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  ک غالب جدا شدهید لاکتی اسي باکتری و ضد قارچیکیوتیات پروبی خصوصیابیارز
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 که کمتر مورد يری تخميهاک جدا شده از بسترهید لاکتی اسيهايات باکتری خصوصیابیارز
در .  داردی منحصر به فرد را در پيهاهیاند همواره احتمال مواجهه با جدامطالعه قرار گرفته

 آرد بلوط،ر ی از تخميریگهیند مایک غالب با تکرار فراید لاکتی اسين پژوهش، باکتریا
شامل  (یکیوتی پروبيهایژگیسپس و. دی گردییشناساPCR  و با استفاده از يجداساز

 و یکیوتیبی، مقاومت آنتی و دگر اتصالی، خود اتصالییاید و صفرا، ضد باکتریمقاومت به اس
.  مورد مطالعه قرار گرفتیکیه لاکتین جدای این اثر ضد قارچی همچنو) ز خونیت همولیقابل
ه ی به عنوان جدایسیلاکتيدیوکوکوس اسیپد ییمنجر به شناسا PCR محصولات یابییتوال
 خود یمان درصد زنده72د و صفرا، ی اسیمار متوالیه مذکور در تیجدا. دی غالب گردیکیلاکت

 به شکل لوس سرئوسیباس يبر رو یکیه لاکتیجدار بازدارنده ین تاثیهمچن. را حفظ نمود
ن، روماند یعلاوه بر ا. شتر بودی غذازاد بییای باکتريهار شاخصیاز سا) >05/0P (يداریمعن

ز به طور کامل از ینجدا شده یسیلاکتيدیوکوکوس اسیپدفاقد سلول خام حاصل از کشت 
 يار بازدارندهی شده آن تاثیاقد سلول خنث ممانعت کرد اما روماند فلوس سرئوسیباسرشد 

 با ی و دگر اتصالیت خود اتصالی قابلي دارایکیه لاکتیجدا.  نداشتکایسالمونلا انتربر 
 در یکیه لاکتی جدایاثر ضد قارچ.  از خود نشان نداديزیز بود و رفتار همولی نیا کلیاشرش
 مناسب ی و ضد قارچیکیوتی پروبيهاتیبا توجه با قابل. دید گردیی تاجریلوس نایآسپرژبرابر 

توان از آن به عنوان کشت یر آرد بلوط میجدا شده از تخمیسیلاکتيدیوکوکوس اسیپد
  .  استفاده نموديریع تخمیا محافظت کننده در صنایک و یوتی آغازگر، همراه، پروبیکروبیم
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   مقدمه- 1
شوند که ی گفته ميا زندهيهاسمیکروارگانیها به مکیوتیپروب
         اثرات ي با تعداد مشخص به مصرف برسند دارایوقت

ط نامساعد دستگاه گوارش یتحمل شرا. بخش باشندیسلامت
 روده در یکروبیها باعث حفظ فلور مسمیکروارگانین میتوسط ا

 يزايماری بيهاسمیکروارگانی، محافظت در برابر میعیحالت طب
، کاهش سطح کلسترول و یمنیستم ای، ارتقاء سياروده-يمعد

 يمغذ به مواد ی و بهبود دسترسیت ضد سرطانیفشار خون، فعال
  ].1[شود یم

         يندهاین فرایتریمی از قدیکیر انواع آرد و آب، یتخم
ش آن به مصر یدای است که پیید مواد غذای در توليفناورستیز

 از یکیر ین تخمیا. گرددیلاد بر می سال قبل از م3000باستان و 
ک ید لاکتی اسيهاي باکترين منابع شناخته شده برایبهتر
ن ی چنيعملکردها. دیآیز به شمار میک و ضد قارچ نیوتیپروب
ک ید لاکتی اسيهايسم باکتری به طور عمده به متابوليریتخم
هاي هاي اسید لاکتیک، گروهی از باکتريباکتري.  داردیبستگ

اي یاري، غیر اسپورزا و کروي یا میلههوازي اختگرم مثبت، بی
ها، اسید لاکتیک شکل هستند که طی فرآیند تخمیر کربوهیدرات

ن ی تا به امروز چند.کنندرا به عنوان محصول نهایی تولید می
، لوسیلاکتوباس يهاک مختلف متعلق به جنسیدلاکتیاس يباکتر

 ییرها شناساین تخمی در اوکوکوسیپد و سلایو، کونستوكیلو
توان یک مید لاکتی اسيهاي مهم باکترياز عملکردها ].2[اند شده

 که باعث بهبود ی و ضد قارچیکروبیبات ضد مید ترکیبه تول
ن یشوند و همچنی ميدی محصول توليش ماندگاریسلامت و افزا
 به یست دسترسیش زیک که سبب افزایتید فی اسيکاهش محتوا

 ].3[ گردد اشاره نمودی مي ضروریمواد معدن

         درخت بلوط، متعلق به خانواده فاگاسه و جنس کوئرکوس 
نه، یآمدیدرات، اسی از کربوهی از منابع غنیکیوه بلوط یم. باشدیم

 از نقاط ياری مختلف بوده و از گذشته در بسيها و استرولیچرب
  در. مورد استفاده قرار گرفته استییه مواد غذایجهان در ته

 از زیراحمد نیبو و هیلویکهگ استان مانند شورمانک از مناطق یبرخ
 قرار استفاده مورد یسنت يهانان هیته در و شده هیته آرد وه،یم نیا
ر قابل ی مقادي داراياهیبات تغذیوه بلوط، علاوه بر ترکیم. ردیگیم

توان به یفعال بوده که از آن جمله مستیبات زی از ترکیتوجه

       یدروکسیهک و مشتقات هگزای الاجدیک، اسی گالدیتانن، اس
اثرات  يدارا بلوط، در موجود باتیترک ].4[ل اشاره کرد یفنوئيد

 ییتوانا ،ییایضدباکتر ،یروسیضدو ر خواصینظ بخش یسلامت
  ].5[باشند یم اسهال درمان و هايزی ازخونریبرخ درمان و مهار

 غلات و يری تخميها بسترهیبا بررس) 2014(کودا و همکاران 
ک، حضور ید لاکتی اسيهاي به باکتریابیغلات با هدف دستشبه

ر ی نظی را در منابعوکوکوسیپد و لوسیلاکتوباس از ییهاگونه
رباس و همکاران یدم ].6[د کردند ییارزن، سورگوم و آمارانت تأ

