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  پنی سیلیومو آسپرژیلوس نایجر اثر ضد قارچی عصاره آبی، هیدروالکلی و اولتراسونیک موسیر بر 

 جدا شده از پنیر کپک زده  اکسپانسوم
 

 2، فاطمه قدیری لنگری1* مهدی شریفی سلطانی
 نویسنده مسئول، استادیار گروه دامپزشکی، واحد چالوس، دانشگاه آزاد اسلامی، چالوس، ایران.  -1

 دانش آموخته گروه دامپزشکی، واحد بابل، دانشگاه آزاد اسلامی، بابل، ایران.  -2

 دهیچک اطلاعات مقاله                        

 مقاله :   یخ هایتار

 20/08/1404افت: یخ دریتار

 14/09/1404تاریخ داوری: 

 23/09/1404رش: یخ پذیتار

های مهم در صنایع غذایی به شمار  ها، یکی از چالشآلودگی مواد غذایی به کپک

های آبی،  رود. هدف از این پژوهش، مطالعه و مقایسه اثرات ضد قارچی عصارهمی

از گیاه موسیر، بر رشد این دو کپک  هیدروالکلی )اتانولی( و اولتراسونیک حاصل 

آبی   یهازده جدا شدند. عصارهبود. کپک مورد مطالعه از فساد پنیر سفید ایرانی کپک 

درصد با استفاده    70و هیدروالکلی موسیر به ترتیب با حلال آب مقطر و الکل اتانول  

گیری از حمام فراصوت در دمای  از دستگاه سوکسله؛ و عصاره اولتراسونیک با بهره

دقیقه به دست آمدند. فعالیت   20کیلوهرتز به مدت    20و توان    وسی درجه سلس  45

قارچی عصاره رشد )ضد  از  ممانعت  تعیین حداقل غلظت  اساس  بر  و  MICها   )

میانگین    لیوتحلهی( مورد ارزیابی قرار گرفت و تجزMFCحداقل غلظت کشنده )

 درصد انجام شد.   95ها با آنالیز واریانس دوطرفه و تست دانکن با سطح اطمینان  داده

رچ آبی، هیدروالکلی و اولتراسونیک بر روی هر دو قا  یهانتایج نشان داد که عصاره

قو  داشتند.  میکروبی  اثر ضد  مطالعه  به دست به  MFCو    MIC  نیتریمورد  آمده 

به   مربوط  )  یهاعصارهترتیب  بود  آبی  و  هیدروالکلی    (.>0.05Pاولتراسونیک، 

در    آسپرژیلوس نایجردر مقایسه با  اکسپانسوم    پنی سیلیومهمچنین مشخص شد که  

تر بود و مقادیر بالاتری از عصاره برای مهار رشد و  مقاومها  برابر همه انواع عصاره

( بود  لازم  قارچ  عصاره  (.>0.05Pکشتن  مؤثره  ترکیبات  بین  آبی،   یهاتفاوت 

م اولتراسونیک موسیر  و  ترکیبات ضد   دهندهنشان   تواندیهیدروالکلی  کلیدی  نقش 

 قارچی موجود در عصاره باشد.

 : یدیکلمات کل

 ر، یعصاره موس

 ، یضد قارچ

 حداقل غلظت ممانعت از رشد، 

 حداقل غلظت کشنده. 
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 ه مقدم-1

