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  چكيده

هاي طبيعي، مطالعات فراواني در طي سالهاي اخير صورت گرفته است كه در آنها  به دليل توجه روز افزون به نگهدارنده :سابقه و هدف

هدف . هاي عامل فساد مواد غذايي استفاده شده است هاي غذايي و ميكروارگانيسم رل پاتوژناز نايسين به عنوان نگهدارنده، جهت كنت

 .بود رايجهاي شيميايي  اين مطالعه بررسي فعاليت ضد باكتريايي نايسين و تأثير آن در كاهش غلظت نگهدارنده از

بر عليه  ،رايجهاي شيميايي  در كاهش غلظت نگهدارندهفعاليت ضد باكتريايي نايسين و تأثير آن در اين مطالعه تجربي، : يسروش برر 

ها  به دو مرحله اساسي  آزمايش. بررسي شد) 1301سويه ( و ليستريا منوسايتوجنز) 1112سويه ( هاي استافيلوكوكوس ارئوس باكتري

مواد نگهدارنده ) دگيحداقل غلظت كشن( MBC و) حداقل غلظت مهار كننده رشد( MICمرحله اول شامل تعيين . تقسيم بندي شدند

 MIC در مرحله بعد، . بود كه براي اين كار از روش تهيه رقت استفاده شد) 5/5(بهينه  pHنيتريت سديم، بنزوئيك اسيد و نايسين در 

  .نايسن تعيين شد MICنيتريت سديم و بنزوئيك اسيد در حضور 

آنها  MICو ليستريا منوسايتوجنز خاصيت ضد باكتريايي داشته و هاي استافيلوكوكوس ارئوس  تركيبات فوق بر عليه باكتري :هايافته

. به دست آمد 10ppmو  200، 100 و براي ليستريا منوسايتوجنز ppm 25و  200 ،350استافيلوكوكوس ارئوس  به ترتيب براي

 ppm 50و  200به ترتيب ( هش داداين تركيبات را كا MICهاي شيميايي همراه با نايسين به كار رفتند، نايسين  هنگامي كه نگهدارنده

 . )براي ليستريا منوسايتوجنز  ppm 25 و 25براي استافيلوكوكوس ارئوس و  

 ودر ميكروبيولوژي غذايي استفاده كرد  ضرر مي توان از نايسين به عنوان يك نگهدارندة بياين مطالعه نشان داد كه  :گيرينتيجه

 .داد هاي شيميايي را كاهش  غلظت نگهدارنده

  .باكتري ، نيتريت سديم، بنزوئيك اسيد،، سرطاننايسين :واژگان كليدي

  

مقدمه
1

  

، رونـد  غذايي كه اخيراً  به كار مـي هاي نگهداري مواد  اغلب تكنيك

ها و يا كند كـردن رشـد    عملكردشان متكي بر مهار ميكروارگانيسم

 ،منجمد كـردن  ،توان به سرما دادن ها مي از اين روش. باشد آنها مي

                                                 

  صاعد مبصري، گروه ميكروبيولوژي-پايه دانشكده علوم-قم دانشگاه آزاد اسلامي: نويسنده مسئولآدرس 

)email: saed_mob@yahoo.com  (  

  14/12/1387: تاريخ دريافت مقاله

  12/7/1388 :تاريخ پذيرش مقاله

 ،اسـتفاده از اتمسـفر اصـلاح شـده     ،كنسـرو كـردن   ،خشك كردن

  .تخمير و افزودن مواد نگهدارنده اشاره كرد ،اسيدي كردن

ها تركيباتي هستند كه براي بـه تـأخير انـداختن و يـا      نگهدارنده

ممانعــت از فســاد شــيميايي و يــا ميكروبيولــوژي غــذا اســتفاده 

ين و بـي رنـگ   بنزوئيك اسـيد يـك مـاده جامـد بلـور     . شوند مي

) سديم، كلسيم، پتاسـيم ( هاي آن از اين تركيب و نمك. باشد مي

هـا، سـالادها و زيتـون     هـا، نوشـابه   براي نگهداري مربـا، چاشـني  

تنها نگراني در مورد بنزوئيك اسـيد ومشـتقات   . شود استفاده مي

) Cويتامين ( آن، امكان واكنش اين تركيبات با آسكوربيك اسيد
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 نجر به تشكيل مقادير جزئـي از بنـزن گـردد   تواند م است كه مي

