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 چکیذٌ
هبّی  فیلِ زضصس( ثط ویفیت هیىطٍثیَلَغیىی 4/0ٍ  2/0 زض غلظتْبی ( )ظیؿتیًگْساضًسُ ) اظ ًیؿیياؾتفبزُ زض ایي هطبلؼِ اثطات 

 لیواقطیكیب ٍ  (Staphylococcus aureus) اؾتبفیلَوَوَؼ اٍضئَؼآغكتِ ؾبظی ثب ( تَؾط Huso huso) فیل هبّی ذبٍیبضی پطٍضقی

(Escherichia coli) ( ثِ هیعاىCFU / ml log 8( زض طَل شذیطُ ؾبظی )18ٍ  4 زض زهبّبی- )ضٍظ  10ثِ هست  زضجِ ؾبًتی گطاز

ٍ ثؼجبضت زیگط اظ غلظتْبی هرتلف  (< P 05/0) هؼٌی زاضی ًىطز پؽ اظ زُ ضٍظ اظ شذیطُ ؾبظی تغییط S. aureus تؼسازقس.  ثطضؾی

 -18) زض حبلت ید ظزًُگْساضی  زض ٌّگبمًیؿیي  ِثآغكتِ ًوًَِ ّبی  یؿیي ٍ زضجِ حطاضت ّبی هرتلف شذیطُ ؾبظی تبثیط ًپصیطفت.ً

زض وبّف تؼساز ّط زٍ ثبوتطی ی . ًیؿیي زض ّط زٍ غلظت اثطات هكبثْزازًس ًكبىضا  E. coliاظ  یقوبضـ پبییي تطزضجِ ؾبًتی گطاز( 

ذطط ظیؿتی زض وبّف ثبض هیىطٍثی فطاٍضزُ غصایی هَضز ثطضؾی زض ایي تحمیك ًوبیبى اؾت ٍ  ونًگْساضًسُ  ایيلصا اثطات هثجت . زاقت

 اضجحیت هی یبثس. زض صٌبیغ غصایی ثسیٌَؾیلِ اؾتفبزُ اظ آى ًؿجت ثِ ؾبیط ًگْساضًسُ ّبی قیویبیی

 پطٍضقی فیل هبّی ( ،E. coli) اقطقیبولی، ( S. aureus) اؾتبفیلَوَوَؼ اٍضئَؼیي، زهبی ًگْساضی، ؿًی کلیذی: ياژگبن

 