پنیر، به دلیل تنوع و خواص    ژهیومحصولات لبنی تخمیری، به

.  ]1[  ای در سبد غذایی انسان دارندای بالا، جایگاه ویژهتغذیه 

می  حالنیباا پنیر  نگهداری  و  تولید  فرآیندهای  تواند ، 

های  های مختلف، ازجمله قارچبسترساز رشد میکروارگانیسم

ای باشد که منجر به فساد محصول، کاهش کیفیت و در  رشته

متابولیت  تولید  )مایکوتوکسینمواردی  ثانویه سمی  ها(  های 

از جمله   های جنس آسپرژیلوس و پنی سیلیومشوند. قارچمی

می محسوب  پنیرها  انواع  در  فساد  اصلی  که عوامل  شوند 

سبب  می و  کرده  آلوده  را  پنیرها  از  وسیعی  طیف  توانند 

آن  رنگ  و  بافت  بو،  طعم،  در  نامطلوب  گردند. تغییرات  ها 

ف این مشکل استفاده از ترکیبات ضد قارچی در  کار حذراه

 .]2،3[  زمان تولید یا رسیدن پنیر است 

نگرانی افزایش  مواد  با  مصرف  به  نسبت  عمومی  های 

های میکروبی روزافزون، توجه  دارنده سنتتیک و مقاومت نگه

به طبیعی  منابع  جایگزینبه  برای  عنوان  مؤثر  و  ایمن  های 

به غذایی،  در صنایع  میکروبی  فساد  طور چشمگیری  کنترل 

بودن   دارا  دلیل  به  دارویی،  گیاهان  است.  یافته  افزایش 

زیست   و  ترکیبات  میکروبی  ضد  خواص  با  متنوع  فعال 

نشان  آنتی خود  از  زمینه  این  در  بالایی  پتانسیل  اکسیدانی 

 .]4[ اندداده

همانند سایر اعضای  (،  Allium stipitatumگیاه موسیر )

( آلیوم  از Alliumجنس  و  بیواکتیو  ترکیبات  از  سرشار   ،)  

گیاهان بومی خاورمیانه و آسیای مرکزی است که علاوه بر  

درمان   برای  سنتی  طب  در  دیرباز  از  غذایی،  مصارف 

های مختلف مورد استفاده قرار گرفته است. تحقیقات  بیماری

این گیاه، ازجمله   نیز بر خواص دارویی متعدد  علمی اخیر 

و ضد    ی های ضد باکتریایی، ضد ویروسی، ضدالتهابفعالیت 

کرده تأکید  آن  آلی گوگردی  ]5،6،7[اند  سرطانی  ترکیبات   .

(Organosulfur Compounds  ،)ها  ساپونین

(Saponins)  ( فلاونوئیدها  بهFlavonoidsو  عنوان  ( 

. سایر  ]8[  اندترکیبات اصلی مسئول این خواص معرفی شده

مانند   )ترکیبات  پروپیل دی سولفید   Allyl Propylآلیل 

Disulfideدی ،)( آلیل دی سولفیدDiallyl Disulfide ،)

)دی سولفید  تری  آژوئن Diallyl Trisulfideآلیل  و   )

(Ajoene شده جدا  موسیر  از  نیز  واقع (  در  که  اند 

. این ترکیبات  ]9[  ( هستندAlliinهای تجزیه آلیین )فرآورده

دارای بوی مشخص موسیر بوده و قدرت ضد باکتری، ضد 

. مکانیسم اصلی  ]10[دارند    یتوجهقارچ و ضد ویروس قابل

( در  SH-های تیول )ها شامل واکنش با گروهضد قارچی آن

ها و  آن   های میکروبی، اختلال در عملکردها و آنزیمپروتئین

  آسیب به غشای سلولی، نشت محتویات سلولی و مرگ است

]11[ . 

اصلی فاسد    یهاهدف از انجام این تحقیق جداسازی کپک

کننده پنیر و مطالعه اثرات ضد قارچی عصاره موسیر بر آنها  

 در شرایط آزمایشگاهی بوده است.

