیتوی ثِ  َّاظی ثطزُ قس.قطایط ثی

( هٌتمل ٍ پؽ اظ Merck) MRS Agarهحیط وكت 

 PBS ّب ثَؾیلِؾَؾپبًؿیَى ثبوتطی ؾبػت 72

  )ؾیٌبغى( تْیِ قس.

ی اؾپىتَفتَهتطضٍـ  ّب ثبؾَؾپبًؿیَى ثبوتطی غلظت

( CFU/ml 108 ×5/1فبضلٌس ) هه 5/0ٍ اؾتبًساضز 

 زض ًْبیت ضلیك قس ٍ 1:100ؾٌجیسُ قس ٍ ثِ هیعاى 

هبیف اًتربة جْت اًجبم اظ 1×104زاضای  ؾَؾپبًؿیَى

 گطزیس. 

 ّبی زٍؽ ثِ آفلاتَوؿیي ٍ تلمیح ثبوتطیآلَزگی ًوًَِ

 5/1 یثطط زض یؾٌت ٍ ینٌؼت ًَع اظ یتجبض ّبیزٍؽ

 90 یزهب زض ّبزٍؽ .قس ِیتْ پگبُ قطوت اظ یتطیل

 اظ ٌبىیاطو یثطا مِیزل 20 هستِث گطازیؾبًت زضجِ

 ًَع ّطزٍ یثطا. قسًس زازُ حطاضت یثبوتط ٍجَز ػسم

 هَضز حس ثِ تب قس اضبفِ M1 يیآفلاتَوؿ ˓ضهصوَ زٍؽ

ّبی آهبزُ . ثِ زٍؽثطؾس (pg/ml 180) فیآظهب ًظط

لیتط اظ ؾَؾپبًؿیَى ثبوتطیبیی هیلی 1قسُ 

 پلاًتبضم لَؼیلاوتَثبؾ ٍ لَؼیسٍفیاؾ لَؼیلاوتَثبؾ

لیتط هیلی 100ثِ  ٍ تطویجی اظ ّط زٍ ثبوتطی جساگبًِ

زضجِ  37ٍ  21 ،4زهبّبی ؾپؽ زض  زٍؽ اضبفِ قس.

ضٍظ ًگْساضی  30ضٍظ ٍ 11 ؾبػت، 48هست ِث ؾلؿیَؼ

گطزیس. زض ًْبیت ثطای تؼییي همساض ثبلیوبًسُ 

 اؾتفبزُ گطزیس. HPLCضٍـ اظ ، M1 يیآفلاتَوؿ

ّب اظ ططیك فطهَل ظیط ًًِوَ M1زضنس افلاتَوؿیي 

 :ایسثسؾت هی

 

 M1 يیافلاتَوؿ HPLC یؾبظ یوو

 زض اؾتبًساضز هحلَل نَضت ثِ M1 يیفلاتَوؿآ

-Sigma-Aldrich ,49319) لیتطیاؾتًَ

USUPELCO )تطیل یلیه زض ىطٍگطمیه 10 غلظت ثب 

 زض یزاهپعقى زاًكىسُ كگبُیآظهب ثِ ٍ سیگطز ِیتْ

 زٍؽ ثِ افعٍزى یثطا ٍ قس زازُ اًتمبل ذٌه یزهب

 لِیٍؾ ثِ همساض يییتؼ اظ پؽ .سیگطز آهبزُ

 زض تطیل یلیه زض ًبًَگطم 100 غلظت یاؾپىتَفتَهتط

 یثطا. سیگطز ِیتْ 25:75 ًؿجت ثِ لیتطیاؾتًَ ٍ آة

 50 فبلىَى لَلِ ػسز HPLC 216 آظهَى زض تىطاض ّط

 48 یّبظهبى زض ؾن غلظت هی یثطا یتطیل یلیه

 زٍؽ سیتَل ضٍـ زٍ ّوطاُ ثِ ضٍظ، 30 ٍ ضٍظ 10 ؾبػت،

 .سیگطز اؾتفبزُ ینٌؼت ٍ یؾٌت

 ضٍـ آهبضی

 ٍهطبلؼِ اظ آظهَى تحلیل ٍاضیبًؽ یه ططفِ  زض ایي

 ی اؾتفبزُ گطزیس.تَو تؿت
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 ًتبیج
 هكرم 1 ًوَزاض زض آهسُ ثسؾت یّبآهبضُ یثطضؾ ثب

