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 چکیده

ها بوده و مشهورترین باکتریوسینی است که به عنوان نگهدارنده طبیعی در محصولات غذایی ماننـد شـیر و    بیوتیک لانتی Aمتعلق به گروه نایسین 
یب با سایر استفاده از نایسین به تنهایی و در ترک. گذارد ت تاثیر میبهاي گرم مث این پپتید بر روي طیف وسیعی از باکتري. گیرد پنیر مورد استفاده قرار می

هدف بدین منظور . تواند روشی موثر در حذف باکتري لیستریا مونوسیتوژنز و دیگر عوامل بیماریزا در صنایع غذایی باشد هاي نگهداري مواد غذاییمی روش
و چهـار غلظـت   ) 7و  5 ،6( pHسـه  ، )گـراد  سانتی درجه 14و  9، 4(از انجام این مطالعه بررسی اثر نایسین علیه باکتري لیستریا مونوسیتوژنز در سه دما 

حداقل غلظت مهاري نایسین با استفاده از روش براث میکرودایلوشن مورد ارزیابی قرار گرفت و به منظور بررسی اثـر  . باشد می) درصد 4و  2، 1، 0(نمک 
درجـه   14اثر نایسـین در دمـاي   . دیدتعیین گر IU/ml320سین یحداقل غلظت مهاري نا. استفاده شد DPو غلظت نمک از  شاخص  pHدرجه حرارت، 

افـزایش یافـت   ) درصـد  4و  2(همچنین خواص ضدلیستریایی نایسین با افزایش غلظت نمـک  ). >016/0P(درجه بیشتر بود  9و  4در مقایسه با دماهاي
)001/0P< .( با توجه به تاثیرpH  در شرایط اسـیدي ،)5=pH (       میـزان فعالیـت نایسـین نسـبت بـه سـایرpH مطالعـه  مـورد   هـاي)بیشـتر بـود   ) 7و  6
)001/0P< .(دمـا، سـپس   بعـد  مربوط به نمـک و در مرحلـه     در بین متغیرهاي مورد مطالعه بیشترین تاثیر در کاهش تعداد باکتري pH   بـود  و نایسـین
)001/0P<.( سازد ارخانجات صنایع غذایی روشن میکنترل موثر لیستریا مونوسیتوژنز در کدر را  پارامترهاي مختلفنتایج این مطالعه ضرورت استفاده از .  

  
 .pH، نمک ،دما ،نایسین ،لیستریا مونوسیتوژنز: کلمات کلیدي

 
   1 مقدمه

و تحقیقـات مختلـف نشـان داده اسـت کـه       شناسی بوم مطالعات
الگوي مصـرف مـواد غـذایی در سراسـر جهـان تغییـر پیـدا کـرده و         

کنندگان تمایل بسیار زیادي به استفاده از محصولات تـازه، بـا    مصرف
مدت زمان مانـدگاري بـالا   کیفیت بالا، بدون مواد نگهدارنده طبیعی و 

 ,Sobrino-Lopez  et al؛ Devlieghere et al, 2004(دارنـد  
بـه همـین دلیـل میـزان بـروز      ). Solomakos et al, 2008؛ 2008
مواد غـذایی آمـاده مصـرف نیـز     با منشا غذایی حاصل از  هاي بیماري

تـوان بـه    افزایش پیدا کرده است، از مهمترین این عوامل بیماریزا مـی 
). Chollet  et al, 2008(تري لیستریا مونوسـیتوژنز اشـاره کـرد    باک

ــایین توانــایی بقــاء لیســتریا مونوســیتوژنز در درجــه حــرارت  ، هــاي پ
هاي بالاي نمک و شرایط اسیدي حذف این باکتري را از مـواد   غلظت

 ,Al-Holy et al؛ Gallo et al, 2007(غذایی مشکل نموده اسـت  
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  دانشکده دامپزشکی، دانشگاه تبریز، ایران
  )Email: moosavymh@gmail.com:   نویسنده مسئول -(* 

تحقیقات زیادي را در استفاده از مواد  رانپژوهشگدر این راستا). 2012
ــژه لیســتریا   ــه وی ــل بیمــاریزا و ب ــده طبیعــی در حــذف عوام نگهدارن

سیسـتم  : از انـد کـه عبارتنـد    مونوسیتوژنز در مواد غذایی بررسی کـرده 
ها و  ، ساپونین)سفیده تخم مرغ، انجیر(، لیزوزیم )شیر(لاکتوپراکسیداز 