 

 روش کار  -2
 جداسازی کپک. 2-1

چرب سفید ایرانی برای این کار ابتدا پنیر پاستوریزه تازه کم

  ی )دوشه هراز، ایران( تهیه شد و در آن باز پس از ضدعفون 

درجه باز شد و زیر هود آزمایشگاهی به   70با الکل اتانول  

مدت   به  محیط  دمای  در  و  ثانویه  آلودگی  از  روز    7دور 

. کپک  تا کپک بزند )قابل دیده شدن با چشم(  نگهداری شد

جنس و صورت استریل جدا شدند و  ایجاد شده روی پنیر به

شناس دانشگاه به روش  توسط متخصص قارچ  هاکپکگونه  

ژاپن(   )نیکون،  نوری  میکروسکوپ  زیر  کالچر  اسلاید 

 .شناسایی گردیدند

 

 تهیه عصاره موسیر . 2-2

تأ از  پس  تازه  علوم   دییموسیر  دانشگاه  باغبانی  گروه 

کشاورزی و منابع طبیعی ساری به آزمایشگاه شیمی و تجزیه 

شد منتقل  بابل  واحد  اسلامی  آزاد  دانشگاه  . خوراک، 

طور کامل چند بار با آب تمیز  به  شدهیآورجمع  یهامونهن

 ه یلاهیطور لاشستشو داده شد و بعد از حذف کامل آب، به

درجه سلسیوس به    40برش داده شد و در جریان هوای گرم  

آسیاب   توسط  سپس  و  کاملاً خشک  خورشید  نور  از  دور 

برقی )بست، چین( پودر گردید، پودر موسیر الک )دماوند، 
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گیری با راندمان بالاتری انجام شود. ایران( شد تا عمل عصاره

گرم   50برای عصاره گیری از دستگاه سوکسله استفاده شد )

و   موسیر  پودر  )مرک،    70اتانول    تر یلیلیم   450از  درجه 

از   پس  با   3آلمان((؛  دستگاه خاموش شد و حلال  ساعت 

شد.  تبخیر  آلمان(  )ایکا،  خلأ  روتاری  دستگاه  از  استفاده 

آزما زمان  تا  شد  هاشیعصاره  نگهداری  یخچال  . ]12[  در 

آب    یجادرصد به  70برای تهیه عصاره هیدروالکلی از اتانول  

 . ]13[ استفاده شد مقطر

 

 تهیه عصاره التراسونیک . 3-2

اولتراسونیک،   عصاره  تهیه  با    10برای  گیاه  از    100گرم 

مدت    تریلیلیم به  مقطر  فراصوت    20آب  حمام  در  دقیقه 

الما، آلمان( با دمای     20درجه سلسیوس و توان    45)ایزی 

قرار گرفتند. به این روش و در اثر شکست بافتی    کیلو هرتز

عبور   کاغذ صافی  از  گیاه خارج شد. سپس عصاره  عصاره 

عصاره   شد.  تبخیر  روتاری  توسط  آن  حلال  و  شد  داده 

آمده تا زمان انجام آزمایش به دور از نور خورشید در  دست به

 .]14[ یخچال نگهداری شد

 

 ( MICتعیین حداقل غلظت ممانعت از رشد ). 4-2

توسط   قارچی  رشد  از  ممانعت  غلظت  تعیین حداقل  برای 

ها لوله استفاده شد. در همه لوله  11عصاره موسیر از روش  

(  مرک، آلمانمحیط کشت سابورو دکستروز براث )  تریلیلیم

  عصاره رقیق شده موسیر   تر یلیلی م  1بود. سپس در لوله اول  

آلمان(  DMSOبا    4به    1) کاملاً )مرک،  و  شد  اضافه   )