 يهاي باکتري و عملکردیکروبیات ضد میز خصوصین) 2017(
ج یبنابر نتا. رترش را مطالعه نمودندیک جدا شده از خمید لاکتیاس
ها بر هین جدای از ای مناسب برخین، اثرات مهارکنندگین محققیا

ن، مشخص یعلاوه بر ا. د قرار گرفتیی مورد تاجریلوس نایآسپرژ
 از عوامل غذازاد ی در برابر برخیکی لاکتيهاهین جدایشد که ا

را سکندر و یخ ا].3[ بودند ی متفاوتییای اثرات ضد باکتريدارا
        یکیوتیات پروبیضمن مطالعه خصوص) 2018(همکاران 

 افتند کهی دریرترش محلین خمی چندیکی لاکتيهاهیجدا
ه کننده ی تجزيهاهیر سویسه با سای در مقایانتروکوکوس موندت

 و ين، تحمل نمک صفراوییپاpH تحمل یی توانايگلوتن، دارا
 خود یواره سلولیدر د ی مناسبيزیت آبگری خاصين دارایهمچن
  ].7[بود 

 ي در خصوص جداسازيابر اساس منابع موجود، تا کنون مطالعه
ر آرد بلوط و یک حاصل از تخمید لاکتی اسيهاي باکترییو شناسا

 جدا شده صورت يهاي بالقوه باکتريهایژگی ویابین ارزیهمچن
 يهاتی قابلیابین پژوهش به منظور ارزیلذا ا. نگرفته است

ک غالب جدا شده از ید لاکتی اسي باکتری و ضد قارچیکیوتیپروب
  .ر آرد بلوط به اجرا در آمدیتخم

  

  ها مواد و روش- 2
  هی مواد اول- 2-1

وه بلـوط توسـط دسـتگاه       ی م یرونی سخت ب  يهاهیپس از حذف لا   
ه ی ـ از آن آرد تهیاب غلتکیله دستگاه آسی، به وس یشیر سا یگپوست

ات یسپس خـصوص  . دیگرد) 45مش  ( الک   يدیو در ادامه آرد تول    
ن ییتع) AOAC, 2002( مدون يها بر اساس روشيدیآرد تول

. شد هی مرك آلمان ته    از شرکت  یکروبی کشت م  يهاطیمح .دیگرد
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ــاهیســو ــامل اســتفاده  مــورد یکروبــی ميه  یا کلــیاشرشــش
)Escherichia coliPTCC 1399( ،لوکوکس اورئوسیاستاف 
)Staphylococcus aureus PTCC 1112( ، ــالمونلا س

لوس یباس ـ، )Salmonella enterica PTCC 1709 (کایانتر
لوس یآسـپرژ و ) Bacillus cereus PTCC 1015(سرئوس 

 ـن) Aspergillus niger PTCC 5012 (جرینا ز از سـازمان  ی
 يهاطی و سپس در مح    يداریران، خر ی ا ی صنعت ی علم يهاپژوهش

  .دی گرديسازکشت مناسب، فعال
   آرد بلوط یر تصادفیتخم- 2-2

 200بازده  با ریخم دیتول و بلوط آرد و آب بیترک از پس
 به مذکور ، مخلوط)ریبازده خم= ر به آرد ینسبت خم×100(

 يبرا. دیرگردیتخم گرادیسانت  درجه37يدما در ساعت24مدت
       ند یر شده فرای غالب آرد بلوط تخمیکیدن به فلور لاکتیرس
تا ) ر تازهیر روز قبل به تخمی از تخمیافزودن قسمت (يریگهیما

  ].8[د یحدود چهار تکرار گرد pH دن بهیرس
ک ید لاکتی اسي باکتریی و شناسايجداساز - 2-3

  غالب
 و کشت   ی متوال يهاه رقت یک غالب با ته   ید لاکت ی اس يسپس باکتر 

 و يجداساز agarMRS یط کشت اختصاصی آنها در محیسطح
، از آنهـا    یک ـی لاکت يهـا هی ـتک پرگنه خـالص جدا    دن به   ی رس يبرا

  خالص جدایـه    از تک پرگنه   در ادامه  ].9[د  یه گرد ی ته یکشت خط 
 کاتـالاز و رنـگ     يهـا لاکتیکی به دست آمده پس از انجام آزمـون        

، AccuPrepK-3032بیـونیر،   (اسـتخراج    DNAآمیزي گـرم،    
ــوبی و  F44 يداراي پرایمرهــاPCR شــد و توســط ) کــره جن

R1543      تکثیر و سپس محصولات ،PCR شـرکت  (یـابی   ، توالی
 20در حجـم نهـایی   PCRواکـنش  . دی ـگرد) ی، کـره جنـوب   ریونیب

 آمــاده يتــر مخلــوط واکنــشگرهایکرولیمیکــرو لیتــر، شــامل ده م
مـر  یتر از هر پرا   یکرولی م 5/1،  )کون، دانمارك یآمپل( PCRمصرف  

 100بـا غلظـت   DNA  میکـرو لیتـر   2مـولار،  یلی م5/0با غلظت 
در مرحلــه اول . زه انجــام شــدیونیــتــر آب دیکرولی م5نــانوگرم و 

ــر، واسرشــت  ــاي  DNA تکثی ــا شــروع داغ در دم ــه 94ب  درج
 چرخه با برنامـه     35 دقیقه، آغاز گشته و طی       2گراد به مدت    سانتی

 درجــه 55 ثانیــه، 30گــراد بــه مــدت  درجــه ســانتی94حرارتــی 
 30گـراد بـه مـدت    ی درجه سانت72 ثانیه و  30گراد به مدت    سانتی

 5ان، مرحلـه تکثیـر انتهـایی نیـز بـه مـدت         یدر پا . افتیثانیه ادامه   
ترموسـایکلر کوربـت، مـدل      (گراد   درجه سانتی  72دقیقه در دماي    

CG1-96 ییدر ادامه، به منظور شناسـا   . خاتمه پیدا کرد  ) ، استرالیا 
 با استفاده از یابییپس از توال PCR ، محصولات یکیه لاکتیجدا
ــابــا دادهBlastه یــرو  NCBI یگــاه اطلاعــاتی موجــود در پايه

  ].10[دند یف گردیهمرد
  د و صفرای به اسیکیه لاکتی مقاومت جدا- 2-4
 CFU/mL108 بهیکیه لاکتیت جداین منظور، ابتدا جمعی ايبرا
ط کشت یمح pHسپس . دیم گردیتنظ) م مک فارلندیمعادل ن(