، چیتـوزان  )هـاي روغنـی گیاهـان    جـات و اسـانس   ادویه(فلاونوئیدها 
  ).Devlieghere et al, 2004(ها  و باکتریوسین) پوست میگو(

در حال حاضر تنها باکتریوسین تجاري که در مـواد غـذایی و بـه    
گیرد  هاي لبنی مانند شیر و پنیر مورد استفاده قرار می خصوص فرآورده

توسط برخی این باکتریوسین ). Hsieh et al, 2011(باشد  نایسین می
تولیـد  تحت گونـه لاکتـیس   هاي خاص لاکتوکوکوس لاکتیس  سویه
نایسـین بـر روي طیـف وسـیعی از     ). Gallo et al, 2007(شـود   مـی 

این ترکیب مقاوم بـه حـرارت،   . هاي گرم مثیت تاثیرگذار است باکتري
و بـا   )Chollet et al, 2008(اسید آمینه بـوده   34داراي بار مثبت و 

 هـاي گـرم مثبـت باعـث     شاي سیتوپلاسـمی بـاکتري  تاثیر بر روي غ
  ). Gallo et al, 2007(گردد  ها می این میکروارگانیسمنابودی

در بررسی اثر نایسین بر روي باکتري لیستریا مونوسیتوژنز نشـان  
هاي خاص این بـاکتري نسـبت بـه     داده شده است که برخی از سویه
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به همین ). Chi-Zhang et al, 2004(اند  نایسین مقاومت نشان داده
درجـه حـرارت، دمـا و    نظیـر   دلیل استفاده از سـایر عوامـل محیطـی   

. رسـد  وجودشرایط اسیدي در افزایش اثر نایسین ضروري به نظـر مـی  
بنابراین هدف از این مطالعه بررسی خواص ضدباکتریایی نایسـین بـر   

ــا   ــاکتري لیســتریا مونوســیتوژنز در ســه دم درجــه  14و  9، 4(روي ب
 4و  2، 1، 0(و چهـار غلظـت نمـک    ) 7و  5 ،6( pH، سـه  )ادگر سانتی
  . باشد می) درصد
 

  ها مواد و روش
  آماده سازي نایسین 

. نایسین خالص از شرکت سیگما کشور انگلستان خریداري گردید
گرم نایسین  02/0المللی نایسین، ابتدا  واحد بین 104براي آماده سازي
ــالص را در  ــ lµ 1000خــ ــدریک اســ در ) M 02/0( %2ید کلریــ

، در )Moosavy et al, 2008(هاي اسـتریل حـل نمـوده     میکروتیوپ
دقیقـه در   7گراد بـه مـدت    درجه سانتی 80مرحله بعد آن را در دماي 

ماري حرارت داده و پس از سانتریفوژ و فیلتراسیون مایـه رویـی بـا     بن
درجـه   -20میکـرون، آن را تـا زمـان مصـرف در دمـاي       22/0فیلتر 
هـاي   غلظـت ). Al-Holy et al, 2012(اد نگهداري نمودیم گر سانتی

به  2560تا  5/2المللی و از  مورد مطالعه نایسین نیز بر اساس واحد بین
  . هاي سریالی دوتایی تعیین گردید صورت رقت

  
  باکتري مورد مطالعه و تعیین دوز تلقیح

بـود  ) ATCC 19115(باکتري مورد مطالعه لیستریا مونوسیتوژنز 
. هـایعلمی صـنعتیایرانتهیهگردید   صورت لیوفیلیزه ازسازمانپژوهشکه ب
 میکروتیـوپ  از بـاکتري  انتقـال  بـا  تلقـیح  بـراي  اکتري سازیب آماده

 آن و نگهـداري ) مرك، آلمـان (آبگوشت قلب و مغز  محیط به استریل
 مجدداًکشـت . انجام گرفـت  گراد سانتی درجه 37در  ساعت24مدت به

محیط آبگوشت قلب و مغز دیگـر در   در اول ساعته 24ازکشت  دومی
سـپس مقـادیر   . سـاعت تهیـه شـد    24گراد به مـدت   درجه سانتی 37

ــ 24مختلفــی از کشــت آبگوشــت قلــب و مغــز  ه درون ســاعته دوم ب
کووت مختلف برده و با استفاده از دستگاه اسپکتروفتومتر در طـول  سل

