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  :چکیده

یی با حداقل استفاده از هاغذا بدنبالهامروزه مصرف کنند. شدبامیها فساد محصولات نانوایی اساساً ناشی از رشد کپک

هاي اسید لاکتیکی تا از باکتري هاین امر محققان را بر آن داشت. هستندوريفرآبا حداقل شیمیایی و  نگهدارندهمواد 

)LAB (هاي اسید لاکتیکی ترکیبات ضد میکروبی مانند باکتري. غذایی استفاده کنند مواداي طبیعی در هبه عنوان نگهدارنده

 کنندروتروسایکلین، پپتیدهاي ضد قارچی و باکتریوسین تولید میاسیدهاي آلی، دي استیل، استون، هیدروژن پراکسید،

لاکتوباسیلوس مل شااسید لاکتیکی  هايباکتري در این مطالعه خواص ضد کپکی .دهدمییش افزارا مان ماندگاري غذا زکه

کپک آسپرژیلوس نایجر و دو  جلوگیري از رشدپلانتاروم و لاکتوباسیلوس روتري مورد استفاده در تهیه خمیرترش در 

نتایج حاصل از آنالیزهاي آماري نشان داد که از . شدبررسی ) سیاه کپک زرد و کپک(نوع کپک جداسازي شده از نان 

هاي محیط زابیشتر ) >05/0α(داري طور معنیبهروز دوم به بعد میزان رشد کپک آسپرژیلوس نایجر در محیط کنترل 

را  ردزرشد کپک سیاه و هاي تهیه شده از مایع رویی خمیرترش نتوانستند محیط.تهیه شده از مایع رویی خمیرترش بود

.ندزبه تأخیر بیاندا

  

  پلانتاروم، لاکتوباسیلوس روتري لاکتوباسیلوس ،شخمیرترکپک، نان، :ي کلیديهاهژوا
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Abstract:
Spoilage of bakery products is mainly caused by molds. Nowadays, consumers demand for minimal
use of chemical preservatives in foods. Thus, researchers attempted to use lactic acid bacteria as 
biopreservatives in food. Lactic acid bacteria produce a number of antifungal metabolites, e.g. 
organic acids, diacetyl, acetone, hydrogen peroxide, antifungal peptides and bacteriocin, by which 
the shelf-life of food is prolonged. In this study antifungal properties of lactic acid bacteria 
including L. plantarum and L. reuteri in sourdough in inhibition of Aspergillus niger and two 
Aspergillus species (yellow and black molds) isolated from bread was investigated. Results showed 
THAT after 2nd day, Aspergillus niger growth was significantly (P<0.05) higher in control culture 
than that of sourdough supernatants cultures. In case of yellow and black molds, sourdough 
supernatant cultures did not retard mold growth.
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  مقدمه