 زض يیافلاتَوؿ ؾن حصف زضنس يیثبلاتط وِ گطززیه

 لَؼیلاوتَثبؾ وبضیت زٍ تأثیط تحت زٍؽ، طیهح
 ِث. ثبقسیه پلاًتبضٍم لَؼیلاوتَثبؾ ٍ لَؼیسٍفیاؾ

 یوبّك ثب زٍم ضٍظ زض( 38/94±35/0) عاىیه اظ وِیطَض

 زض ذَز اٍج ًمطِ ثِ( 19/87±52/0) بظزّنی ضٍظ زض عیًبچ

  (.00/100±25/0) اؾت سُیضؾ امیؾ ضٍظ

 طیهح زض يیفلاتَوؿآ ؾن حصف زضنس يیثبلاتط يیّوچٌ

. اؾت ثَزُ یؾٌت ضٍـ ثب قسُ ِیتْ زٍؽ اظ تأثیط تحت زٍؽ

 یجیق ثب زٍم ضٍظ زض( 04/59±25/0) اىعیه اظوِ طَضیِث

 زض ذَز اٍج ًمطِ ثِ( 24/63±37/0) بظزّنی ضٍظ زض نیهلا

 اؾت سُیضؾ ینٌؼت زٍؽ ِیتْ ضٍـ ثِ ًؿجت امیؾ ضٍظ

 . (2 ًوَزاض( ) 17/0±66/74)

 

 

 ثبوتطی ×اثط هتمبثل هیبًگیي حبقیِ ترویٌی ظهبى  -1ًوَزاض 

 

 ضٍـ تْیِ زٍؽ ×یِ ترویٌی ظهبى اثط هتمبثل هیبًگیي حبق -2ًوَزاض 
 

 ًوَزاضزض  زهب × ظهبى یٌیترو ِیحبق يیبًگیه هتمبثل اثط

 يیثبلاتط ˓ثِ ایي ًوَزاض تَجِثب  ،ًكبى زازُ قسُ اؾت 3

 پػٍّف هَضز زٍؽ طیهح زض يیفلاتَوؿآ ؾن حصف زضنس

 اظ وِیطَضِث. اؾت ثَزُ گطازیؾبًت زضجِ 21 یزهب زض

 زض تٌس ًؿجتب یجیق ثب زٍم ضٍظ زض( 68/68±30/0) عاىیه

 ضٍظ زض ذَز اٍج ًمطِ ثِ ،(11/73±45/0) بظزّنی ضٍظ

 سُیضؾ پػٍّف وكت طیهح یزهبّب طیؾب ثِ ًؿجت بمیؾ

 (.97/72 ±21/0) اؾت

 

 زهب ×ظهبى  یٌیترو ِیحبق يیبًگیاثط هتمبثل ه -3ًوَزاض 

 
 

 

 ×ثبوتطیًَع  × اثط هتمبثل هیبًگیي حبقیِ ترویٌی ظهبى -4ًوَزاض 

 ضٍـ تْیِ زٍؽ
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 ِیحبق يیبًگیه هتمبثل اثطثب تَجِ ثِ ًتبیج ثطضؾی 

( 4)ًوَزاض  زٍؽ ِیتْ ـٍض × یثبوتط ًَع × ظهبى یٌیترو

 ؾن وٌتطل عاىیه يیثبلاتط وِ گطززیه هكرم

 قسُ ِیتْ پػٍّف هَضز زٍؽ وكت طیهح زض يیفلاتَوؿآ

 لَؼیلاوتَثبؾ وبضیت تأثیط تحت ٍ ینٌؼت ضٍـ ثب
 چٌبًچِ. اؾت ثَزُ پلاًتبضٍم لَؼیلاوتَثبؾ+  لَؼیسٍفیاؾ