ند بـر سـرعت   نتوا گرما و نور مي. كه يك تركيب سرطان زا است

در  اسـيد  بنزوئيكحداكثر ميزان مجاز  .دنتشكيل بنزن موثر باش

 mg/mlمواد غذايي 
 ).1(باشد  مي 5/2- 15/1-

اشـاره  هـا   هـا و نيتـرات   نيتريـت توان به  مياز مواد نگهدارندة ديگر 

هـا قبـل در مـواد غـذايي      سال ها از ها و نيترات اگرچه نيتريت .كرد

شدند، ولي مكانيسم عملكـرد آنهـا تـا قـرن نـوزدهم       بكار برده مي

كـه مشـخص شـد نيتـرات توسـط        1900از سال  .نامشخص بود

شـوند، اسـتفاده از نيتريـت رونـق      ها به نيتريت تبديل مـي  باكتري

ا بـراي نگهـداري گوشـت و    ه ـ ها و نيتـرات  امروزه از نيتريت .گرفت

  .شود ماهي استفاده مي

هايي مجاز است كه بدون اثـرات   اگر چه تنها مصرف نگهدارنده

. هايي در مورد نيتريـت وجـود دارد   ولي نگراني ،نامساعد باشند

هاي بالا براي انسـان سـمي اسـت و     بي شك نيتريت در غلظت

وگلوبين هم ها، اكسيداسيون اكسي يكي از اثرات سمي مهم نيتريت

ــري  ــه ف ــكيل      ب ــب تش ــرانجام موج ــه س ــت ك ــوبين اس هموگل

اين امر به ويـژه در كودكـان تـازه متولـد     . گردد هموگلوبين مي مت

هموگلـوبين احيـاء شـده،     تواند كشنده باشد، چرا كه مـت  شده مي

بـه  نهايـت  در ممكـن اسـت   و  دارد ظرفيت حمل اكسيژن پاييني

هـا،   ساعد ديگر نيتريـت از اثرات نام. منجر شود blue babyسندرم 

خاصيت بازدارندگي بـر روي ميـزان جـذب مـواد غـذايي در روده      

هاي در مـورد امكـان رابطـه بـين      نگراني 1970از سال  ).2(است 

 ـ   بروز كرده استها  نيتريت و سرطان  او دوزهاي بـالاي  نيتريـت ب

بروز سرطان مري در استان  ميزان .همراهي داشته است  سرطان

Henan  هـاي   مصـرف سـبزي  به امر را و اين ار بالاست بسيچين

 .انـد  نسـبت داده آبياري شده حاوي مقادير بالاي نيتريت و نيترات 

مطالعات اخير در نشان دادن ارتباط بين نيتريت موجـود در رژيـم   

همچنين مشـخص شـده   . غذايي و سرطان معده ناموفق بوده است

ا حاصـل  ه ـ است كه تركيبات نيتروزآمين ممكن اسـت از نيتريـت  

انــد كــه تركيبــاتي از قبيــل نيتــروز و دي   داده شــوند و نشــان

 .هاي حيواني سرطان زاست وسيعي از گونهطيف آمين در  متيل

 ppm 200حــداكثر غلظــت مجــاز آن در محصــولات گوشــتي 

در  .)اسـت  ppm120 به استثناء گوشـت خـوك كـه    (باشد  مي

ــت را در   ،1985ســال  ــزان مجــاز نيتري ــا مي ــه اروپ آب اتحادي

آشاميدني 
1

Lit
−

 mg  50  3(تعيين كرد.(  

بسـياري   دسته ديگري از مواد نگهدارنده كـه امـروزه مـورد توجـه    

تـرين   د كه نايسين از مهـم نباش هاي طبيعي مي ، نگهدارندههستند

از آمينـو اسـيد اسـت كـه      34نايسين، پپتيدي حـاوي  . آنها است

ايـن  . شـود  لاكتيس توليد مـي هاي مختلف لاكتوباسيلوس  زيرگونه

هـاي   توسـط آنـزيم  تركيب به هيچ وجه سمي نبوده و به سـرعت  

 1969شـود بـه همـين دليـل در  سـال       گوارشي غير فعال مي

و  )FAO )Food and Agriculture Organizationهاي  سازمان

WHO )World Health Organization (   اجـازه اسـتفاده از آن

امـروزه  ). 4( مواد غذايي صادر كردندرا به عنوان نگهدارنده در 

 دسـرهاي لبنـي،   از نايسين براي نگهداري پنيرهاي پاستوريزه،

زده و غـذاهاي دريـايي    هاي نمـك  گوشت غذاهاي كنسرو شده،

  ). 5(شود  استفاده مي

ضـرر   در اين تحقيق از نايسين به عنوان نگهدارنده طبيعـي و بـي   

ميايي عليه ميكربهـاي  مواد نگهدارنده شي MICبراي كاهش ميزان 

شـده اسـتفاده شـد تـا در ايـن شـرايط        پاتوژن مواد غذايي كنسرو

     .هاي شيميايي سنجيده شود ميزان نياز به نگهدارنده

  