ها ناشی از رشد کپک اًفساد محصولات نانوایی اساس

هاي عامل فساد، شامل مهمترین گونه. است

علاوه بر . باشدآسپرژیلوس، فوزاریوم و پنیسلیوم می

ها، انواع خسارات اقتصادي ناشی از کپک

ها نیز باعث توسط آنتولید شده يهامایکوتوکسین

از جمله  که شودمی افرادبروز مشکلاتی در سلامت 

 مانندهاي تولیدي مایکوتوکسینآنها می توان به 

  .اشاره کرد ها آفلاتوکسین

دهی توان از روش پرتوها میبراي ممانعت از رشد کپک

مایکروویو، امواج محصولات با اشعه مادون قرمز یا 

بندي با اتمسفر اصلاح شده یا افزودن استفاده از بسته

مواد شیمیایی مانند اسید پروپیونیک استفاده نمود

یونات در اروپا مقدار مجاز مصرف پروپ. )1996گولد، (

استفاده از البته . )1993لگان، (باشدمیدرصد  3/0

پروپیونات در این غلظت موجبات حصول اطمینان از 

کندمیعدم کپک زدگی محصولات نانوایی را فراهم ن

امروزه مصرف . )2000لاورمیکوکا و همکاران، (

- کنندگان خواهان غذایی با حداقل استفاده از نگهدارنده

این امر محققان را . یند هستندآیی و اعمال فرهاي شیمیا

به  )LAB(هاي اسید لاکتیکی بر آن داشت تا از باکتري

اي طبیعی در صنایع غذایی استفاده عنوان نگهدارنده

هاي اسید باکتري. )2005شنورر و مگنوسون، (کنند

هاي آغازگر هستند که در گروه مهمی از باکتريلاکتیک 

تهیه غذاهاي تخمیري مانند ماست، پنیر، کلم ترش و 

خمیرترش استفاده شده و مسئول تشدید طعم و 

افزایش زمان ماندگاري محصول هستندهمچنین 

هاي اسید لاکتیکی باکتري. )1999کاپلایس و فیزگرالد، (
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یک سري ترکیبات ضد میکروبی مانند اسیدهاي آلی

، دي استیل، استون، )یک و اسید استیکاسید لاکت(

روتروسایکلین، پپتیدهاي ضد ، هیدروژن پراکسید

مگنوسون و (کنند قارچی و باکتریوسین تولید می

هاي مطلوبی بوده و ، که داراي ویژگی)2001شنورر، 

ها را براي استفاده به عنوان نگهدارنده مواد غذایی آن

به عنوان ترکیباتی مفید و  عموماً) 1: سازدمطلوب می

تغییرات معمولا به) 2شوند، عاري از ضرر شناخته می

pH  در مقابل طیف وسیعی ) 3و حرارت مقاوم هستند و

کنندزا و عامل فساد فعالیت میهاي بیمارياز پاتوژن

هاي اسید جمله باکتريز ا. )2007گالوز و همکاران، (

 .ره کردشانتاروم اتوان به لاکتوباسیلوس پلالاکتیک می

فنیل لاکتیک اسید ترکیبی است که به تازگی از محیط 

ه و داراي خاصیت ضد شدباکتري استخراج این کشت 

مل شانان ز ه اشدي زهاي جداسابر روي کپکقارچی

هده مشاو  بوداریوم زلیوم و فویسیلوس، پنیژآسپر

فنیل لاکتیک اسید  mg/mL10گردید که حدود کمتر از 

درصد از رشد کپک جلوگیري شود 90تا م است زلا

فعالیت فنیل لاکتیک .)2003لاورمیکوکا و همکاران، (

نحوه عملکرد آن بر اساس . است pHاسید مرتبط با 

سازد خصوصیات لیپوفیلیکی است که آن را قادر می

صورت غیر یونیزه از غشاء میکروبی عبور کندبه

-L-Leu-Lهمچنین ترکیب دي پپتید سیکلو .)1996گولد، (

Pro لاکتوباسیلوس پلانتاروم جدا شد و به عنوان از

دال بلو (گردیدامل ضد کپک شناسایی وعز یکی دیگر ا

ترکیبات ضد کپکی، دیگر ز ا .)2007و همکاران، 

 لاکتوباسیلوس روتريز روتروسایکلین است که ا

ن مولکولی پایینی استزو داراي و گردداستخراج می

ن داد غلظت نشامطالعات . )2000هولتزل و همکاران، (

هاي گرم مثبت اثرگذار ر باکتريبآن mg/L1زکمتر ا

  .)2000گنزل و همکاران، (است

ضایعات نان بویژه در مرحله با توجه به اینکه در ایران 

لزوم انجام تحقیق براي کاهش  مصرف خیلی زیاد است

ضایعات نان مصرفی در کشور امري ضروري به نظر 

هدف از این تحقیق بررسی خواص ضد کپکی  .رسدمی

مل لاکتوباسیلوس شادو گونه باکتري اسید لاکتیکی 

پلانتاروم و لاکتوباسیلوس روتري مورد استفاده در 

تهیه خمیرترش در مهار کپک آسپرژیلوس نایجر و دو 

) کپک زرد و کپک سیاه(ع کپک جداسازي شده از نان نو

  . از جنس آسپرژیلوس بود

  