 بظزّنی ،(00/100±50/0) زٍم یضٍظّب نفط، ضٍظ اظ پؽ

 عاىیه يیثبلاتط( 100±35/0) امیؾ ٍ( 73/0±00/100)

  .زّسیه ًكبى ضا يیفلاتَوؿآ ؾن حصف

 يیبًگیه هتمبثل اثط اظ ّبی ثسؾت آهسُثطضؾی آهبضُ ثب

 (5 ًوَزاض) زهب × یثبوتط ًَع × ظهبى یٌیترو یا ِیحبق

ثبلاتطیي هیعاى وٌتطل ؾن آفلاتَوؿیي وِ  قرم هیگطزز

تیوبضّبی  تأثیطزض هحیط وكت زٍؽ هَضز پػٍّف تحت 

ٍ  پلاًتبضٍم لَؼیلاوتَثبؾ+  لَؼیسٍفیاؾ لَؼیلاوتَثبؾ

زض زهبی هحیط  ثِ تٌْبیی پلاًتبضٍم لَؼیلاوتَثبؾًیع 

چٌبًچِ پؽ اظ ضٍظ  گطاز ثَزُ اؾت.زضجِ ؾبًتی 21وكت 

(، یبظزّن 100/00±61/0نفط، زض ضٍظّبی زٍم )

( ثبلاتطیي هیعاى 100±43/0) امیؾ( ٍ 90/0±00/100)

 وٌتطل ؾن آفلاتَوؿیي ضا ًكبى زازُ اؾت.
 

 

 :زهب ×یثبوتط ًَع × ظهبى یٌیترو یا ِیحبق يیبًگیه هتمبثل اثط -5 ًوَزاض

 

 زهب ×زٍؽ ِیتْ ـضٍ ×ظهبى یاِیحبق يیبًگیه هتمبثل اثط

 ،ًكبى زازُ قسُ اؾت. ثب تَجِ ثِ ایي ًوَزاض 6زض ًوَزاض 

ثبلاتطیي هیعاى وٌتطل ؾن آفلاتَوؿیي زض هحیط وكت 

زض  ضٍـ تْیِ زٍؽ نٌؼتی تأثیطزٍؽ هَضز پػٍّف تحت 

 گطاز ثَزُ اؾت.زضجِ ؾبًتی 21زهبی هحیط وكت 
(، 10/73±43/0چٌبًچِ پؽ اظ ضٍظ نفط زض ضٍظّبی زٍم )

( ثب 18/75±30/0) امیؾ( ٍ 07/75±63/0یبظزّن )

ّبی ثؿیبض ًبچیعی اظ ّن، ثبلاتطیي هیعاى وٌتطل اذتلاف

 ؾن آفلاتَوؿیي ضا ًكبى زاز.
 

 زهب ×ضٍـ تْیِ زٍؽ ×هیبًگیي حبقیِ ای ظهبى هتمبثلاثط  -6ًوَزاض 
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 ضٍـ × ظهبى هتمبثل اثط یاِیحبق یّبيیبًگیه ثطآٍضز