  مواد و روشها

 و نيتريــت ســديم. ايــن تحقيــق بــه روش تجربــي انجــام شــد

 بنزوئيك اسيد از شركت مـرك و نايسـين از شـركت هايمـديا    

مقادير مناسبي از  هاي ذخيره، يه محلولبراي ته. خريداري شد

و در داخـل حـلال مناسـب    شـده  هر يك از مواد نگهدارنده وزن 

 90حلال مناسب براي بنزوئيك اسـيد، الكـل اتيليـك    . حل شد

  HCLدرجه و براي نيتريت سديم و نايسين بترتيب آب مقطـر و  

هاي ذخيره به طور جداگانه و به وسيله صـافي   محلول. بود 02/0

غلظت هر يك . ندميكرومتر استريل گرديد 22/0پور با قطر    ليمي

و در  mg/ml30 1- هاي استوك اسـتريل شـده برابـر بـا     از محلول

 - 1مورد نايسين
mg/ml 10 بود. 

و مـولر هينتـون   ) MHA( ارگهاي كشت مولر هينتون آ محيط 

خريـداري شـدند و بـه ترتيـب     از شركت مـرك   )MHB( براث

  MBC، )اقل غلظـت مهاركننـده رشـد   حـد ( MICبراي تعيين 

هـا و تهيـه    محـيط كشـت بـاكتري   و ) حداقل غلظت كشندگي(

اسـتافيلوكوكوس   بـي وهـاي ميكر  سـويه  .استوك استفاده شـدند 

)  PTCC  1301( و ليستريا منوسـايتوجنز ) PTCC 1112( ارئوس

هـاي علمـي و صـنعتي     سازمان پـژوهش  بيواز كلكسيون ميكر

 هــاي ليــوفريزه، از كــردن ويــالپــس از بــ. ايــران تهيــه شــدند

منتقل شـده  ) تريپتوز فسفات براث(  TPBها به محيط  باكتري

  .گرماگذاري شدند)  گراد درجه سانتي 37(و در دماي مناسب 

مرحله اول . بندي شدند ها  به دو مرحله اساسي تقسيم آزمايش

 مـواد نگهدارنـده نيتريـت سـديم،     MBC و MICشامل تعيين 

بود كه براي ايـن  ) 5/5(بهينه  pHايسين در بنزوئيك اسيد و ن

هايي كه  به اين منظور لوله .كار از روش تهيه رقت استفاده شد

سوسپانسـيون بـاكتري و    ،MHBهر كدام حاوي محيط كشت 

هـا طـوري طراحـي     لولـه . انتخاب شـدند  ،ندمواد نگهدارنده بود
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،  5هـا بـه ترتيـب     لوله شده بودند كه غلظت مواد نگهدارنده در

25 ،50  ،100 ،200 ،350 ،500 ppm بود.  

نيتريت سديم و بنزوئيـك اسـيد در حضـور     MIC در مرحله بعد

MIC هايي بـين   ن تعيين شد و به اين منظور غلظتينايس ppm 

بـا   ،از نيتريت سديم و بنزوئيك اسيد تهيـه شـد   ppm 500تا  5

نايسـين نيـز    MIC اين تفاوت كه هر لوله حاوي غلظتي معـادل 

هـا در هـر دو مرحلـه بـه مـدت       لازم به  ذكر است كه لولـه . بود

   .گرماگذاري شدندگراد  سانتيدرجه  37ساعت در دماي 24

  