  ها مواد و روش

  هاي آرد مصرفیگیژوی

آرد گندم داراي ز هاي خمیرترش، ابراي تهیه نمونه

درصد گلوتن مرطوب و  9/29درصد خاکستر،  88/0

درصد که  5/55ثانیه با میزان جذب آب  411عدد فالینگ 

  .دگردیه بود، استفاده دفارینوگراف تعیین شبا دستگاه 

  آماده سازي سویه هاي باکتریایی

باکتري (1058ATCCباکتري لاکتوباسیلوس پلانتاروم 

و باکتري لاکتوباسیلوس ) هتروفرمنتاتیو اختیاري

) باکتري هتروفرمنتاتیو اجباري(1655ATCCروتري 

ها و به صورت آمپول لیوفیلیزه از مرکز کلکسیون قارچ

. تهیه شد) PTCC(هاي صنعتی و عفونی ایران باکتري

-آمپول. آماده و اتوکلاو شد brothMRSمحیط کشت

هاي لیوفیلیزه در زیر هود بیولوژیک شکسته و 

یل به محیط کشت آماده، ها در شرایط استرباکتري

ه ب C°37هاي تلقیح شده در دماي محیط کشت. تلقیح شد

  .ري شدساعت گرمخانه گذا 24مدت 

تهیه سوسپانسیون باکتریایی براي تلقیح به 

  خمیرترش

لاکتوباسیلوس : انواع مایه تلقیح عبارت بودند از

میزان مایه تلقیح . لاکتوباسیلوس روتري و پلانتاروم

CFU10باکتریایی 
7

. در یک گرم خمیرترش بود 

دو لاکتوباسیلوس پلانتاروم و لاکتوباسیلوس روتري 

MRSبار در محیط کشت  broth کشت داده شد و

ساعت انجام  24به مدت  C°30گذاري در دماي گرمخانه

براي آماده سازي .ها کاملاً فعال شدندشد تا سلول

هاي هاي تلقیحی اولیه، حجم مورد نیاز از کشتمایه

دقیقه 10و به مدت g×8000در دورباکتریایی 

هاي ته نشین شده در پایان باکتري. سانتریفیوژ گردید
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با استفاده از آب مقطر استریل شستشو داده و به 