هكرم قسُ اؾت.  1ی زض جسٍل ثبوتط × زهب ×زٍؽ ِیتْ

 طیهح زض يیفلاتَوؿآ ؾن وٌتطل عاىیه يیثبلاتط ،چًِچٌب

 یثبوتط فبوتَض تأثیط تحت پػٍّف هَضز زٍؽ وكت

 زض پلاًتبضٍم لَؼیلاوتَثبؾ+  لَؼیسٍفیاؾ لَؼیلاوتَثبؾ

 ٍ ؾٌجف هَضز یزهبّب ّوِ زض ینٌؼت زٍؽ وكت طیهح

 زض نفط ضٍظ اظ ؽپ چٌبًچِ. اؾت ثَزُ ضٍظّب یتوبه زض

( 00/100±27/1) بظزّنی ،(00/100±86/0) زٍم یضٍظّب

 ؾن وٌتطل عاىیه يیثبلاتط ّوَاضُ( 100±60/0) امیؾ ٍ

 زض ضًٍس يیّو اؾت شوط ثِ لاظم. زاز ًكبى ضا يیفلاتَوؿآ

 تأثیط تحت تأثیط تحت پػٍّف هَضز زٍؽ وكت یطْبیهح

+  لَؼیسٍفیاؾ لَؼیلاوتَثبؾ یثبوتط فبوتَض

 زض یؾٌت زٍؽ وكت طیهح زض پلاًتبضٍم لَؼیتَثبؾلاو

 یضٍظّب) ضٍظّب یتوبه زض ٍ زضجِ 21 ؾٌجف هَضز یزهب

 امیؾ ٍ( 00/100±27/1) بظزّنی ،(00/100±86/0) زٍم

 .اؾت ثَزُ( 60/0±100)

 هَضز زٍؽ وكت یّبطیهح زض ضًٍس يیا گطیز اظططف

 یثبوتط فبوتَض تأثیط تحت تأثیط تحت پػٍّف

 ٍ یؾٌت زٍؽ وكت طیهح زض پلاًتبضٍم لَؼیلاوتَثبؾ

 یتوبه زض ٍ زضجِ 21 ؾٌجف هَضز یزهب زض ینٌؼت

 بظزّنی ،(00/100±86/0) زٍم یضٍظّب) ضٍظّب

 زض. قس هكبّسُ( 100±60/0) امیؾ ٍ( 27/1±00/100)

 هَضز زٍؽ وكت یّبطیهح زض عیً ضا ضًٍس يیا اًتْب

 یثبوتط فبوتَض تأثیط تحت تأثیط تحت پػٍّف

 ٍ یؾٌت زٍؽ وكت طیهح زض لَؼیسٍفیاؾ لَؼیوتَثبؾلا

 ٍ زضجِ 21 ٍ 37 ؾٌجف هَضز یزهب زض تیتطت ثِ ینٌؼت

 بظزّنی ،(00/100±86/0) زٍم یضٍظّب) ضٍظّب یتوبه زض

 .قس هكبّسُ( 100±60/0) امیؾ ٍ( 27/1±00/100)

 

 ثبوتطی ×زهب  ×ضٍـ تْیِ زٍؽ ×اثط هتمبثل ظهبى ّبی حبقیِ ای:ثطآٍضز هیبًگیي -1جسٍل 

 يیًگبیه ± ذطبی اؾتبًساضز ظهبى زهبی هحیط ضٍـ تْیِ زٍؽ ًَع ثبوتطی

 لَؼیلاوتَثبؾ

 لَؼیسٍفیاؾ

 ؾٌتی

 زضجِ 4

 00/0±00/0 ضٍظ نفط

 

 

 

 13/83±86/0 ضٍظ زٍم

 17/66±37/1 نضٍظ یبظزّ

 
 57/96±60/0 امیؾضٍظ 

 زضجِ 21

 00/0±00/0 نفطضٍظ 

 

 

 

 77/48±86/0 ضٍظ زٍم

 40/84±27/1 بظزّنی نیبظزّ ضٍظ

 
 00/100±60/0 امیؾ ضٍظ

 زضجِ 37

 00/0±00/0 نفطضٍظ 

 

 

 

 00/100±86/0 ضٍظ زٍم

 00/100±27/1 بظزّنیضٍظ 

 
 00/100±60/0 امیؾ ضٍظ

 زضجِ 4

 00/0±00/0 نفط ضٍظ

 

 

 

 43/38±86/0 زٍم ضٍظ

 27/48±27/1 بظزّنی ضٍظ

 
 نٌؼتی

 80/96±60/0 امیؾ ضٍظ

 00/0±00/0 نفطضٍظ  زضجِ 21
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 00/100±86/0 ضٍظ زٍم

 00/100±27/1 بظزّنیضٍظ 

 
 00/100±60/0 امیؾ ضٍظ

 زضجِ 37

 00/0±00/0 نفطضٍظ 

 