  هايافته

هـاي   بر عليـه بـاكتري  و نايسين  بنزوئيك اسيد، نيتريت سديم

ليستريا منوسايتوجنز خاصـيت ضـد    و استافيلوكوكوس ارئوس

اسـتافيلوكوكوس   ن به ترتيب بـراي آ  MICباكتريايي داشته و 

، 100و براي ليستريا منوسايتوجنز   25 و 200،  350ارئوس  

بنزوئيك نيتريت سديم،  MBCنين ميزان چ هم. بود 10 و 200

هاي استافيلوكوكوس ارئوس وليسـتريا   و نايسين عليه باكتري اسيد

 و 350، 200و   ppm  50 و 350، 500منوسايتوجنز بـه تربيـت   

25 ppm    هنگـامي كـه نگهدارنـدهاي شـيميايي     . به دسـت آمـد

را بـر   ايـن تركيبـات   MIC نايسـين  ،همراه با نايسين به كار رفتند

ن را بـه  آميـزان   روي دو سويه باكتري به كار رفتـه كـاهش داد و  

 و ppm 50 و 200ترتيب در باكتري  استافيلوكوكوس ارئوس  بـه  

ــه   ــايتوجنز ب ــتريا منوس ــاكتري   ليس ــاند ppm 25 و 25در ب  رس

 .)2 و 1 هاينمودار(

ضـرر اسـت،    در حضور نايسين كه يك نگهدارنـدة بـي   بنابراين

يا اثـر كشـندگي   ) MIC(ها  براي توقف رشد باكتري تراكم لازم

سـديم و   براي ساير مواد نگهدارنده ماننـد نيتريـت   )MBC(آن 

   .بودكمتر  مراتبه اسيد ب بنزوئيك
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بهينه در باكتري  pHگهدارنده در مواد ن MICتعيين  - 1نمودار 

  .استافيلوفيكوكوس ارئوس
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بهينه در باكتري  pHمواد نگهدارنده در  MICتعيين  - 2نمودار 

  .ليستريا منوسايتوجنز

  

  بحث

ــاه  ــده داراي جايگـ ــواد نگهدارنـ ــي در   مـ ــر مختلفـ ــاي اثـ هـ

توانـد   هاي اسيدي ميpHنيتريت در . ها هستند ميكروارگانيسم

كه اين تركيب قـادر   شدهمشخص بديل شود و اسيد ت به نيتروز

ها،  فنل ،اسيد با مواد مختلفي نظير ميوگلوبين، اسكوربيك است

هـــا، تركيبـــات داراي گـــروه آمـــين،  ســـاختمان دوم آمـــين

و  گـوگردي واكـنش دهـد    -ها و دستجات آهـن  متالوپورفيرين

 ).6( هاي مختلف را مهار كند رشد ميكروارگانيسم

اسـت،   هـاي پـايين  pHنزوئيك اسيد در فعاليت مهاركنندگي ب

زيرا در اين شرايط  بعلت افزايش نفوذپذيري غشاء، فرم تجزيه 

تواند آزادانه از ميان غشـاء سيتوپلاسـمي    نشده اين تركيب مي

  ).7(اثر خود رانشان دهد  عبور كرده و وارد سلول شود و

تواند منافـذي   محل اثر نايسين، غشاء سيتوپلاسمي است و مي

دهـد كـه از طريـق ايـن منافـذ تركيبـات        غشاء تشـكيل   را در

و اسيدهاي آمينه خـارج   ATPهاي پتاسيم،  ضروري مانند يون

شـود كـه نيـروي محركـه پروتـوني       اين امر باعث مي. شوند مي

(PMF)  ينـدهاي بيوسـنتزي   آتحليل رفته و در نهايت تمـام فر

  ).8( رودبسلول متوقف شده و سلول باكتري از بين 

پژوهش به بررسـي تـأثير افـزودن نايسـين در كـاهش      در اين 

MIC پرداختـه شـد و مشـخص     اسيد سديم و بنزوئيك نيتريت

 MICاي  توانـد بـه طـور قابـل ملاحظـه      گرديد كه نايسين مـي 

كـاهش دهـد و    هـاي گـرم مثبـت    سديم را در بـاكتري  نيتريت

 .قـرار دهـد   ppm200ميزان آنرا در حد مجاز مصـرف نيتريـت   

اســيد را در  بنزوئيــك MICن توانســت چنــين نايســي  هــم

از  هاي استافيلوكوكوس ارئوس و ليستريا منوسـايتوجنز  باكتري

ppm200  به حدودppm50 كاهش دهد.  

هاي فراواني در مورد اثر تركيبي مـواد نگهدارنـده روي    گزارش

در  Cutterو  Siragusa. هاي مختلف وجود دارد ميكروارگانيسم
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هـا   كننـده   ركيب نايسين با مهارگزارش كردند كه ت 1995سال 