  .سوبستراي خمیر اولیه اضافه شد

  تهیه و تخمیر خمیرترش 

هاي باکتریایی هاي خمیرترش با استفاده از کشتنمونه

لاکتوباسیلوس روتري  و فعال لاکتوباسیلوس پلانتاروم

سوبستراي تشکیل شده از آرد . طور جداگانه تهیه شدبه

نوع آغازگر  دوبا  300و آب با راندمان خمیر برابر 

10اشاره شده و به میزان 
7

باکتري به ازاي هر گرم  

 Newعملیات تخمیر در فرمنتور. خمیر تلقیح شد

Brunswick Scientific  در دمايC°37) گاگیانو و

تا رسیدن به  rpm300با دور همزن)2007همکاران، 

33/4pH=و میزان  انجام شدpH اسیدیته ثبت و مقدار

  .گیري شداندازه قابل تیتراسیون

  اسیدیته قابل تیتراسیونگیري اندازه

گرم از 10، اسیدیته قابل تیتراسیون براي تعیین مقدار

. میلی لیتر آب مقطر مخلوط شد و 90هر نمونه با 

محلول به دست آمده با فنل فتالئین مخلوط و با سود 

رسید و مقدار حجم  =5/8pHنرمال تیتر گردید تا به  1/0

عنوان  اسیدیته قابل تیتراسیونسود مصرفی به عنوان 

  . )2001باستتی، (شد

  ترشتهیه مایع رویی حاصل از خمیرهاي

هاي به دست آمده از دو نوع آغازگر  خمیرترش

لاکتوباسیلوس پلانتاروم و لاکتوباسیلوس روتري طبق 

ئی براي جزبا تغییرات  )2006(روش کام و همکاران 

. ارزیابی فعالیت ضد کپکی مورد آزمایش قرار گرفتند

هاي به به منظور انجام این کار، مقداري از خمیرترش

آغازگر لاکتوباسیلوس پلانتاروم دست آمده از دو نوع 

و لاکتوباسیلوس روتري پس از عملیات تخمیر با 

دورباNew Brunswick Scientificدستگاه فرمنتور

تا(درجه سانتیگراد  37در دماي rpm300  همزن

گاگیانو و (سانتریفیوژ شد،)pH33/4بهرسیدن

و   6500gشتاب سانتریفیوژ کردن با . )2007همکاران، 

هاي روییمایع. دقیقه انجام گردید 40به مدت 
1
به دست  

آمده از عملیات سانتریفیوژ براي اطمینان از عدم 

 2/0حضور باکتري اسید لاکتیکی از فیلتر غشایی 

                                                          
1 Supernatants

میکرومتر عبور داده شدند و سپس در شرایط و ظروف 

  .استریل براي ارزیابی فعالیت ضد کپکی آماده گردیدند

  تهیه سوسپانسیون اسپور ها و کپک کشت

هاي استفاده شده در این تحقیق شامل سه نوع کپک

آلوده کننده رایج نان شامل آسپرژیلوس نایجر کپک

5011ATCC  تهیه شده ازPTCC کپکو دو نوع 

از جنس ) سیاه کپکزرد و  کپک(جداسازي شده از نان 

 يزساداجهاي براي تعیین جنس کپک .آسپرژیلوس بود

توسط  کپکاین دو نوع از عکسبرداري ،ناناز شده

25در مقیاس Axiostar plusنوري میکروسکوپ 

براي انجام آزمایش، این سه نوع .شد نجامامیکرومتر 

هاي از کشت هاي استوك خالص به محیط کشت کپک

PDA 7هاي کشت داده شده به مدت پلیت. انتقال یافتند 

گذاري گرمخانهدرجه سانتی گراد  25روز در دماي 

بعد از انکوباسیون، اسپورها با استفاده از آب . شدند

شمارش . آوري گردیدندمقطر استریل، شستشو و جمع

اسپورها با استفاده از لام هموسیتومتر انجام و غلظت 

10اسپورها تا رسیدن به غلظت نهایی 
5

اسپور به ازاي  

  .)2006کام و همکاران، (هر میلی لیتر رقیق گردیدند

  هاي رویی تهیه شدهمایع کپکیارزیابی فعالیت ضد 

هاي رویی به دست آمده از مرحله قبل به منظور مایع

توانایی در بازدارندگی رشد سه نوع کپک، مورد 

براي انجام این آزمایش از روش . آزمایش قرار گرفت

در . استفاده شدبا کمی تغییر)2006(و همکارانکام

هاي رویی و محیط کشت این روش از مخلوط مایع

PDA ها استفاده شدبه عنوان محیطی براي رشد کپک .

میلی لیتر محیط کشت  20بدین منظور در هر پلیت 

با  PDAسنتزي، مخلوطی از مایع رویی و محیط کشت 

با دو  PDA. ریخته شد 1:1دو برابر غلظت با نسبت 

برابر غلظت با استفاده از نصف مقدار آب مورد نیاز به 

رسیدن به غلظت آگار دلخواه بعد از ترکیب شدن با ظور من

از مخلوط مایع رویی خمیر بدون . هاي رویی تهیه شدمایع

با دو برابر غلظت با نسبت  PDAتلقیح استریل و محیط کشت 

در این بخش . ، به عنوان محیط کشت کنترل استفاده شد1:1

سپور میکرولیتر از سوسپانسیون ا 10از آزمایش هر پلیت با 

- مایع تلقیحی اسپور به. تهیه شده در مرحله قبل تلقیح شد

. مرکز سطح آگار قرار داده شد صورت یک قطره در
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درجه  25روز در دماي  6ها به مدت سپس همه پلیت