MRS broth د ی مذکور با استفاده از اسییایت باکتری جمعيحاو
در ادامه، .  رسانده شد2ک نرمال به حدود یک یدریکلر

 درجه 37 ي ساعت در دما5/1 به مدت ییایون باکتریسوسپانس
 به یکروبیون مین سوسپانسیسپس ا. دی گرديگراد نگهداریسانت

 ي درصد نمک صفراو3/0  ساعت در مجاورت غلظت5/1مدت 
        ،يگذاران زمان گرمخانهیدر پا. دقرار داده ش 6معادل pH و 

ه و یل، تهینگر استریون مذکور در ری از سوسپانسی متواليهارقت
کشت داده  MRS agarط کشت ی محي بر رویبه صورت سطح

 يگذار ساعت گرمخانه24 زنده پس از يتا تعداد باکترینها. شد
دون ب(سه با نمونه شاهد یگراد در مقای درجه سانت37 يدر دما

  ].11[د ین گردییتع) د و  صفرایمار اسیت
   یکیه لاکتی جداییای اثرات ضد باکتر- 2-5
 در برابر یکیه لاکتی جداییایت ضد باکتری خاصی بررسيبرا

 و کایسالمونلا انتر، لوکوکس اورئوسیاستاف، یا کلیاشرش
 یکیه لاکتیسک، ابتدا جدای به روش انتشار در دلوس سرئوسیباس

 يهاط کشتیب در محی شاخص مذکور به ترتيهايو باکتر
MRS broth وBHI brothگراد به ی درجه سانت37 ي در دما

 یکیه لاکتیت جدایسپس جمع.  ساعت کشت داده شدند24مدت 
 CFU/mL108 بهیخوان با جذبییای باکتريهاو شاخص
 به صورت ییای باکتريهاک از شاخصیدر ادامه، هر . رسانده شد

         سپس.  کشت داده شديات جداگانهی پلي بر رویسطح
ن از یبا فاصله مع) رانیپادتن طب، ا(ل ی استري کاغذيهاسکید

 شاخص قرار يهاي باکتريط کشت حاویت در سطح محیلبه پل
 يهاسکی دي بر رویکیه لاکتیتر از جدایکرولی م40داده شد و 

گراد ینت درجه سا37 يها در دماتیتاً پلینها. دی منتقل گرديکاغذ
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قطر هاله عدم رشد . دندی گرديگذار ساعت گرمخانه24به مدت 
        Image J) 1.4.3.67نسخه(ز با استفاده از نرم افزار ین
  ].12[ شد يریگندازها

 روماند فاقد سلول ییای اثرات ضد باکتر- 2-6
   یکیه لاکتیجدا

ه ی روماند فاقد سلول جداییایت ضد باکتری خاصی بررسيبرا
که  (ی انتخابی گرم مثبت و گرم منفيهاي در برابر باکتریکیلاکت

 در مرحله قبل در برابر آنها یکیه لاکتین اثر بازدارنده جدایشتریب
 هايباکتري جمعیتز رقت، یبه روش ر) مشاهده شده بود

 اثر سپس. شد رسانیده CFU/mL 108به مورد استفاده شاخص
آنها  روي لاکتیکی، بر جدایه خاموخنثی شده1روماند فاقد سلول

 24ه روماند فاقد سلول خام، کشت ی تهيبرا. گردید بررسی
 درجه 5 يقه، دمای دور در دق14000 با یکیه لاکتیساعته جدا

دار، مدل خچالیفوژ یسانتر(فوژ یقه سانتری دق5گراد به مدت یسانت
3k30Sigmaبه دست آمده از ییع رویسپس ما. دیگرد) ، آلمان 

.  عبور داده شدیکرونی م45/0) نیل، چیوفیجت ب (یلتر سرنگیف
 pHز ی نیکیه لاکتی شده جدایه روماند فاقد سلول خنثی تهيبرا

 pH=5/6ک نرمال تا یه شده با سود یروماند فاقد سلول خام ته
 185مخلوط  شامل کنترل منفی، دراینآزمون، نمونه. دی گردیخنث

ک از یتر از هر یکرولی م15 و خام روماند فاقد سلول تریکرولیم
ز ین مثبت کنترل نمونه و شده اتوکلاو  باکتریاییيهاشاخص

تر یکرولی م15 و کشت محیط تریکرولی م185خلوط  مشامل
به روماند  مربوط چاهک در همچنین.  بودندییای باکترشاخص

روماند  هر از  میکرولیتر185مقدار  شده، خنثی و خام فاقد سلول
 .گردید اضافه نظر مورد باکتریایی شاخص از  میکرولیتر15و 

 درجه 37دماي  در  ساعت24مدت  به هاسرانجام اینمیکروپلیت
دستگاه خوانشگر  توسط سپس و شد گذاريگرادگرمخانهسانتی

 نانومتر 620در طول موج ) ، آلمانSCO MPR01(ت یکروپلیم
 ].12[ صورت گرفت یسنججذب

ه ی جدای و دگر اتصالیت خود اتصالی قابل- 2-7
  یکیلاکت

                                                             
1. Cell free supernatant 

 یاکلیاشرش با   لاکتیکیجدایه یخاصیت دگر اتصال یابی ارزيبرا
 هی ساعته جدا24هاي حاصل از کشت سلول، ) رودهیعامل عفون(

بافر  دار، جدا و دو بار توسط توسط سانتریفوژ یخچالیکیلاکت
 مساوي هايحجم يسپس مخلوط دارا. فسفات، شستشو داده شد

شاخص  باکتري سوسپانسیون  و لاکتیکیجدایهسوسپانسیون  از
ز یهاي مذکور نسوسپانسیون يجذب نور. گردید تهیه نظر مورد
گراد در سانتی درجه 37دماي در يگذارگرمخانه  ساعت4از  پس

 PGکتروفتومتر اسپ(شد  خوانده  نانومتر600طول موج 
خاصیت دگر  میزان ذیل، رابطه بر اساس و )نسترومنتز، انگلستانیا

 سوسپانسیون جذب  APدر این رابطه. گردید محاسبه یاتصال
 جدایه لاکتیکی سوسپانسیون جذب Alac شاخص، باکتري