بـا  کووت، سـل از محتویات. شـد  هنانومتر، جذب نـوري خوانـد   600موج 
استفاده از تهیه سري رقت و کشـت سـطحی مقـدار بـاکتري در هـر      

 106لیتر محیط کشت تعداد  لیتر مشخص و در نهایت به هر میلی میلی

  .باکتري تلقیح گردید
  

  تعیین حداقل غلظت مهاري نایسین
ــراث    ــاري نایســین از روش ب ــداقل غلظــت مه ــین ح ــراي تعی ب

اکستراژن، (هکی استریل چا 96هاي میکروتیتر  شن در پلیتومیکرودایل
میکرولیتر محیط  160بطور خلاصه در هر چاهک . استفاده شد) مریکاآ

هـاي   میکرولیتـر از هرکـدام از رقـت    20آبگوشت قلب و مغز استریل، 
کنتـرل  . میکرولیتر کشت باکتریایی اضافه گردید 20متوالی نایسین و 

محـیط آبگوشـت قلـب و مغـز بـدون      + چاهک حاوي بـاکتري (مثبت 
محـیط  + ترکیـب ضـدمیکروبی  (و کنترل منفـی  ) رکیب ضدمیکروبیت

نیز در ایـن مرحلـه از آزمـایش در    ) آبگوشت قلب و مغز بدون باکتري
هـاي مـورد نظـر از ترکیـب      پـس از افـزودن غلظـت   . نظر گرفته شد

 30هاي میکروتیتر به مـدت   ضدمیکروبی و باکتري مورد مطالعه، پلیت
بعد . شدن در شیکر قرار داده شدند وطبراي مخل rpm 250ثانیه با دور 

درجـه   37گـذاري در دمـاي    سـاعت گرمخانـه   24از طی شدن زمـان  
هـا بـراي    گراد، به منظور تعیین حداقل غلظت مهـاري، چاهـک   سانتی

وجود کدورت به طریق چشمی بررسی و حـداقل غلظتـی کـه ایجـاد     
ان حالت عدم رشد یا عدم کدورت مشهود با گروه کنترل کرد، به عنـو 

میکرولیتـر از   20در مرحلـه بعـد   . حداقل غلظت مهاري تعیین گردیـد 
کشت داده شـد و پـس   ) مرك، آلمان(نمونه در محیط آگار قلب و مغز 

گـراد عـدم    درجه سانتی 37گذاري در دماي  ساعت گرمخانه 24از طی 
 ,Weerakkody et al؛ Rivas  et al, 2010(رشـد تاییـد گردیـد    

2010 .(  
  

  نایسین بر روي رشد باکتري لیستریا مونوسیتوژنزبررسی اثر 
تـر از   پس از تعیین حداقل غلظت مهاري نایسین دو غلظت پایین

ن بـرروي رشـد   یبراي بررسی اثر نایس ـ) IU/ml160و  IU/ml80(آن 
هاي مختلف نمـک مـورد بررسـی قـرار      ، دما و غلظتpHباکتري در 

ــدین منظــور در هــر چاهــک پلیــت. گرفــت ــر هــاي میکروتی ب  160ت
و  7و  pH 5 ،6میکرولیتر محیط آبگوشت قلـب و مغـز اسـتریل داراي   

میکرولیتــر از دو غلظــت مــورد  20درصــد،  4و  2، 1، 0داراي نمــک 
کنتـرل  . میکرولیتر کشت باکتریایی اضافه گردید 20مطالعه نایسین و 

محـیط آبگوشـت قلـب و مغـز بـدون      + چاهک حاوي بـاکتري (مثبت 
محـیط  + ترکیـب ضـدمیکروبی  (ترل منفـی  و کن) ترکیب ضدمیکروبی

نیز در ایـن مرحلـه از آزمـایش در    ) آبگوشت قلب و مغز بدون باکتري
هـاي مـورد نظـر از نایسـین و      پس از افزودن غلظـت . نظر گرفته شد

ثانیـه بـا دور    30هاي میکروتیتر بـه مـدت    باکتري مورد مطالعه، پلیت
rpm 250 سپس به مدت  در شیکر براي مخلوط شدن قرار داده شد و

گـذاري   گـراد گرمخانـه   درجه سـانتی  14و  9، 4دماي  3ساعت در  24
گـذاري   به منظور ارزیابی رشد باکتري پس از طی دماي گرمخانه.شدند