به لوله دوم منتقل   تریلیلیم 1مخلوط گردید، این از این لوله 

ها نیز به این شکل تهیه شدند، در انتها به همه  شد و سایر لوله

میکرولیتر سوسپانسیون قارچی اضافه شد به جز   10ها  لوله

  25ها در انکوباتور )ممرت، آلمان( ، تمامی تمام لوله11لوله 

ساعت انکوبه شدند، اولین لوله   72درجه سلسیوس به مدت  

که حاوی کمترین غلظت عصاره موسیر بود و فاقد کدورت 

به گرفته  بود  نظر  در  از رشد  ممانعت  عنوان حداقل غلظت 

 . ]15[ شد. این آزمون با سه تکرار انجام شد

قارچی   تهیه سوسپانسیون  استر   طیدر شرابرای  از    لیکاملاً 

سوسپانس  یکلن ته  ونی خالص  در    شد.  هیقارچی  قارچ 

شد و  از اسپور جدا شده نمونه گرفته  انکوباتور رشد کرد و  

  با سابورو دکستروز براث ریخته شد.  محیط کشت در محیط 

، چین( و طول موج Unico) دستگاه اسپکتوفتومتر    استفاده از

محلول رقیق کننده    (Transmitance)  نانومتر شفافیت   520

کشت  محیط  براث    یعنی  دکستروز  درصد   90به  سابورو 

بهرساند شد؛  هر  ه  سوسپانسیون    تریلیلی معبارتی  حاوی  از 
 . ]15[  کلنی بود 1×  610

 

 ( MFCتعیین حداقل غلظت کشنده قارچ ). 5-2

به   مربوط  لوله  از  قارچ  کشنده  غلظت  حداقل  تعیین  برای 

MIC   و لوله قبل و بعد از آن کشت سطحی بر روی محیط

( انجام شد. تمامی مرک، آلمانسابورو دکستروز آگار )کشت  

ساعت    72درجه سلسیوس به مدت    25پلیت ها در انکوباتور  

شدند، کمترین غلظت عصاره که رشد کپک در آن رخ   انکوبه

به  این نداد  گرفته شد.  نظر  در  عنوان حداقل غلظت کشنده 

 .]15[ آزمون با سه تکرار انجام شد

 

 آنالیز آماری. 6-2

میانگین و انحراف معیار   صورتمیکروبی به  یهانتایج آزمون

ها به روش آنوای دوطرفه و  ارائه شدند، آنالیز میانگین داده

  20  افزاردرصد توسط نرم  95تست دانکن با سطح اطمینان  

SPSS     توسط نمودارها  و  شد     EXCEL  2016انجام 

 رسم گردید.

 

 هاافته ی -3
کالچربا بررسی قارچ مشخص شد که    ها در روش اسلاید 

دو قارچی بودند   پنی سیلیوم اکسپانسومو  آسپرژیلوس نایجر  

 زده جدا شدند.که از پنیر کپک

آزمون غلظت   یهابررسی  حداقل  که  داد  نشان  میکروبی 

آبی،    یهاتوسط عصارهآسپرژیلوس نایجر  ممانعت از رشد  

معن شکل  به  موسیر  اولتراسونیک  و    ی داریهیدروالکلی 
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(0.05P<  رشد از  ممانعت  غلظت  حداقل  از  سیلیوم  (  پنی 
بوده است و در همواره بیشترین اثر ضد    ترنییپا  اکسپانسوم

 (. 1مشاهده شد )جدول  آسپرژیلوس نایجر قارچی بر روی 

 

Table 1. Minimum Inhibitory Concentration (MIC) of aqueous, hydroalcoholic and ultrasonic 

extracts of shallot (µg/ml) 

Aspergillus niger Penicillium expansum 
Extract 

Mean ± SD Mean ± SD 
Ca62.5 ± 25.0  Cb100 ± 0.0  Aqueous 
Ba18.75 ± 7.21  Bb43.75 ± 12.5  Hydroalcoholic 

Aa5.46 ± 1.56  Ab10.93 ± 3.12  Ultrasonic 
Different capital letters (A, B, …) in each column indicate significant differences (P<0.05). 
Different lowercase letters (a, b, …) in each row indicate significant differences (P<0.05). 