 و باکتري جدایه لاکتیکی سوسپانسیون جذب مخلوط  Amixو
  .باشدمی شاخص

[(AP+Alac)/2 – (Amix)/(AP+Alac)/2] *100  
تر از یلیلیز چهار می نیت خود اتصالی قابلیابی ارزيبرا

گراد به ی درجه سانت37 ي در دمایکیون جدابه لاکتیسوسپانس
ون در ی سوسپانسي و جذب نوريگذار ساعت گرمخانه24مدت 

 نانومتر خوانش و 600 ساعت در طول موج 24 صفر و يهازمان
ر محاسبه ی بر اساس رابطه زیاتصالت خودیزان قابلیسپس م

مقدار  A0 ساعته و 24مقدار جذب  Atن رابطه یدر ا. دیگرد
  ].13[جذب در ساعت صفر است 

[1-(At/A0)]*100 
  یکیه لاکتی جدایکیوتیبی مقاومت آنت- 2-8

رایج  هايبیوتیکبرخی از آنتی برابر در مقاومت جدایه لاکتیکی
 200ابتدا. دی گردیک بررسیوتیبیآنت يهاسکیاستفاده از دز با ین

 محیط لیترمیلی 4  بهیکی لاکتهی ساعته جدا24میکرو لیتر از کشت 
- درجه سانتی45دماي (حاوي یک درصد آگار  MRS کشت

 شده پیش آماده از هايپلیت بر سطح افزوده شد و سپس )گراد
 درصد جامد  MRSagar1/5محیط کشت لیترمیلی  5 حاوي
 بر روي بیوتیکآنتی هايدر ادامه، دیسک .دیح گردیتلق شده،

 24 مدت به  مذکوريهاپلیت و قرارگرفت هاپلیت نیسطح ا

 .گردیدند گذاريگراد گرمخانهدرجه سانتی 37 يدر دما ساعت
گذاري با توجه به قطر هاله عدم رشد کمتر زمان گرمخانه پایان در

 حساسیت(متر  میلی19 تا 15، )مقاوم(متر  میلی14یا مساوي 
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 يهاهی، مقاومت جدا)حساس(متر  میلی20و بیشتر از ) نسبی
  ].14[ن شد یی تعیابی مورد ارزيهاکیوتیبی در برابر آنتیکیلاکت
  یکیه لاکتیز خون توسط جدایت همولی قابل- 2-9
ط کشت ی سطح محي بر رویکی لاکتهین منظور، جدای ايبرا

Blood agarکشت داده شد ، ي درصد خون گوسفند5 ي حاو
          درجه 37 ي در دمايگذار ساعت گرمخانه48و پس از 

 یط کشت بررسیر رنگ در محییجاد هاله و تغیگراد، ایسانت
  ].15[د یگرد
  یکیه لاکتی جدای اثر ضد قارچ- 2-10
 دو کشت روش  ازیکیه لاکتی جدای اثر ضد قارچیابیارز يبرا
)  غذازادیشاخص قارچ کی( جرینا لوسیآسپرژبرابر  در هیلا

 با یکیلاکت هیجدا فعال کشت از روش نیا در. دیگرد استفاده
 فاصله با متری سانتسه اندازه به یخطوط استفاده از سوآب،

 کشت طیمح يحاو يهاتیپل مرکز در گریکدی از متناسب
MRS agar درجه 37 يدر دماساعت  72 مدت به و دهیکش 

 ونیسوسپانس مخلوط از سپس. شد يگذارگرمخانه ،گرادیسانت
 همراه به )spore/mL104(ت یشاخص با جمع قارچ اسپور

 شده داده کشت خطوط يرو بر  YGC agarکشت طیمح
 انعقاد از پس و ختهیر ه،یدولا کشت به صورت یکیلاکت هیجدا

 48 مدت به گرادیسانت درجه 25 يدما در هاتیپل دوم، هیلا
 قارچ رشد عدم هاله قطر سرانجام.  شدنديگذارگرمخانه ساعت

 نییتع یکیلاکت هیجدا شده داده کشت خطوط اطراف در
 ].16[دیگرد

  جی نتايز آماری آنال- 2-11
 به یتصادف کاملا هیطرح پا قالب در ن پژوهشیا از حاصل جینتا

قرار  يآمار لیتحل و هیتجز طرفه موردکیانس یز واریروش آنال
-زدادهیآنال يبرا و شده انجام تکرار در سه هاآزمون یتمام. گرفتند

 م نمودارهای ترسيبرا  و)20نسخه (  SPSSر افزانرم از ها
سه یمقا. دیاستفاده گرد Microsoft Office Excel 2016از
 يداریمعن اختلاف حداقل آزمون از استفاده با زین هانیانگیم
)LSD (05/0سطح  درP< گرفت انجام.  
 
  
 

  ج و بحثی نتا- 3
  ک غالبید لاکتی اسي باکتریی شناسا- 3-1

، ی درصد چرب7/5 يدارا ن پژوهش،ی در اآرد بلوط مورد استفاده
 درصد 3/8درات و یدرصد کربوه 8/6ن، یپروتئ  درصد4/6

 pH، يریه گیند ماین پس از نهُ بار تکرار فرایهمچن. رطوبت بود
ک ید لاکتی اسيد و باکتریر آرد بلوط به حدود چهار رسیخم

بر اساس . دیح داده شد جدا گردی که قبلا توضیغالب با روش
 غالب، یکیه لاکتی، جداي و مورفولوژییایمیوشی بيهاج آزمونینتا
ژل .  شکل بودي و کروی گرم مثبت، کاتالاز منفيک باکتری

 یر اختصاصید تکثییز منجر به تاین PCRالکتروفورز محصولات 
 یکیه لاکتی جدایمژنوDNA در يباز جفت1500 هدف یتوال

و کنترل مثبت ) DNAفاقد  (یسه با نمونه کنترل منفیدر مقا
)DNA 1شکل (شد ) یونیه کلکسیاستخراج شده از سو .(

 یفیو همرد PCR محصولات یابییج توالیسرانجام بر اساس نتا
ه یجدا NCBI یگاه اطلاعاتی موجود در پايهاآنها با داده

)  درصد تشابه98 (یسیلاکت يدیوکوکوس اسیپد، یکیلاکت
  .دی گردییشناسا

  
Fig 1 Gel electrophoresis of the PCR products.Lane 

1: DNA ladder, lane 2: negative control, lane 3: 
positive control and lane 4: amplified DNA of the 

LAB isolate. 
  