 

 

 00/100±86/0 ضٍظ زٍم

 01/44±27/1 بظزّنیضٍظ 

 
 28/94±60/0 امیؾضٍظ 

 لَؼیوتَثبؾلا

 پلاًتبضٍم

 ؾٌتی

 زضجِ 4

 00/0±00/0 ضٍظ نفط

 

 

 

 57/54±86/0 ضٍظ زٍم

 20/84±27/1 ضٍظ یبظزّن

 
 00/100±60/0 امیؾضٍظ 

 زضجِ 21

 00/0±00/0 نفطضٍظ 

 

 

 

 00/100±86/0 ضٍظ زٍم

 00/100±27/1 بظزّنیضٍظ 

 
 00/100±60/0 امیؾ ضٍظ

 زضجِ 37

 00/0±00/0 فطنضٍظ 

 

 

 

 00/100±86/0 ضٍظ زٍم

 00/100±27/1 بظزّنیضٍظ 

 
 14/98±60/0 امیؾ ضٍظ

 زضجِ 4

 00/0±00/0 نفط ضٍظ

 

 

 

 00/100±86/0 زٍم ضٍظ

 87/60±27/1 بظزّنی ضٍظ

 

 نٌؼتی

 67/90±60/0 امیؾ ضٍظ

 زضجِ 21

 00/0±00/0 نفطضٍظ 

 

 

 

 00/100±86/0 ضٍظ زٍم

 00/100±27/1 بظزّنیضٍظ 

 
 00/100±60/0 امیؾ ضٍظ

 زضجِ 37

 00/0±00/0 نفطضٍظ 

 

 

 

 00/100±86/0 ضٍظ زٍم

 00/100±27/1 بظزّنیضٍظ 

 
 18.90±60/0 امیؾضٍظ 

 لَؼیلاوتَثبؾ

+  لَؼیسٍفیاؾ

 لَؼیلاوتَثبؾ

 پلاًتبضٍم

 00/0±00/0 ضٍظ نفط زضجِ 4 ؾٌتی

 

 

 

 27/66±86/0 ضٍظ زٍم   
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 00/89±27/1  یبظزُ ضٍظ

 
 00/100±60/0 امیؾ ضٍظ

21 

 زضجِ

 00/0±00/0 نفطضٍظ 

 

 

 

 00/100±86/0 ضٍظ زٍم

 00/100±27/1  یبظزُ ضٍظ

 
 00/100±60/0 امیؾ ضٍظ

 زضجِ 37

 00/0±00/0 نفطضٍظ 

 

 

 

 00/100±86/0 ضٍظ زٍم

 14/34±27/1 یبظزُضٍظ 

 
 00/100±60/0 امیؾ ضٍظ

   

 