ها با استفاده کپکرشد . گذاري شدسانتی گراد گرمخانه

از اندازه کلونی هر کپک و با ثبت اندازه قطر روزانه هر 

  .مشخص گردید کلونی

  تجزیه و تحلیل آماري

آنالیز فعالیت ضد کپکی مایع رویی حاصل از 

استفاده از طرح کاملاً تصادفی با رویه ها با خمیرترش

 SASنرم افزار  GLM(1(هاي خطی تعمیم یافته مدل

و مقایسه  تجزیه و تحلیل آماري قرار گرفت مورد

درصد  5ها با روش توکی در سطح احتمال میانگین

  . انجام گردید

  

  نتایج و بحث

  تخمیر خمیرترش 

هاي طور که اشاره شد در این پژوهش از کشتهمان

 و باکتریایی فعال لاکتوباسیلوس پلانتاروم

لاکتوباسیلوس روتري به عنوان آغازگر براي تهیه 

تا رسیدن به  pHتغییرات . خمیرترش استفاده گردید

در طول تخمیر ) TTA(و اسیدیته قابل تیتراسیون  33/4

نشان داده  1-3در شکل  C°37در فرمنتور در دماي 

  .شده است

  

  
دما(در تخمیر pHاثر نوع باکتري بر تغییرات -1شکل

C°37:(  

  ؛ )■(لاکتوباسیلوس پلانتاروم  

)♦(لاکتوباسیلوس روتري 

  

                                                          
1 General Linear Model

  

  

برحسب میلی ،TTA(کل قابل تیتر تغییرات اسیدیته-2شکل 

  )C°37دما(در طی تخمیر )نرمال 1/0لیتر سود مصرفی 

  ؛ )■(لاکتوباسیلوس پلانتاروم 

).♦(لاکتوباسیلوس روتري 

  

شود، باکتري مشاهده می 1همانطور که در شکل 

لاکتوباسیلوس روتري داراي سرعت کمتري در کاهش 

pH باشد و به دلیل قدرت کمتر اسیدهاي خمیر می

، زمان pHتولیدي به وسیله این باکتري در کاهش 

کاهش یافته و به  pHبیشتري براي تخمیر لازم است تا 

 pHبنابراین زمان تخمیر براي کاهش  .برسد 33/4مقدار 

در مورد لاکتوباسیلوس ) pH=33/4(به مقدار معین 

توان به حاصله را نمیالبته نتایج . روتري افزایش یافت

میزان جمعیت اولیه باکتریایی نسبت داد، زیرا که در 

CFU/gتمام موارد میزان تلقیح با یکدیگر برابر و تقریباً 

نشان داد )2006(مطالعات رابرت و همکاران . بود 107

نسبت ) هتروفرمنتاتیو اجباري(که باکتري لوکونستوك 

) نتاتیو اختیاريهتروفرم(به لاکتوباسیلوس پلانتاروم 

خمیرترش شد در حالی که  pHتر موجب کاهش سریع

نهایی درخمیرترش  pHساعت تخمیر، میزان  20بعد از 

. تهیه شده با نژاد هتروفرمنتاتیو اجباري بالاتر بود

خصوصیات اسیدي کردن در طی تخمیر بنابراین 

خمیرترش، بستگی به گونه و نژاد باکتري اسید لاکتیکی 

آنجا ز توان چنین عنوان کرد این مطالعه میدر ا. دارد

) 8/3(اسید لاکتیک pKaثابت میزان pHکه در یک 

تر است و به مقدار پایین) 8/4(نسبت به اسید استیک 
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ه در محیط وجود دارد، به نیزه شدي به فرم یوبیشتر

 pHهمین دلیل نسبت به اسید استیک بر تغییرات

 2طور که در شکل همچنین همان. اثرگذارتر است

، میزان pHشود در طی تخمیر با کاهش مشاهده می

. اسیدیته قابل تیتراسیون در کلیه تیمارها افزایش یافت

بنابراین با توجه به یکسان بودن نوع آرد، بین میزان 

pH و اسیدیته قابل تیتراسیون هماهنگی وجود دارد.  