شمارش کلنی به روش کشت سـطحی در محـیط آگـار قلـب و مغـز      
  ).Razavi Rohani  et al, 2011(صورت گرفت 

ز مراحل انجام آزمـایش،  براي شمارش تعداد باکتري در هرکدام ا
گراد، پلیتی  درجه سانتی 37گذاري در دماي  ساعت گرمخانه 24پس از 

  .باکتري بود 30-300انتخاب شد که تعداد کلنی باکتري آن بین 
 DP (Differences inبــه نــام  یدر ایــن مطالعــه از شاخصــ



  213     بر خواص ضدلیستریایی نایسین pHو  تاثیر دما، غلظت نمک

Population)     شـود   استفاده گردید که به صـورت زیـر محاسـبه مـی
)Zhou et al, 2011 .(  

Log DP= log ቀ ே
ே଴
ቁ= log (ܰ)- log(ܰ0) )1                       (  

N0 :اولیه  تعداد باکتري  
N : گذاري ساعت گرمخانه 24تعداد باکتري پس از  

  . این مطالعه با سه بار تکرار انجام گرفت
  

  تجزیه و تحلیل
اسـتفاده   19نسـخه   SPSSها از نرم افـزار   داده يآنالیز آمار يبرا

از . از نظر آماري معنی دار لحاظ گردید 05/0کمتر از  Pگردید و مقدار 
  Turkey testو  ANOVAآزمون آنـالیز واریـانس و بـا اسـتفاده از     

مقـادیر نایسـین، نمـک و درجـه     (مسـتقل  ياثر متغیرها یجهت بررس
استفاده ) يباکتر  باکتري جمعیتکاهش (متغیر وابسته  يبررو) حرارت

گردیدو از همبستگی اسپیرمن براي بررسی ارتباط متغیرهاي مزبور بـا  
  .هم استفاده شد

  
  نتایج و بحث

است  زایی باکتري لیستریا مونوسیتوژنز موجب شده اهمیت بیماري
هاي ضدمیکروبی مختلف را علیه این باکتري  تا محققین اثر نگهدارنده

مختلف مورد مطالعـه قـرار   هاي غذایی  در شرایط آزمایشگاهی و مدل
 ,Hayrapetyan et al؛ Xi et al, 2011؛ Yoon et al, 2011(دهند 
ایی نایسین بـر روي لیسـتریا   یدر این مطالعه خواص ضدباکتر). 2012

 14و  9، 4(سـه دمـا   مونوسیتوژنز تحت شرایط محیطـی مختلـف در   
 2، 1، 0(و چهار غلظـت نمـک   ) 7و  5 ،6( pH، سه )درجه سانتی گراد

نشان داده شد کـه  در این مطالعه . مورد بررسی قرار گرفت) درصد 4و 
افزایش درجه حرارت، شرایط اسیدي و غلظت نمک، اثر نایسین را بـر  

  .دهند روي رشد لیستریا مونوسیتوژنز افزایش می
  

  تعیین حداقل غلظت مهاري نایسین
تعیـین   IU/ml320ظت مهاري نایسـین  حداقل غلدر این مطالعه 

ــد ــاران  Solomakos. شـ ــه   )2008(و همکـ ــد کـ ــزارش نمودنـ گـ
رشد باکتري لیستریا مونوسـیتوژنز را در   IU/ml600-150هاي ظتلغ

حداقل غلظـت مهـاري نایسـین در    . کند شرایط آزمایشگاهی مهار می
تعیـین گـردد کـه بـا مطالعـه ایـن محققـین         IU/ml320این مطالعه 
بودن میزان استفاده از نایسین به منظور مهار کامل  بالا. داردهمخوانی 

 Razavi(لیسـتریا مونوســیتوژنز در مقایســه بــا برخــی از تحقیقــات  
Rohani  et al, 2011 (تواند به دلیل تفاوت در میزان اسـیدهاي   می

هاي مختلف ایـن بـاکتري و بـه تبـع آن      سویه يچرب و فسفولیپیدها
در تشکیل منفذ در غشاهاي داراي میزان  کاهش میزان قدرت نایسین

  ). Murdock et al, 2007؛ Singh et al, 2001(بالاتر لیپید باشد 
  اثر ضدباکتریایی نایسین در شرایط مختلف