 يهاي به باکتریابی با هدف دست2013ان در سال  و همکاريلاتانز
 ییایتالیرترش ای نمونه خم18 ي بر رویک، مطالعاتید لاکتیاس

د یی تأوکوکوسیپدن مطالعات حضور جنس ی ایانجام دادند که ط
 یستی تنوع ز2009ز در سال یرابرت و همکاران ن ].17[شد 
 ی را بررسي فرانسويهارترشیک خمید لاکتی اسيهايباکتر

 وکوکوسیپد جنس ي درصد38کردند که نشان دهنده حضور 
 يهايبا مطالعه باکتر) 2017(رباس و همکاران یدم ].18[بود 
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، لوسیلاکتوباس از ییهارترش، گونهیک جدا شده از خمید لاکتیاس
  ].3[ کردندیی را شناساسلایو و کونستوكیلو

، زمان و بازده ر شامل دمایط تخمی همچون سوبسترا و شرایعوامل
 غالب موجود در یکی لاکتيهاهی جدایکروبیر در تنوع میخم
 به یابی مختلف، امکان دستيسوبستراها. رترش موثر هستندیخم

ن یهمچن. آورندیک متفاوت را فراهم مید لاکتی اسيهايباکتر
ن فلور یی در تعیمی، نقش مستقيری بستره تخمیت آبیزان فعالیم
ر که ین رو بازده خمیاز ا. ترش داردری غالب در خمیکروبیم

باشد از عوامل مهم و یر می خمیت آبیزان فعالینشان دهنده م
. رترش استی موجود در خميهاي باکتریستیرگذار در تنوع زیتأث

ت ی از جمعی با حفظ بخشيریگهیند ماین، تکرار فرایعلاوه بر ا
قش ت غالب نی به جمعیابی در دستی متواليرهای تخمیه طیاول

  ].19[ دارد ییبسزا
  د و صفرا ی مقاومت به اس- 3-2
 ـ مقاومت جدایابیج ارز ینتا د و ی اس ـیمـار متـوال  ی بـه ت یک ـیه لاکتی

             جــدا شــدهیسیــلاکتيدیوکوکوس اســیپــدصــفرا نــشان داد کــه 
را ) logCFU/mL 23/6( خود   یمان درصد زنده  78/72 ± 41/1

ط ین شرایدر ا) log CFU/mL 56/8(سه با نمونه کنترل یدر مقا
  . حفظ نمود

          یمان زنده2016 در سال ی پژوهشیآنگمو و همکاران ط
 را در لوس پلانتارومیلاکتوباسک از جمله ید لاکتی اسيهايباکتر
 ].15[د کردند یی شده دستگاه گوارش تأيسازهیط شبیشرا
 يهاهی جدايز با مطالعه بر روین) 2017( و همکاران یمیابراه
 يهاهیافتند که جدایرترش آرد کامل جو دری غالب خمیکیلاکت

وکوکوس یپد و لاکتوباسیلوس برویسژه ی به ویمورد بررس
 شده دستگاه يسازهیط شبی در شرایمان زندهییتواناپنتازاسئوس 

 بقاء يک برایوتی پروبيهاسمیکروارگانیم ].20[گوارش را داشتند 
ط دستگاه گوارش را ید شرایبارات مثبت خود در بدن یجاد تأثیو ا

ط یها در شراکیوتی پروبیمانن علت از زندهیبه هم. تحمل کنند
 يارهاین معیتر از مهمیکیمشابه دستگاه گوارش به عنوان 

 يهاي از باکتری برخیمانزنده ].21[شود ینش آنها استفاده میگز
ر ی نظیباتید ترکیتواند به علت تولین، مییپا pHک در ید لاکتیاس
 يد بر روی باشد که مانع از اثر اسی خارج سلوليدهایساکاریپل

ن یهمچن ].22[گردند ی مذکور ميهاي باکتری سلوليغشا

تر از محدوده نیی پايهاpHد دوست در ی اسيهايباکتر
 يهامیله آنزیط را به وسی محيدیبات اسیرشدشان، ترک

. کنندیل میتعدط را یمح pH   ز کرده و یدرولیلاز، هیدکربوکس
ز یدرولیر هی و تأثییکس غذای ماترین، اثر محافظتیعلاوه بر ا

 ي صفراوها نسبت به نمکي در مقاومت باکتري صفراويهانمک
 ].23[موثر است 

   یکیه لاکتی جداییای اثرات ضد باکتر- 3-3
شود اثر بازدارنده ی مشاهده م2همانطور که در شکل 

 لوس سرئوسیباس يشده بر روجدا یسیلاکتيدیوکوکوس اسیپد
 ییای باکتريهار شاخصیاز سا) >05/0P (يداریبه شکل معن

 کایسالمونلا انترن قطر هاله عدم رشد یهمچن. شتر بودیغذازاد ب
زان رشد ین می بيداری بود اما اختلاف معنیا کلیاشرششتر از یب

ن، قطر یعلاوه بر ا.  وجود نداشتیکیه لاکتیر جدایها تحت تأثآن
شتر از ی بیکیه لاکتی در حضور جدایا کلیاشرشهاله عدم رشد 

ه ی جداییاین اثر ضد باکتری بود اما بلوکوکوس اورئوسیاستاف
ز اختلاف ینلوکوکوساورئوس یاستاف و یاکلیاشرش بر یکیلاکت
  . مشاهده نشديداریمعن
  

  
Fig 2 Diameter of inhibition zone of the indicator 

bacteria in present of the LAB isolate in disc 
diffusion assay. The different letters show significant 

difference at P<0.05. 
  