  هاي رویی تهیه شدهی مایعکپکارزیابی فعالیت ضد 

هـاي روزانـه، منحنـی    با استفاده از میانگین اندازه گیري

هاي رویی تهیه شده در حضور مایع کپکرشد براي هر 

از دو نــوع خمیرتــرش، شــامل آغــازگر لاکتوباســیلوس 

پلانتاروم و آغازگر لاکتوباسـیلوس روتـري، بـه دسـت     

ی کپک ـفعالیـت ضـد   . آمد و با مورد کنترل مقایسـه شـد  

در مقابـل کپـک آسـپرژیلوس    هاي تهیه شـده  خمیرترش

کپک ایزوله شده از نان شـامل کپـک    دوو  3نایجر شکل 

نشـان   6و  4در شـکل  ) ژیلوسجنس آسپر(زرد و سیاه 

  .داده شده است

  

  

مایع هاي رویی حاصل از دو نوع خمیرترش در ) کنترل(منحنی رشد کپک آسپرژیلوس نایجر در حضور و عدم حضور  -3شکل 

  گرادسانتیدرجه25دمايدرروز 6طی 

  

نتایج حاصل از آنالیزهاي آماري نشان داد که از روز 

داري در میزان رشد کپک دوم به بعد تفاوت معنی

آسپرژیلوس نایجر در محیط کنترل نسبت به دو محیط 

دیگر وجود داشت و رشد این کپک در محیط کنترل 

هاي تهیه شده از مایع رویی بیشتر و در محیط

خمیرترش حاوي آغازگر لاکتوباسیلوس پلانتاروم و 

. همچنین حاوي لاکتوباسیلوس روتري کمتر بود

همچنین از روز سوم به بعد مشاهده شد که محیط تهیه 

شده از مایع رویی خمیرترش حاوي آغازگر 

لاکتوباسیلوس پلانتاروم نسبت به محیط تهیه شده از 

سیلوس مایع رویی خمیرترش حاوي آغازگر لاکتوبا

داري در مهار رشد کپک طور معنیروتري به

اي که گونهتر عمل کرد، بهآسپرژیلوس نایجر موفق

ان مهار رشد این کپک در محیط تهیه شده از مایع میز

رویی خمیرترش حاوي آغازگر لاکتوباسیلوس 

پلانتاروم نسبت به محیط تهیه شده از مایع رویی 

روتري در خمیرترش حاوي آغازگر لاکتوباسیلوس 

- همان. درصد بود 12/18و  37/29روز پنجم به ترتیب 

گردد، از آنجا که ملاحظه می4و 3طور که در شکل 

نرخ رشد کپک آسپرژیلوس نایجر و کپک سیاه در تیمار 

کنترل بالاتر بود به همین جهت از روز پنجم به بعد به 

گیري قطر کلونی دلیل پر شدن کل پلیت، امکان اندازه

عنوان  )2000(لاورمیکوکا و همکاران  .نبود مقدور

وسیله کردند که فنیل لاکتیک اسید تولید شده به

، رشد کپک B21ITMلاکتوباسیلوس پلانتاروم 

-روز به تأخیر می 7آسپرژیلوس نایجر را در نان تا 
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گیري کرد که توان چنین نتیجهبود، بنابراین می

دیگر ترکیبات ضد کپکی علاوه بر نوع و مقدار اسید، 

تواند بر مهار رشد کپک تولید شده به وسیله باکتري می

  