هـاي نایسـین بـر متغیـر      آنالیز آماري واریانس بررسی اثر غلظـت 
نشان داد کـه  ) 1جدول ) (CFU/mlبرحسب   اکتريجمعیت ب(وابسته 

داري  تفـاوت معنـی   نایسـین  IU/ml160و  IU/ml80بین دو غلظـت  
نایسـین باعـث    IU/ml160، هر چنـد غلظـت   )>006/0P(وجود دارد 

ایـن کـاهش بصـورت     t-testشد اما در آزمـون    کاهش تعداد باکتري
ــی ــود  معن ــویه). >07/0P(دار نب ــت س ــتریا   مقاوم ــف لیس ــاي مختل ه

ها و همچنین تحمل شرایط محیطی مانند  ینمونوسیتوژنز به باکتریوس
هاي بالاي نمک ضرورت استفاده  دماي پایین، شرایط اسیدي و غلظت

به هنگام استفاده . سازد از تکنولوژي هردل را در مواد غذایی روشن می
از این پارامترها به صـورت همزمـان بـا یکـدیگر حساسـیت بـاکتري       

هاي تخمیري  ره سوسیساین مسئله به خصوص دربا. یابد افزایش می
ها به منظور کنترل این باکتري از ترکیـب   و پنیر صادق بوده که در آن

pH گـردد   پایین و نمک بالا استفاده می)Tiganitas  et al, 2009 .(
را داخلـی تعـادل خـود    pHدر واقع باکتري در شرایط اسیدي با حفـظ  

گـر ماننـد   اما به هنگام استفاده از یک عامل محیطی دی. کند حفظ می
غلظت بالاي نمک باکتري باید میزان انرژي بیشتري مصرف نماید تا 
بتواند خـود را در برابـر شـرایط نامسـاعد حفـظ کنـد و بـدین ترتیـب         

  ). Shabala et al, 2008(یابد  حساسیت آن به نایسین افزایش می
  

  اثر درجه حرارت بر روي میزان رشد باکتري
 14و  9، 4(گـذاري   مختلف گرمخانههاي  مطالعه اثر درجه حرارت

برحســب   بــاکتري جمعیــت(بــر متغیــر وابســته ) گــراد درجــه ســانتی
CFU/ml (هـاي   توسط آنالیز واریانس نشان داد که بین درجه حرارت

داري  مختلف در کاهش رشد باکتري لیستریا مونوسیتوژنز تفاوت معنی
 ـ t-testآزمون ). >001/0P(وجود دارد   14ه دمـاي  نیز نشان داد که ک

درجه باعـث کـاهش بیشـتر لگـاریتم      9و  4درجه در مقایسه با دماي 
بطورکلی با توجه به ماهیت سرمادوسـت  ). >016/0P(شود  می  باکتري

بودن لیستریا مونوسـیتوژنز مقاومـت بـاکتري در دماهـاي پـایین بـه       
درجـه   14باشد، به همین دلیل در این مطالعه دماي  نایسین بیشتر می

  بـاکتري  جمعیـت درجه باعث کاهش بیشتر  9و  4ه با دماي در مقایس
و همکاران  Karinaکه نتیجه این مطالعه با تحقیق ). >016/0P(شد 

این محققین اثر مواد نگهدارنده از جمله نایسین . مطابقت دارد )2011(
بـرروي  ) pHدما، فعالیت آبی، چربـی و  (را در شرایط محیطی مختلف 

ر فارش سوسیس بررسی کرده و نشان دادند که لیستریا مونوسیتوژنز د
یابد، بطوري که در دماي  با افزایش دما میزان رشد باکتري کاهش می

ها بـاکتري بقـاي خـود را     هاي آن گراد در تمامی نمونه درجه سانتی 4
  . حفظ نموده بود
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  گراد درجه سانتی 14و  9، 4لیستریا مونوسیتوژنز در دماي  DPاثر نایسین برروي شاخص  - 1جدول 
  غلظت      تیمار
 IU/mlنیسینا      
  g( 80  160/100( نمک pH دما
4  5  0  742/0±57/1  127/0±61/1  

    1  000/0±56/1  141/0±22/1  
    2  028/0±30/1  254/0±36/0  
    4  014/0±80/0  516/0±05/0 -  
  6  0  035/0±12/2  091/0±03/2  
    1  049/0±86/1  000/0±90/1  
    2  155/0±53/1  035/0±86/0  
    4  000/0±87/0  162/0±29/0  
  7  0  049/0±08/2  141/0±10/2  
    1  007/0±2  000/0±90/1  
    2  084/0±92/1  056/0±44/1  
    4  077/0±46/1  098/0±25/1  
9  5  0  657/0±54/1  190/0±48/1  