 

که   شد  مشخص  قارچی  کشنده  غلظت  حداقل  مطالعه  در 

از   بالاتر  غلظتی  در  موسیر  آبی  در    100عصاره  میکروگرم 

است. نتایج نشان    آسپرژیلوس نایجرقادر به کشتن    تریلیلیم

اکسپانسوم  دادند که قدرت زنده مانی   برابر  پنی سیلیوم  در 

بالاتر است  آسپرژیلوس نایجر  موسیر نسبت به    یهاعصاره

 (.2)جدول 

 

Table 2. Minimum Fungicidal Concentration (MFC) of aqueous, hydroalcoholic and 

ultrasonic extracts of shallot (µg/ml) on Aspergillus niger and Penicillium expansum 

Aspergillus niger Penicillium expansum 
Extract 

Mean ± SD Mean ± SD 
C100 ± 0  > 100 Aqueous 

Ba37.5 ± 14.43  Ba75 ± 28.86  Hydroalcoholic 
Aa9.37 ± 3.61  Ab21.78 ± 6.25  Ultrasonic 

Different capital letters (A, B, …) in each column indicate significant differences (P<0.05). 
Different lowercase letters (a, b, …) in each row indicate significant differences (P<0.05). 

 

 بحث  -4
استفاده از خصوصیات ضد میکروبی گیاهان دارویی به شکل  

و عطرما از    هیعصاره  استفاده  برای  هوشمندانه  راهکار  یک 

این منابع ضد میکروب طبیعی در غذا است؛ با این کار علاوه  

م میکروبی  ضد  خصوصیات  از  استفاده  از    توانیبر 

خصوصیاتی همچون بو، طعم و رنگ گیاه را نیز در صورت  

دهنده عنوان طعم. گیاه موسیر از دیرباز به]16[  نیاز، بهره برد

استفاده بوده است ولی تکه آن خصوصیات ضد   یهامورد 

داده   نشان  مختلف  تحقیقات  ولی  ندارند  زیادی  میکروبی 

 . ]17[  گیاه اثر ضد میکروبی دارند  هیاست که عصاره و عطرما

اثر ضد میکروبی بیشتری دارد ولی مشکل   هیاگرچه عطرما

ایجاد بوی قوی در غذا است که همیشه   هیاستفاده از عطرما

تأ راهکار    دییمورد  از عصاره  استفاده  لذا  نیست.  تولید  تیم 

تر است که به دلیل خصوصیات ضد میکروبی کم  یترمناسب 

 استفاده از این روش با محدودیت همراه است. 

عصاره  کپکی  ضد  حاضر خصوصیات  تحقیق  آبی،   یهادر 

هیدروالکلی و اولتراسونیک مورد ارزیابی قرار گرفت. نتایج  

تحقیق نشان دادند که اثر ضد میکروبی عصاره اولتراسونیک  

به ترتیب در    کهیطورها بیشتر بوده است. بهاز سایر عصاره

م  5/ 46غلظت   در  رشد    تریلیلیمیکروگرم  آسپرژیلوس  از 

پنی  از رشد    تریلیلیمیکروگرم در م  10/ 93و در غلظت  نایجر  
 جلوگیری کردند. سیلیوم اکسپانسوم

وجد  دلیل  به  موسیر  گیاه  میکروبی  علت خصوصیات ضد 

ترکیبات موجود در آن است که ازنظر ساختار شیمیایی فنولی 

به   آنها  میکروبی  و فلاوونوئیدی هستند و خصوصیت ضد 

اولتراسونیک   عصاره  برتری  دلیل  ولی  است.  رسیده  اثبات 
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ها  موسیر در خصوصیات ضد قارچی نسبت به سایر عصاره