 بحث

لاوتَثبؾیلَؼ  تأثیطّسف ایي تحمیك ثطضؾی 

ٍ تطویت ایي زٍ  لاوتَثبؾیلَؼ پلاًتبضٍم، اؾیسٍفیلَؼ

زض هحیط زٍؽ ثِ ػٌَاى  M1زض اتهبل ثِ آفلاتَوؿیي 

یه هحهَل لجٌی ترویط قسُ ٍ اًساظُ گیطی همبزیط 

ضٍـ وطٍهبتَگطافی هبیغ  ثب M1ثبلی هبًسُ آفلاتَوؿیي 

ّب زض اؾیس اًوٌسیتطیي تَ ثَزُ اؾت. یىی اظ هْن

-هی M1 ّب زض اتهبل ثِ آفلاتَوؿیيلاوتیه ثبوتطی

آة گطیع هَجَز زض ؾطح تَاًس ًبقی اظ ذبنیت لایِ 

، لاوتَثبؾیلَؼ اؾیسٍفیلَؼّب اظ جولِ ایي ثبوتطی

 ,.Ahlberg et al)ثبقس  لاوتَثبؾیلَؼ پلاًتبضٍم

2015; Haskard et al., 2001).  ثب  ˓ثط اؾبؼ ًتبیج

لاوتَثبؾیلَؼ ظزایی ثبوتطی افعایف زهب ًمف ؾن

زض هحیط  M1 زض اتهبل ثِ آفلاتَوؿیي اؾیسٍفیلَؼ

ایي  افعایف هی یبثس. ثِ ػجبضتی هی تَاى گفت تَاًبیی

پطٍثیَتیه زض اتهبل ثِ هبیىَتَوؿیي ثب افعایف زهب 

زضجِ  37وِ زض زهبی طَضیِضاثطِ هؿتمیوی زاضز. ث

گطاز، اظ ضٍظ زٍم هیعاى زضنس اتهبل ثِ ؾبًتی

هی ضؾس ٍ ایي هیعاى  زضنس 100ثِ  M1 آفلاتَوؿیي

ثبلی هبًسُ اؾت.  زضنس 100ّوچٌبى  امیؾتب ضٍظ 

 ;Adamberg et al., 2003) هكبثِ ثب وبضّبی لجلی

Sokootifar et al., 2018 )  ًتبیج زلالت ثط الگَیی

هكبثِ زض ًتبیج ثب الایعا زاضز ٍ ًتبیج الایعا ًیع ثیكتطیي 

-زض زٍؽ M1تَاًبیی ایي ثبوتطی زض حصف آفلاتَوؿیي 

زضجِ ثجت وطزُ اؾت. ثبلاتطیي  37ّبی ؾٌتی ضا زهبی 

( زض اتهبل M1حصف افلاتَوؿیي  ضنسز 100اًبیی )تَ

زض  M1 ثِ آفلاتَوؿیي لاوتَثبؾیلَؼ اؾیسٍفیلَؼ

هحیط زٍؽ تْیِ قسُ ثِ ضٍـ نٌؼتی نطفب زض زهبی 

گطاز اتفبق افتبزُ اؾت وِ ثب ًتبیج زضجِ ؾبًتی 21

 تأثیطالایعای هب هتفبٍت ثَزُ ٍ ضٍـ الایعا ثیكتطیي 

گطاز ثجت ًوَزُ زضجِ ؾبًتی 37گصاضی ضا زض زهبی 

اؾت. حصف آفلاتَوؿیي چِ زض زٍؽ ؾٌتی یب نٌؼتی 

زض ّوبى ضٍظّبی اٍل اتفبق افتبزُ اؾت. ایي یبفتِ ثب 

وِ ًكبى  (Sarlak et al., 2017)ًتبیج ؾبیط هحممیي 

اٍلیي حصف ثبلایی اظ  زازًس زض ّوبى ؾبػبت

زض تكبثِ  افتس هكبثْت زاضز.اتفبق هی M1آفلاتَوؿیي 

 Adibpour et )ثب ًتبیج ایي تحمیك، هحممیي زیگطی 

al., 2016)  هكبّسُ وطزًس هیعاى حصف ؾن

زض  لاوتَثبؾیلَؼ اؾیسٍفیلَؼتَؾط  M1آفلاتَوؿیي 

ّبی اٍل ثبلا ثَزُ ٍ ثب هحیط هبؾت زض ّوبى ؾبػت

افعایف ظهبى ًگْساضی تب ضٍظ ثیؿت ٍپٌج ام ایي هیعاى 

بیج تط قسُ اؾت. ثط ذلاف ًت ثیف ضنسز 90حصف اظ 

 لاوتَثبؾیلَؼ پلاًتبضٍم، اؾیسٍفیلَؼ لاوتَثبؾیلَؼ
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ّبی تْیِ قسُ ثِ ّبی ؾٌتی ٍ چِ زض زٍؽچِ زض زٍؽ