). 9(توانـد بـر عليـه اشريشـياكلي و سـالمونلا مـؤثر باشـد         مي

Huncock و Chung  نشــان دادنــد كــه رابطــه  2000در ســال

هـاي لاكتيـك    همكاري بين ليزوزيم و نايسـين عليـه بـاكتري   

چنين حالـت سينرژيسـم بـين نايسـين و      هم). 10( وجود دارد

 كوس آگالاكتيــه و بــين نايســين ومنولــورين روي اســترپتوكو

لوريك اسيد روي لاكتوباسيلوس پلانتاروم نيـز مشـاهده شـده    

  ).                        11( است

Gill   تركيـب   مشـاهده كردنـد كـه    2000و همكاران در سـال

EDTA تواند روي اشريشياكلي و سـالمونلا مـؤثر    و نيتريت مي

 2006در سـال  و همكـاران   Rayman چنـين  هـم ).  12( باشد

 ppm100-75نيتريــت بــا  ppm40نشــان دادنــد كــه تركيــب 

ــب در نايســين  ــوارد اغل ــاكتري م ــد ب ــاملاً رش ــر  ك ــايي نظي ه

بنـابراين تركيـب   . كنـد  كلاستريديوم اسپوروجنزا را مهـار مـي  

نايسين و نيتريت با يكديگر اثر سينرژيتيك داشته و مشـخص  

داري رنـگ  شده است كه اين ميزان پايين نيتريـت بـراي نگه ـ  

باشد و از طرف ديگر اثرات سوء آن نيز كاهش  گوشت كافي مي

توجه به اينكه نتايج اين طرح در شـرايط   با. )13(يافت خواهد 

ديگـري   كه عوامـل  ييآزمايشگاهي بدست آمده است و از آنجا

و   MICو دما بـر روي    pHمانند تركيب ماده غذايي، علاوه بر 

MBC  ها مـؤثر اسـت، لازم اسـت     كربمواد نگهدارنده عليه مي

كه نتايج اين طرح در شرايط صنعتي نيـز مـورد بررسـي قـرار     

  . گيرد

 

   تشكر و قدرداني

ازهمكاري كاركنان محترم آزمايشگاه دانشگاه آزاد بدين وسيله 

اسلامي واحد قم در انجام اين تحقيـق برگرفتـه از پايـان نامـه     

 .تشكر و قدر داني مي گردد

REFERENCES 

1. Goldstein, David. "FDA finds benzene in soft drinks". Knight Ridder 2006-03-03.  

2. Fan AM, Steinberg VE. Health implications of nitrate and nitrite in drinking water: an update on methemoglobinemia 

occurrence and reproductive and developmental toxicity. Regul Toxicol Pharmacol 1996; 23:35-43.  

3. Ivanov VM. The 125th Anniversary of the Griess Reagent. Journal of Analytical Chemistry 2004; 59:1002-1005.  

4. Noonpakdee W, Snativarangekna C, Jumriangrit P, Sonomot K, Panyim S. Isolation of nisin producing Lactococcus) 

5. .lactis WNC20 from Nham, a traditional Thi. Int J Food Microbiol 2003; 81:137-45. 

6. Ross RP, Morgan S, Hill C. Preservation and fermentation: past, present and future. Int J Food Microbiol 2002; 15; 

79:3-16.  

7. Fang FC. NO contest: nitric oxide plays complex roles in infection. ASM News 1997; 63:668-73. 

8. Booth IR, Kroll RG. The preservation of foods by low pH. In: Gould GW, ed.  Mechanisms of Action of Food 

Preservation Procedures. London: Elsevier; 2006. p.119-60. 

9. Chen H, Hoover DG. Bacteriocins and their food application. Comprehens Rev Food Sci Food Safety 2003;2:82-100. 

10.  Cutter C, Siragusa G. Population reductions of gram negative pathogens following treatments with nisin and 

chelators under various conditions. J Food Prot 1995; 58:977-83. 

11. Chung W, Hancock REW. Action of lysozyme and nisin mixtures against lactic acid bacteria. Int J Food Microbiol 

2000; 60:25–32. 

12. Dawson PL, Han IY, Padgett TR. Effect of lauric acid nisin activity in edible protein packaging films. Poult Sci 

1997; 76:74. 

13. Gill AO, Holley RA. Interactive inhibition of meat spoilage and pathogenetic bacteria by lysosyme, nisin and 

EDTA in the presence of nitrite and sodium chloride at 24 °C. Int J Food Microbiol 2003; 2:251-59. 

14. Rayman MK, Aris B, Hurst A. Nisin: a possible alternative or adjunct to nitrite in the preservation of meats. Appl 

Environ Microbiol 1981; 41:375-80. 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 tm

uj
.ia

ut
m

u.
ac

.ir
 o

n 
20

26
-0

7-
04

 ]
 

Powered by TCPDF (www.tcpdf.org)

                               4 / 4

http://tmuj.iautmu.ac.ir/article-1-215-en.html
http://www.tcpdf.org