استخراج عصاره   مکانیزم  به  اول  دلیل  دارد؛  متعددی  دلایل 

مربوط است؛ در روش استخراج به کمک امواج فراصوت، از  

که باعث ایجاد   شودیامواج صوتی با فرکانس بالا استفاده م

شوند. در نتیجه این  ( میCavitationی کاویتاسیون )پدیده 

باعث شکستن    ترکندیها در محیط حلال م پدیده حباب و 

و در نتیجه ترکیبات فعال   شوندیبیشتر دیواره سلول موسیر م

ترکیبات   و  فلاونوئیدی  فنولی،  ترکیبات  مانند  زیستی 

؛ دلیل  ]18[  شوندگوگرددار بیشتری از بافت موسیر آزاد می

دوم این است که روش اولتراسونیک حرارت کمتری نسبت  

های معمول دارد، پس ترکیبات حساس به حرارت  به روش

شوند و غلظت بالاتر مواد فعال منجر  مثل آلیسین تخریب نمی

 . ]19[ شودیبه قدرت ضد قارچی بیشتری م

نیمه   اتانولی  که باعث محلال عصاره  تا    شود یقطبی است 

ترکیبات   برخی  و  فنولی  ترکیبات  آلیسین،  فلاونوئیدها، 

گوگرددار نسبتاً بالاتری نسبت به عصاره آبی داشته باشد که  

به دلیل قطبی بودن بیشترین غلظت قند، پروتئین و ترکیبات  

 .]20[ محلول در آب را دارد

حل    گریدیعبارتبه توانایی  متوسط،  قطبیت  دلیل  به  اتانول 

قطبی( را دارد اما آب  کردن هر دو نوع ترکیب )قطبی و نیمه  

کند و ترکیبات ضد فقط ترکیبات کاملاً قطبی را استخراج می

سولفیدها،  و  آلیسین  مثل  موسیر  در  موجود  اصلی  قارچی 

و این موضوع    ]21[  هستند  دوستیقطبی یا چربعمدتاً نیمه  

 عصاره آبی موسیر است.  تر فیخصوصیات ضع کنندههیتوج

ها  نسبت به سایر قارچآسپرژیلوس نایجر  ها،  گونهدر بررسی  

  که یهای موسیر نشان داد، درحالحساسیت بیشتری به عصاره

اکسپانسوم سیلیوم  داشت.    پنی  بالاتری  نسبی  مقاومت 

ی موارد، الگوی اثر یکسان بود و عصاره  ، در همهحالنیباا

را  رشد  مهار  کمترین  آبی  عصاره  و  بیشترین  اولتراسونیک 

ایجاد کرد. در مطالعات مختلف مشخص شده بود که جنس  

آسپرژیلوس نسبت به پنی سیلیوم مقاومت کمتری در برابر  

اثر ضد قارچی    هیعطرما و عصاره گیاهی دارند برای مثال، 

گونه بر روی  متانولی سیر  قارچی  عصاره  آسپرژیلوس  های 

نایجر،  فلاووس فومیگاتوس،  آسپرژیلوس  و    آسپرژیلوس 

سیلیوم نتایج نشان داد که عصاره سیر اثر ضد   گونه های پنی

تری علیه جنس آسپرژیلوس نسبت به جنس پنی  قارچی قوی

 . ]22،23،24[ سیلیوم دارد

آسپرژیلوس نسبت  سیلیوم  پنی  بالاتر  قدرت  برابر    دلیل  در 

بررسی   قبلی  تحقیقات  در  قارچی عصاره  خصوصیات ضد 

دلیل تفاوت در ساختار و ترکیب دیواره    نیترشده است؛ مهم

سلولی این دو جنس قارچی است و تفاوت در نسبت کیتین، 

گلوکان ازبتا  پروتئین  و  مانان  سلولی   طرفکی ،  دیوار  و 

تر جنس پنی سیلیوم که مانع نفوذ  یا ساختار مقاوم  ترمیضخ

فعال عصاره موسیر می مترکیبات  کننده    تواندیشود  توجیه 

آنزیم]25[  باشد وجود  دوم  دلیل  یا  .  استراز  فسفاتاز،  های 

در جنس پنی سیلیوم است که ترکیبات فعال   اکسیداز قوی

موجود در عصاره موسیر را بیشتر از آسپرژیلوس تجزیه و 

میبی در]26[  کنداثر  که  هم  سوم  دلیل  است   .  نظریه  حد 

فنولی و  که عصاره موسیر حاوی ترکیبات پلی  کندیعنوان م

پنی سیلیوم   ترکیبات روی جنس  این  که  فلاونوئیدی است 

 .]27[کمتر خاصیت ضد قارچی دارند 

 