    1  841/0±21/1  077/0±19/1  
    2  518/0±61/0  056/0±21/0 -  
    4  374/0±16/0  141/0±64/0 -  
  6  0  155/0±02/2  007/0±99/1  
    1  466/0±66/1  028/0±89/1  
    2  162/0±1  007/0±1  
    4  650/0±54/0  155/0±31/0  
  7  0  091/0±05/2  021/0±18/2  
    1  388/0±70/1  134/0±90/1  
    2  007/0±33/1  063/0±46/1  
    4  035/0±97/0  056/0±24/1  
14  5  0  042/0±97/1  176/0±37/1  
    1  084/0±5/1  028/0±02/1  
    2  056/0±87/0  035/0±33/0 -  
    4  113/0±31/0  042/0±97/0 -  
  6  0  028/0±01/2  035/0±96/1  
    1  028/0±92/1  077/0±79/1  
    2  028/0±02/1  113/0±70/0  
    4  042/0±86/0  056/0±04/0  
  7  0  021/0±34/2  035/0±22/2  
    1  106/0±07/2  063/0±94/1  
    2  021/0±41/1  056/0±24/1  
    4  007/0±16/1  028/0±12/1  

 
  برروي میزان رشد باکتري  pHاثر 

 جمعیـت (وابسـته   بر متغیـر ) 7، 6، 5(مختلف  هايpHبررسی اثر 
با استفاده از آنالیز واریانس نشان داد کـه  ) CFU/mlباکتري بر حسب 

داري وجود  تفاوت معنی  باکتري تعداد هاي مختلف در کاهش pHبین 

دهـد کـه بـا     به عبارت دیگر این نتیجه نشـان مـی  ). >001/0P(دارد 
در جمعیـت بـاکتري مشـاهده    ) لگاریتمی(، کاهش pHکاهش میزان 

بیشـتر از سـایر    pH=5نیز نشـان داد کـه اثـر     t-testزمون آ. دگرد می
pH001/0(باشد  ها میP< .( در مطالعهGallo  و همکاران)که  )2007



  215     بر خواص ضدلیستریایی نایسین pHو  تاثیر دما، غلظت نمک

را در افزایش خواص نایسین ) و درجه حرارت pH(اثر شرایط محیطی 
بر روي باکتري لیستریا ایناکوا در آب پنیر مورد بررسی قرار دادند نیـز  

 =5/6 میـزان اثـر نایسـین بیشـتر از    pH =5/5در  نشان داده شد کـه 
pHکه  باشد که نتایج این مطالعه با مطالعه حاضر مطابقت دارد، چرا می

هاي  pHبیشتر از سایر  pH=5نایسین در در این مطالعه نیز میزان اثر 
 ـ  ). >001/0P(مورد مطالعه بـود   وا یـک سـویه   اکدر واقـع لیسـتریا این

دلیـل شـباهت خـواص فیزیکوشـیمیایی و     غیربیماریزا بـوده کـه بـه    
از مطالعات از آن بـه   يتوژنز در بسیاریبیولوژیکی آن با لیستریا مونوس

 Gallo(گردد  عنوان شاخص باکتري لیستریا مونوسیتوژنز استفاده می
et al, 2007 .(    بطور کلی اثر نایسـین در شـرایط اسـیدي وpH  هـاي

، )Devlieghere et al, 2004(باشد  هاي خنثی میpHپایین بیشتر از 
ماننـد   اییه ـ تحقیقات دیگر نیز که اثر نایسین را بر روي سایر باکتري

 ـموریوم و اشریشیا ک سالمونلا تیفی  ,O157:H7 )Saldaña et al یل
 Rajkovic  et(و باسـیلوس سـیرولانس   ، باسیلوس سرئوس )2012

al, 2005 (اند که اثـر نایسـین در   اند، گزارش کرده بررسی نموده pH 
  . باشد هاي اسیدي بیشتر می

  
  اثر مقادیر نمک برروي میزان رشد باکتري

بر متغیر وابسـته  ) درصد 4و  2، 1، 0(مطالعه اثر درصدهاي نمک 
توسط آنالیز واریانش نشـان داد  ) CFU/mlباکتري بر حسب جمعیت (