 مشخص شد که 2006مسک و همکاران در سال ی مطالعات سیط

 ،سیلیلوس سوبتیسبا ي بر روسوکوکویپده یجدا
 اثر یاکلی اشرشو لوکوکوساورئوسیاستاف ،توژنزیامونوسیستریل

 ی ط2012ا و همکاران در سال یوید ].24[ دارد یبازدارندگ
 يهاي باکتريبر روا یباریسلا سیو نشان دادند که یقاتیتحق
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 داشت یر بازدارندگی تاثیاکلیاشرش و لوکوکوساورئوسیاستاف
 در سال يا مطالعهی و همکاران طکوواین هلادیهمچن ].25[

ک ید لاکتی اسيهاي باکتریکروبیت ضد می خاصي بر رو2012
 ي بر رووکوکوس پنتوزاسئوسیپدافتند که ی شکل دريکرو
 و توژنزیامونوسیستریل، یاکلیاشرش ،سیلیلوسسوبتیباس

بر اساس  ].26[ داشت یستیاثر آنتاگونلوکوکوساورئوس یاستاف
 يهارگونهی از زیکی) 2016(نگمو و همکاران مطالعات آ

در برابر ی اثر ممانعت کنندگيدارالوس پلانتاروم یلاکتوباس
 يسانتریگلا دیش و لوکوکوس اورئوسیاستاف، لوس سرئوسیباس

-اثر ممانعتلوس پلانتاروم یلاکتوباس از  يگریرگونه دیبود و ز

ن یترمهم. از خود نشان داد یا کلیاشرش در برابر یفی ضعیکنندگ
د ی اسيهاي باکتریکروبیت ضد می موثر در خاصيهاسمیمکان
 و ی آليدهاید اسی، توليک شامل رقابت در جذب مواد مغذیلاکت

ن ی و اثر متقابل بیکروبیبات ضد میر ترکید سای، تولpHکاهش 
  ].15[ است یکروبی ضد ميهاتیر متابولی و سای آليدهایاس

 روماند فاقد سلول ییایباکتر اثر ضد - 3-4
   یکیه لاکتیجدا

ت ضد ین خاصیشود بی مشاهده م1همانطور که در جدول 
   شده ی روماند فاقد سلول خام و روماند فاقد سلول خنثییایباکتر

          يبر رو یسیلاکت يدیوکوکوس اسیپدحاصل از کشت 
بر . مشاهده شد) >05/0P (يداری غذازاد، تفاوت معنيهايباکتر

 شده بر ین اساس، اثر بازدارنده روماند فاقد سلول خام و خنثیا
سالمونلا شتر از ی بيداری به شکل معنلوس سرئوسیباس يرو
ن روماند فاقد سلول خام نسبت به روماند ی بود و همچنکایانتر
 يشتری مذکور اثر بازدارنده بي هر دو باکتري شده بر رویخنث

، يگذار ساعت گرمخانه24ن پس از یهمچن). >05/0P(داشت 
ر روماند فاقد سلول خام، فاقد رشد ی تحت تأثلوس سرئوسیباس

 از ی شده، رشد اندکیر روماند فاقد سلول خنثیبود اما تحت تأث
ز ی نیکیه لاکتی شده جدایروماند فاقد سلول خنث. خود نشان داد

سالمونلا د  بر رشيریچ تاثیبر خلاف روماند فاقد سلول خام، ه
  .  نداشتکایانتر

Table 1 Inhibition percentage of indicator bacteria in present of crude and naturalized CFS (cell free 
supernatant) obtained from LAB culture. Different lowercase and uppercase letters show significant 

difference at P<0.05 for each row and column, respectively. 
 Foodborne indicator bacteria   

Salmonella enterica Bacillus cereus Cell Free Supernatant (CFS) 
69.36 ± 0.49Ab 100 ± 0 Aa Crude CFS 

0 ± 0Bb 5.24 ± 1.58Ba Naturalized CFS 
  

 نشان داد که 2013ن و همکاران در سال یکیزیمطالعات س
 و وکوکوس پنتازاسئوسیپدله ید شده به وسی توليهاتیمتابول

 ي بر رویت بازدارندگی خاصي دارایسیلاکتيدیوکوکوس اسیپد
بودند  یا کلیاشرش و توژنزیا مونوسیستریل، سیلیلوس سوبتیباس

) 2003( مطالعات اوگانبانو و همکاران ین طیهمچن ].27[
لوس یلاکتوباس روماند فاقد سلول حاصل از کشت یمهارکنندگ

 ییای باکتريهارترش، در برابر شاخصی جدا شده از خمسیبرو
لوکوکوس یاستاف، سیلیلوس سوبتیباس، لوس سرئوسیباس

ا یاشرش، توژنزیا مونوسیستریل، سیلوکوکوس فکالیاستاف، اورئوس
تارماراج و شاه  ].28[د شد یی تأومیموریفیسالمونلا تا و یکل
 روماند فاقد سلول یگزارش دادند که اثر مهارکنندگ) 2009(

له سود کاهش ی به وسيسازی خنثیک طید لاکتی اسيهايباکتر
  ].29[ابد ییم

وکوکوس یپد روماند فاقد سلول خام یکروبیعلت اثر ضد م
تواند مربوط به ی ملوس سرئوسیباس يبر رویسیلاکتيدیاس
ر ی نظیکروبی ضد ميهاتیر متابولی ساای و ی آليدهایاس

در . ، فعال هستنديدی اسيهاpHها باشد که در نیوسیباکتر
 را کایسالمونلاانتر ي روماند مذکور بر رویکروبیکه اثر ضد میحال

 شدن روماند یرا با خنثی نسبت داد زی آليدهایتوان تنها به اسیم
 اثر بازدارنده . مشاهده نشدیچ گونه اثر بازدارندگیفاقد سلول، ه

 يهامیت آنزیها عمدتا به واسطه ممانعت از فعالنیوسیباکتر
DNA gyrase ،RNA مراز، یپلtRNA  سنتتاز، تداخل در

جاد شکاف ین ایها و همچني باکتریواره سلولی در د IIدیپیسنتز ل
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ها در تین متابولین، معمولا ایعلاوه بر ا. دینمایدر آن بروز م
  ].24[باشند ی برخوردار ميشتری بيریوذپذ از نفيدیط اسیشرا
ه ی جدای و دگر اتصالیت خود اتصالی قابل- 3-5

  یکیلاکت
 درصد و 46/55 معادل یکیه لاکتی جدایت خود اتصالیزان قابلیم
 00/31ز معادل ین یا کلیاشرش آن با  یت دگر اتصالیزان قابلیم

  . درصد بود
زان ی مير رو ب2008 مطالعات کولادو و همکاران در سال یط

زان یملوس پلانتاروم، یلاکتوباس ی و دگر اتصالیت خود اتصالیقابل
 يگذار پس از دو ساعت گرمخانهين باکتری ایت خود اتصالیقابل
 یت دگر اتصالیزان قابلی درصد و م7/21گراد، ی درجه سانت37در 

-بعد از چهار ساعت گرمخانهلوکوکوس اورئوس یاستافآن با 

لوس یلاکتوباسنیهمچن ].30[د گزارش شد  درص9/22، يگذار
ت یز با قابلین) 2016(در مطالعات آنگمو و همکاران پلانتاروم