ضٍـ نٌؼتی ثیكتطیي تَاًبیی ذَز ضا زض اتهبل ثِ 

گطاز ًكبى زضجِ ؾبًتی 37زض زهبی  M1آفلاتَوؿیي 

زازُ اؾت. ایي ثبوتطی تَاًؿتِ اؾت زض هحیط ؾطم 

ؾبػت اٍل هَاجِْ، ثِ ثیف  24جٌیي گبٍی زض ّوبى 

 Assaf) هتهل گطزز M1اظ آفلاتَوؿیي  زضنس 89اظ 

et al., 2018; Jebali et al., 2015).. ً كبى تحمیك هب

لاوتَثبؾیلَؼ ّبی زاز وِ ثب افعایف زهب لبثلیت

یبثس. افعایف هی M1زض حصف آفلاتَوؿیي  پلاًتبضٍم

 (Jebali et al., 2015)ایي ًتیجِ ثب یبفتِ زیگطی 

ضُ ؾلَلی ّوؿَ ثَز وِ ًكبى زاز ثب افعایف زهب، زیَا

وٌس ٍ زض تطی ثِ ؾوت آة گطیعی ؾَق پیسا هیایي ثبو

-ضا هَجت هی M1 تیجِ افعایف اتهبل ثب آفلاتَوؿیيً

قَز. زض تحمیك هب تطویت ایي زٍ ثبوتطی ًكبى زاز 

 M1ثیكتطیي تَاًبیی جْت اتهبل ثِ آفلاتَوؿیي 

-زضجِ ؾبًتی 21( زض زٍؽ ؾٌتی زض زهبی زضنس 100)

ّبی حبل آًىِ ایي همساض زض زٍؽ ˓گطاز اتفبق افتبزُ اؾت

گطاز ثِ زضجِ ؾبًتی 37تب  4نٌؼتی زض توبم زهبّب اظ 

ذَاّس ثَز. ایي یبفتِ ثب ًتبیج ؾبیط  زضنس 100هیعاى 

هحممیي وِ اقبضُ زاقتٌس ثب وبّف زهب تَاًوٌسی 

وبّف هی  M1پطٍثیَتیه زض اتهبل ثِ آفلاتَوؿیي 

 ;Zinedine et al., 2005) یبثس زض تٌبلض هی ثبقس

El-Nezami et al., 1998). 

ًتیجِ گیطی ًْبیی ایي تحمیك ًكبى زاز وِ تطویت 

ٍ  لاوتَثبؾیلَؼ اؾیسٍفیلَؼّبی پطٍثیَتیه

ثْتط اظ ّط یه اظ ایي  لاوتَثبؾیلَؼ پلاًتبضٍم

زض  M1 ثِ آفلاتَوؿیي ّب لبزض اؾت تبپطٍثیَتیه

هحیط زٍؽ هتهل گطزز. زٍؽ ؾٌتی ثِ زلیل آًىِ اظ 

زضجِ  37تب  4ّوبى ضٍظ اٍل تَلیس زض توبم زهبّبی 

گطاز زض هَاجِْ ثب تطویت ایي زٍ پطٍثیَتیه ؾبًتی

 M1  گصاضی ضا زض حصف آفلاتَوؿیيتأثیطثیكتطیي 

 زاضز. 
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Abstract 

Various foods, including dairy products, may be contaminated with aflatoxin, which even in small 

amounts has harmful effects on human and animal health. A limited number of probiotics attach and/or 

break down aflatoxins in foods and edible substances. The aim of this study was to investigate the 

effects of Lactobacillus acidophilus and Lactobacillus plantarum probiotics and their combinations on 

the removal of or coupling with aflatoxin M1 in yoghurt drink (Doogh). In this study, 72 treatment and 

control groups were prepared in three replicates. The groups were included four groups of bacterial L. 

acidophilus, L. plantarum, and a combination of them, and finally with a non-bacterial group as 

control (in general four groups). Doogh was prepared at different temperatures (4, 21 and 37 °C) was 

being before stored for 2, 11 and 30 days. The maximum level of aflatoxin degraded was done in 

industrial Doogh affected by L. acidophilus plus L. plantarum at all assigned temperatures and days. 

This maximum level was measured on the second day (100.00 ± 0.86), eleventh day (100.00 ± 1.27) 

and thirtieth day (100.00 ± 0.60) of storage. The results suggest a better food security in using 

industrial Doogh compared to traditional one. 
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