 یریگجه ینت -5
  های مختلف موسیر نتایج حاصل از آزمون ضدقارچی عصاره

بر میزان    ی توجهقابل  رینشان داد که نوع روش استخراج تأث

های مورد بررسی دارد. در آزمایش حاضر، مهار رشد قارچ

را در   MFCو    MICعصاره اولتراسونیک کمترین مقادیر  

 پنی سیلیوم اکسپانسوم و    آسپرژیلوس نایجرهای  برابر گونه

عصاره آبی دارای بیشترین مقادیر و در   کهی نشان داد، درحال

اولتراسونیک  نتیجه ضعیف بود. عصاره  اثر ضدقارچی  ترین 

موسیر به دلیل کاویتاسیون سلولی و آزادسازی بیشتر ترکیبات  

حرارت   به  حساس  ترکیبات  حفظ  و  سولفوردار  و  فنولی 

اثر ضد قارچی را داشت؛ عصاره اتانولی به دلیل    نیتریقو 

قطبی اثر ضد قارچی  استخراج هم ترکیبات قطبی و هم نیمه

متوسطی از خود نشان داد و عصاره آبی به دلیل عدم توانایی 

قارچ   مهم ضد  سولفوردار  و  لیپوفیل  ترکیبات  استخراج  در 

موجود در موسیر اثر ضد قارچی ضعیفی از خود نشان داد. 

، نتایج حاضر بیانگر آن است که روش استخراج  یطورکلبه
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تواند با افزایش بازده استخراج ترکیبات فعال  اولتراسونیک می

داری ارتقا دهد. طور معنیموسیر، فعالیت ضد قارچی آن را به

به این اساس،  تهیه  یریکارگ بر  های  عصاره  این روش برای 

می پیشنهاد  طبیعی  قارچی  ضد  کاربردهای  با  شود.  گیاهی 

دقیق شناسایی  جهت  مکمل  مطالعات  انجام  تر همچنین 

هم بررسی  و  مؤثر  آن  ییافزاترکیبات  سایر  احتمالی  با  ها 

عوامل    تواند در توسعهترکیبات طبیعی ضد قارچ متداول می

 ضدقارچی گیاهی مؤثر باشد.

 یمال نیتأم

 نکرده است.   افت یدر  یابودجه  چیکه ه  کندیاعلام م  سندهینو 

 سندگان ی نو مشارکت

 انجام شده است.  سندهیتوسط نو  هات یفعال تمام
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isolated from moldy cheese. 
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ABSTRACT ARTICLE INFO  

Contamination of food products by molds is a significant 

challenge in the food industry. The aim of this study was to 

investigate and compare the antifungal effects of aqueous, 

hydroalcoholic (ethanolic), and ultrasonic extracts of the shallot 

(Allium stipitatum) on these two molds. Molds were isolated 

from spoilaged Iranian white cheese. Aqueous and 

hydroalcoholic extracts were prepared using distilled water and 

70% ethanol by Soxhlet extraction, respectively, and the 

ultrasonic extract was obtained using an ultrasonic bath at 45°C 

and 20 kHz for 20 minutes. Antifungal activity of the extracts 

was evaluated by determining the minimum inhibitory 

concentration (MIC) and minimum fungicidal concentration 

(MFC), data were analyzed using two-way ANOVA and 

Duncan’s test with a 95% confidence level. The results 

demonstrated that aqueous, hydroalcoholic, and ultrasonic 

extracts exhibited antimicrobial effects against both fungi. 

ultrasonic extract of shallot had the strongest inhibitory and 

fungicidal effects against both fungi (P<0.05). Additionally, 

Penicillium expansum was more resistant to all extract types 

compared to Aspergillus niger, requiring higher extract 

concentrations for inhibition and fungicidal effect (P<0.05). The 

differences between the active compounds of shallot aqueous, 

hydroalcoholic and ultrasonic extracts could indicate the key 

role of the antifungal compounds present in the extract. 
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