 را نسبت به یزان خود اتصالین میشتری درصد، ب73 یخود اتصال
 اتصال ییتوانا ].15[ مورد مطالعه داشت یکی لاکتيهاهیر جدایسا

اتصال به  (یک به دو شکل خود اتصالیوتی پروبيهايدر باکتر
) هاير باکتریاتصال به سا (یو دگر اتصال) نوع هم يهايباکتر

 هم نوع، باعث اتصال يهاياتصال به باکتر. قابل مطالعه است
ال روده، تجمع و محافظت از یتلی اپيهاها به سلولکیوتیپروب

 متفاوت، باعث يهاين اتصال به باکتریدستگاه گوارش و همچن
زا و يماری بيهايک با باکترید لاکتیاس يهايواکنش باکتر

عامل . گرددی آنها در دستگاه گوارش مینیگز از لانهيریجلوگ
ک ید لاکتی اسيهاي سطح باکتريهانین اتصال، پروتئی درایاصل

 یژگین واکنش به ویک هستند و شروع ایکوئی تيدهایو اس
.  داردیک بستگید لاکتی اسيهاي باکتریواره سلولی ديزیآبگر
، سبب ییایمیکوشیزیک عامل فی سلول به عنوان ی سطحيزیآبگر

ک سو یها به پوشش دستگاه گوارش از ين باکتریجاد اتصال ایا
ت یخاص. گرددیگر می ديزا از سويماری بيهايو اتصال به باکتر

کسان نبوده یک، ید لاکتی اسيهاي در باکتریواره سلولی ديزیآبگر
  ].31[باشد ی متفاوت مو بسته به جنس و نژاد آنها

  یکیه لاکتی جدایکیوتیبی مقاومت آنت- 3-6
 نشان داده 2 که در جدول یکیوتیبی مقاومت آنتجیبر اساس نتا
 يهاکیوتیبی نسبت به آنتیکیه لاکتی، جداشده است

ن و یسیک، ونکومایکسیدید نالی، اساکسونیسفترن، یسیاسترپتوما
ن، ی، سفالوتنی به سفازولن، مقاوم بود اما نسبتیپروفلوکساسیس
  . ت نشان دادی حساسن،یلیسیآمپن و یلیسیپن
  

Table 2 Resistance of the LAB isolate towards 
some routine antibiotics determined based on 

disc diffusion bioassay. 

  
 یکیوتیبی مقاومت آنتی با بررس2016آنگمو و همکاران در سال 

ها نسبت هیشتر جدایک، گزارش کردند که بید لاکتی اسيهايباکتر
ماکسازول، ین،کوتریسینداماین، کلیلیسیپن يهاکیوتیبیبه آنت

ن نسبت به ی، حساس و همچننیلیسین و آمپیسیترومایار
 که در سال يگریدر پژوهش د ].15[ن، مقاوم بودند یسیونکوما
-هید که جدای و همکاران انجام شد مشخص گردی توسط ل2016

ن، یلیسی آمپيهاکیوتیبیآنت مورد مطالعه به یکی لاکتيها
ت داشته و ید، حساسیکلوهگزامیکل و سین، کلرامفنیسیترومایار

 نکه یبا توجه به ا ].32[ بودند ن، مقاومیسیدر برابر ونکوما
          در برابر يشتریزا هر روزه مقاومت بيماری بيهايباکتر

        ت ی حساسیدهند لذا بررسیها از خود نشان مکیوتیبیآنت
 مصرف کننده، یمنیک از منظر ایوتی پروبيهاي باکتریکیوتیبیآنت
ک ید لاکتی اسيهايعموما باکتر. دینمای مي ضروريامر

، کونوستوكیلو، لوسیلاکتوباس يهاک مربوط به جنسیوتیپروب
ج حساس ی رايهاکیوتیبی به آنتاسترپتوکوکوس و وکوکوسیپد

ک به سبب ید لاکتی اسيهاي از باکتری که برخیهستند در حال
 غشاء يرین نفوذناپذی ناقل الکترون و همچنيهاتوکرومیفقدان س

. ها مقاوم هستندنولونیدها و کوئیکوزینوگلی به آمیتوپلاسمیس
 گرم مثبت در برابر يهای از کوکسی، برخنیعلاوه بر ا

ن امر را با یدهند که علت ایها از خود مقاومت نشان منولونیکوئ

Relative resistance Antibiotic (µg) 
Resistant Streptomycin (10) 
Resistant Ceftriaxone (30) 
Resistant Nalidixic acid (30) 
Resistant Vancomycin (30) 
Resistant Cefazolin (30) 

Susceptible Cefazolin (30) 
Susceptible Cephalothin (30) 
Susceptible penicillin (10) 

Semi resistant Imipenem (10) 
Susceptible Ampicillin (10) 
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 یکیوتیبیمار آنتی از آنها تحت تياژهی ويها ژن وقوع جهش در
ک در ژنوم یوتیبیاگرچه غالبا ژن مقاومت به آنت.دانندیمرتبط م

 يهاي از باکتریدر برخها قرار دارد اما ي باکتریر کروموزومیغ
. شودیز مشاهده می حفاظت شده نین ژن در نواحیک اید لاکتیاس

 جبران فلور ي، برایی غذايهاها در فرآوردهين باکتریاستفاده از ا
           از دست رفته دستگاه گوارش به واسطه مصرفیکروبیم

ژه یل عملکرد ویبه دل ].33[ت است یها حائز اهمکیوتیبیآنت
 يد و مقاوم به داروهای شديهان در برابر عفونتیسیکوماون

 ت یک از اهمیوتیبین آنتیها به اکیوتی، مقاومت پروبیبیترک
 يهاي از باکتریل مقاومت برخیاز دلا.  برخوردار استياژهیو

توان به وجود اسید آمینه انتهایی ین میسیک به ونکوماید لاکتیاس
D - آلانین به جايD - لاکتات یاD -ها اشاره ين باکتریسرین در ا

  ].34[کرد 
  ز خون یت همولی قابل- 3-7

ت یفعال.  بوديزیت همولی مورد مطالعه، فاقد فعالیکیه لاکتیجدا
 يهاک جدا شده از بسترهید لاکتی اسيهاي باکتريزیهمول
 گزارش یز منفین) 2016( مورد مطالعه آنگمو و همکاران يریتخم