داري  درصد تفاوت معنی 4و  2، 1، 0هاي مختلف نمک  که بین غلظت
نیـز   t-testآزمـون  ). >001/0P(وجـود دارد    د بـاکتري در کاهش تعدا

بطـوري کـه   . گـردد  نشان داد که نمک باعث کاهش تعداد باکتري می

 4، و )>002/0P(درصـد   2در دو غلظـت نمـک     کاهش تعداد باکتري
 Razaviکه این نتیجه بـا مطالعـه   ، معنی دار بود) >001/0P(درصد 

Rohani  ؛ 2011و همکاران، در سالBoziaris    و همکـاران در سـال
  . همخوانی دارد 2000و همکاران در سال  Bouttefroyو  2006

هاي استفاده از نایسین عدم پایداري آن در  از مهمترین محدودیت
باشـد، ایـن مـوارد     شرایط خنثی و قابلیت انحلال پایین آن در آب می

ایـد،  نم استفاده کاربردي آن را در برخـی از مـواد غـذایی محـدود مـی     
هـاي   به منظور افـزایش تـاثیر نایسـین و کـاهش محـدودیت      بنابراین،

، pHنظیـر  (استفاده از آن،بکارگیري تکنولوژي پارمترهاي چنـدمانعی  
در ایـن تحقیـق، خـواص    .رسـد  منطقی به نظر می) دما و غلظت نمک

، دما و غلظت نمک بر روي میزان اثر pHضدمیکروبی نایسین و تاثیر 
باکتري لیستریا مونوسـیتوژنز مـورد بررسـی قـرار      این ترکیب در رشد

 محیطـی  عوامـل  کـه  دهـد  مـی  نشـان  تحقیـق  این هاي یافته. گرفت
 لیسـتري  روي بـر  نایسـین  اثـر  افزایش سبب) نمک وغلظت pHدما،(

بــه منظــور بررســی تــاثیر ســایر  همچنــین. گــردد مــی امونوســیتوژنز
ین بـر روي  هاي میکروبی و گیاهی در افزایش خواص نایس ـ نگهدارنده

ــد اثــرات ترکیبــی آن بــا ایــن   در شــرایط ترکیــب ایــن بــاکتري، بای
هاي گوشـتی و   نظیر گوشت و فرآورده هاي غذایی آزمایشگاهی و مدل

هاي لبنی که احتمال حضور لیستریا مونوسـیتوژنر در   همچنین فرآورده
عـلاوه بـر ایـن، پیشـنهاد      .مورد بررسی قـرار گیـرد  ها بیشتر است  آن
شود که قبل از استفاده از نایسین به عنوان افزودنـی مـواد غـذایی     می

مطالعات بیشتري در خصوص خـواص ضـدمیکروبی آن روي عوامـل    
  .بیماریزاي مختلف منتقله از مواد غذایی صورت گیرد
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Abstract  

Nisin, belonged to type-A lantibiotcs, is a well-known bacteriocin that applied as natural preservative in food 
productions such as milk and cheese. This peptide has an inhibitory effect on many of Gram-positive bacteria. 
Using of nisin alone and in combination with other hurdles may serves as an effective method to eliminate 
Listeria monocytogenes and other pathogens in food industries. This study was undertaken to evaluate the effect 
of nisin against listeria monocytogenes in different temperatures (4, 9 and 14°C), pH (5, 6 and 7) and NaCl 
concentrations (0, 1, 2 and 4).The minimum inhibitory concentration (MIC) of nisin was assessed using a broth 
micro-dilution method. Furthermore, differences in population (DP) assay was used in order to analyze the 
effects of (storage) temperature, pH and sodium chloride concentration on Listeria monocytogenes survival in 
presence of nisin. The MIC value of nisin was 320IU/ml. The effectiveness of nisin was increased at 14°C better 
than at 9 and 4°C (P<0.016). Nisin activity increased in the presence of 2 and 4 g/100 ml of NaCl concentration 
(P<0.001). Also higher inactivation was observed after to pH 5 compared to pH 6 and 7 (P<0.001). Our results 
demonstrated that among different NaCl, pH, temperature and nisin values, the effect of NaCl was confounded 
than the effect of other factors at all prepared combinations (P<0.001).Our findings suggest the application of 
hurdle technology for achieving effective control in most in food industries.  
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