حضور و عدم حضور مایع هاي رویی حاصل از دو نوع خمیرترش در طی 

  گراد

  

  

  )c(کندیا و ) b(سر کندیا 
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اندازد، در حالی که نان تهیه شده با مخمر 

ساکارومایسس سرویزیه بعد از دو روز شروع به 

 pHمیزان ره شد شاطور که قبلاً ا

تهیه شده با این دو نوع باکتري ثابت و برابر 

بود، بنابراین می 33/4

علاوه بر نوع و مقدار اسید، 

تولید شده به وسیله باکتري می

  .شداثر بمؤ

حضور و عدم حضور مایع هاي رویی حاصل از دو نوع خمیرترش در طی در ) ایزوله شده از نان(منحنی رشد کپک سیاه 

گراد سانتی درجه 25 دماي در روز 6

  

سر کندیا ، )PDA)aروي محیط کپک سیاه کلونی  -5شکل 

3 4 5 6 7

روز

کپک سیاه

کنترل

لاکتوباسیلوس پلانتاروم

لاکتوباسیلوس روتري

b

a

مایع حاوي ارزیابی قابلیت خمیرترش

اندازد، در حالی که نان تهیه شده با مخمر 

ساکارومایسس سرویزیه بعد از دو روز شروع به 

طور که قبلاً اهمان .زدگی کردکپک

تهیه شده با این دو نوع باکتري ثابت و برابر ش خمیرتر

منحنی رشد کپک سیاه  -4شکل 

لاکتوباسیلوس پلانتاروم

لاکتوباسیلوس روتري

c
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-داري در میزان رشد کپک سیاه در محیطتفاوت معنی

در روز پنجم، . پنجم مشاهده نشدهاي متفاوت تا روز 

هاي حاوي مایع رویی حاصل از میزان رشد در محیط

هر یک از دو نوع خمیرترش تلقیحی با آغازگر نسبت به 

تیمار کنترل بیشتر بود که این امر نشان دهنده عدم 

توانایی مایع رویی حاصل از هر یک از دو نوع 

  .خمیرترش در مهار رشد کپک سیاه بود

داري در میزان رشد کپک زرد ماري تفاوت معنیآنالیز آ

هاي حاوي مایع محیط. بین تیمارهاي متفاوت نشان نداد

رویی حاصل از هر یک از دو نوع خمیرترش تلقیحی با 

آغازگر نسبت به تیمار کنترل، مانع از رشد کپک زرد 

  .نشدند

  

  

  

  

  گیرينتیجه

ید هاي اساي از باکترياساساً مخلوط پیچیدهش خمیرتر

هاي فعالیت ضد کپکی باکتري. لاکتیک و مخمرها است

اد و نژاسید لاکتیک بسیار متنوع است و با توجه به 

ان میزعوامل زیادي بر . شدباگونه آنها متفاوت می

هاي اثرگذاري ترکیبات ضد کپکی تولیدي توسط باکتري

توان به زمان آن جمله میز اسید لاکتیک مؤثر است که ا

تحقیق . ره کردشاو ترکیبات محیط ا pHانکوباسیون، 

هاي اسید لاکتیک داراي ن داد باکترينشاحاضر 

البته . شدباکپک میشد پتانسیل مناسبی در مهار ر

ي براي تعیین اثرات ضد کپکی این بیشترمطالعات 

رود در آینده انتظار می. دشوها باید انجام باکتري

ش خمیرترز ترکیبات طبیعی مهارکننده عوامل فساد، ا

مان ماندگاري یش زافزمنظور اه و بهشدي زجداسا

  .وده گرددفزمحصولات، به انواع مختلف غذا ا

  

  

 6در حضور و عدم حضور مایع هاي رویی حاصل از دو نوع خمیرترش در طی ) ایزوله شده از نان(منحنی رشد کپک زرد  -6شکل 

  گرادسانتیدرجه25دمايدرروز
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