 و لوس پلانتارومیلاکتوباس يهاهین جدایهمچن ].15[شد 
) 2010( و همکاران یکه توسط کالوئلوس رامنوسوس یلاکتوباس

  ].35[ بودند يزیت همولیمورد مطالعه قرار گرفتند، فاقد فعال
. وجود داردها ي آلفا، بتا و گاما در باکتريزیت همولیسه نوع فعال

رد رنگ ز نوع بتا، هاله زیز نوع آلفا، هاله سبز و در همولیدر همول
ز نوع گاما، ی همولیشود اما طیده میط کشت خوندار دیدر مح

 يهاتیعموما فعال. شودیده نمیط کشت دی در محیر رنگییتغ
ز خون، مرتبط ی با هموليت کواگولازی همچون فعالیمیآنز

ال روده در یتلی اپيهاهیل امکان اختلال در لایبه دل. هستند
 در آنها يزیت همولیعدم فعالها، ي باکتريزیت همولیصورت فعال

  ].15[ دارد ياژهیت وی اهمی مصارف انسانيبرا
  یکیه لاکتی جدای اثر ضد قارچ- 3-8

لوس یآسپرژ يبر رویسیلاکتيدیوکوکوس اسیپد یاثر ضد قارچ
ت کنترل یسه با پلی در مقايگذار پس از چهار روز گرمخانهجرینا
 نشان داده 3شکل در )  اسپور قارچي و حاویکیه لاکتیفاقد جدا(

 5/31 ± 40/2 توانست یکیه لاکتین اساس، جدایبر ا. شده است

جاد رنگ یا (ییدرصد رشد قارچ را کاهش داده و از اسپورزا
  .دیز ممانعت نمایآن ن) اهیس

  

 
Fig 3 Antifungal effect of the LAB isolate on A. 

niger after 4 incubation day, in comparison with the 
control plate in overlay bioassay. 

 
 يهاي باکتري که بر رويا مطالعهیط) 2016( و همکاران ینیمان
ر سبوس گندم داشتند، اثرات ضد یک حاصل از تخمیدلاکتیاس

قات ی تحقین طیهمچن ].36[د کردند ییها را تأين باکتری ایقارچ
د از ی جدید ضد قارچینهُ پپت) 2011(همکاران کودا و 

 ].2[ شد یی و شناسايساز خالصلوس پلانتارومیلاکتوباس
توان به اثر یک را مید لاکتی اسيهاي باکتریت ضد قارچیخاص
 يدهای، اسی آليدهای توسط آنها شامل اسيدی توليهاتیمتابول

- 4 ریبات فعال نظی و ترکي حلقويدهایپپتينطور دیچرب و هم
ل ید و فنیک اسیل پروپانوئید، فنیک اسیل پروپانوئی فنیدروکسیه

ها مرتبط دانست  و رشد قارچیزن جوانهيد بر رویک اسیلاکت
تر از نیی به سطح پاpHتوپلاسم و کاهش ی کردن سيدیاس ].16[

 غشاء یب پروتونین اختلال در شیها و همچنمحدوده رشد قارچ
د شده توسط ی تولی آليدهای اسی ضد قارچيهاسمیاز جمله مکان

ر ییز با تغی چرب نيدهایاس. ک هستندید لاکتی اسيهايباکتر
ها  آن، از رشد قارچی چربيهاهیک لایق تفکیت غشاء از طریماه

، ی ضد قارچيدهای از پپتین در برخیهمچن. کنندی ميریجلوگ
 وجود دارند یز سطحی آبگريها گروهيچ حاوی مارپيساختارها

  ].2[شوندیها م از رشد قارچکه مانع
  

  يریجه گینت- 4
       ک جدا شده از ید لاکتی اسيهايات باکتری خصوصیبررس
اند احتمال  که تا کنون کمتر مورد مطالعه قرار گرفتهییهابستره
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بر .   خواهد شدی را در پیات جالب توجهیمواجهه با خصوص
 ي در خصوص جداسازیاساس منابع موجود، تاکنون گزارش

 یابین ارزیر شده و همچنیک از بلوط تخمید لاکتی اسيهايباکتر
ن پژوهش، یدر ا.  بالقوه آنها صورت نگرفته استيهایژگیو

 به عنوان یسیلاکت يدیوکوکوس اسیپدات ی خصوصیابیارز
ه از ین جدایر شده نشان داد که ای غالب بلوط تخمیکیه لاکتیجدا
. باشدی برخوردار میناسب می و ضد قارچیکیوتی پروبيهاتیقابل

 و يدیط اسیه در شراین جدای مناسب ایمانبا توجه به زنده
 و یکیه لاکتی جداییای، اثرات ضد باکتري صفراويهاحضور نمک

 و ی و دگر اتصالی خود اتصاليهاتیروماند فاقد سلول آن، قابل
         وکوکوسیپده ی جدای و اثر ضد قارچیمنین ایهمچن

ک نامزد مناسب جهت یآن رابه عنوان  توانی میسیلاکتيدیاس
ک و ضد قارچ در یوتی پروبیکروبیاستفاده به عنوان کشت م
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Characterization of lactic acid bacteria (LAB) isolated from rarely studied 
fermentation substrates can lead to isolate unique microorganisms. In the 
present study, predominant LAB was isolated from fermented acorn using 
repeat of back-slopping process, and then the isolate was identified by 
PCR. Subsequently, probiotic properties of the isolate (including resistance 
to acid and bile, antibacterial, auto and co-aggregations, antibiotic 
susceptibility and blood hemolysis), as well as its antifungal effect were 
studied. Sequencing results of the PCR products led to the identification of 
Pediococcus acidilactici as predominant LAB isolate. The survival 
percentage of the isolate in continuous acid and bile treatment was equal to 
72%. The inhibitory effect of the isolate on Bacillus cereus was also 
significantly (P<0.05) higher than the other foodborne indicator bacteria. 
Furthermore, crude cell free supernatant (CFS) obtained from LAB culture 
completely inhibit the growth ofB. cereus; meanwhile, its naturalized CFS 
had no inhibitory effect on Salmonella enterica. LAB isolate had also 
proper auto and co-aggregation (with E. coli) potentials and had no 
hemolytic activity. Antifungal activity of the isolate against Aspergillus 
niger was also verified. By considering the proper probiotic and antifungal 
potentials of the P. acidilactici isolated from fermented acorn it is possible 
to use the isolate as microbial starter, adjunct, probiotic and or protective 
culture in fermentation industries.  
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