 قذمٍم

 زض ثیي اًَاعهبّی یىی اظ هحصَلات ثؿیبض فبؾس قسًی 

(. زض طَل حول Ashie et al., 1996) اؾت هَاز غصایی

ویفیت هبّی تبظُ ثِ ؾطػت  وبّفٍ ًمل ٍ شذیطُ ؾبظی 

. هی گطزز آى هحسٍزیت ػوط هفیس هَجت ضخ هی زّس وِ

تَاًس ثِ وَتبُ قسى ػوط هفیس گَقت هیآلَزگی هیىطٍثی 

ظیبى ٍ ثبػث  ووه وٌس وبّف ویفیت گَقت تبظٍُ 

 Gram and)هی گطزز التصبزی ٍ هربططات ثْساقتی 

Huss, 1996) اظ  لبثل اًتمبل. اظ ؾَی زیگط، ثیوبضی ّبی

 ثبػثضاُ هَاز غصایی ثب هصطف غصاّبی زضیبیی آلَزُ 

 1تب  2/0َضزى ًگطاًی زض هیبى هصطف وٌٌسگبى اؾت. ذ

 S. aureusگطم اًتطٍتَوؿیي تطقح قسُ تَؾط هیىطٍ

هبًٌس تَْع، اؾتفطاؽ، وطاهپ ّبی  یاذتلالات هَجت

 یقىوی، ًجط ظؼیف، قَن، تٌفؽ ون ػوك، زهب

 (.Le Loir et al., 2003) هی گطزز غیطهؼوَل ثسى

َاز هثطای  ی هصطف وٌٌسگبىزض ؾبل ّبی اذیط تمبظب

افعایف یبفتِ اؾت  تط س طَلاًیغصایی تبظُ ثب ػوط هفی

(Sallam, 2007 .) شذیطُ ؾبظی زض ًگْساضی زض یرچبل (

 تبظگیثبلا یب ظیط ًمطِ اًجوبز( ثطای حفظ ویفیت ٍ 

اؾتفبزُ هی قَز. زض ٍالغ زهبی ظیط  ثِ طَض ؾٌتی گَقت

یب ثبلاتط اظ هحسٍزُ هطلَة ثطای ضقس هیىطٍثی هی تَاًس 

 ,.Zhou et al)ثبقس ْب آً ضقس یه السام پیكگیطاًِ زض

. اظ ایي ضٍ تحمیمبت گؿتطزُ ای ثطای جلَگیطی اظ (2010

ٍ گؿتطـ ػوط هفیس هحصَلات  ػَاهل ثیوبضیعاگؿتطـ 

غصایی ثب اؾتفبزُ اظ هَاز ًگْساضًسُ ظس هیىطٍثی اًجبم 

قسُ اؾت. هَاز افعٍزًی ظس هیىطٍثی هی تَاًس ضقس 

زض  وتطو یطتبثثبوتطی ّب ضا زض ٌّگبم شذیطُ ؾبظی ثب 

 ,.Zhu et al) ی هْبض وٌسویفیت هحصَلات گَقت

 ّبی هْن تطیي ثبوتطیَؾیياظ جولِ  یيؿًی. (2005

ثِ طَض گؿتطزُ ثِ ػٌَاى یه ًگْساضًسُ  تجبضی اؾت وِ

 Shirazinejad et)اؾتفبزُ هی قَز ایوي هَاز غصایی 

al., 2010 .)ي اظ ططیك جطیبى ؾطیغ اظ تطویجبت ًیؿی

چه هبًٌس اؾیسّبی آهیٌِ، پتبؾین، ؾیتَپلاؾوی وَ

هی تَاًس ثبػث هطي ؾلَل  ATPفؿفبت هؼسًی ٍ 
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یي هبًغ ًیؿ(. Bauer and Dicks, 2005)قَز  ثبوتطی

ٍ  لیؿتطیبضقس ٍ ًوَ ثبوتطی ّبی گطم هثجت هبًٌس 

ثبوتطی ّبی گطم هٌفی ضا  غبلتاهب  قسُ اؾتبفیلَوَوَؼ

 اتط. اث(Chen and Shelef ،1992) هْبض ًوی وٌس

اؾتبت ؾسین ٍ ًیؿیي ثِ ػٌَاى ًگْساضًسُ ثبلمَُ زض وپَض 

 Ghomiتَؾط  Ctenopharyngodon idellaػلفرَاض 

ثطضؾی قسُ اؾت. فؼبلیت ّبی ( 2011)ٍ ّوىبضاى 

زض هبّی ٍ  E. coli  ٍS. aureusاًتطٍتَوؿیػًیه 

 ٍ ّوىبضاى Romero-Ayuloغصاّبی زضیبیی تَؾط 

 گعاضـ قسُ اؾت.( 1994)

 Acipenserگًَِ ّبی هبّیبى ذبٍیبضی هبًٌس ثطذی

transmontanus  ،A. baerii  ،A. naccarii  ،A. 

guldenstaedtii  ،A. schrenckii  ،H. huso  ٍ

گَقت ٍ  ثبّسف تَلیس پطٍضقی چٌسیي زٍضگِ زض هعاضع

؛ Badiani et al., 1997) پطٍضـ زازُ هی قًَس ذبٍیبض

Vaccaro et al., 2005 ؛Jankowska et al., 2005؛ 

Li et al., 2009 ؛ Dapra et al., 2009).  هبّیبى

ذبٍیبضی ثب تَجِ ثِ ذؿبضات ٍاضزُ ثِ هحیط ّبی ترن 

ثؼٌَاى تجبضت ثیي الوللی ذبٍیبض افعایف ضیعی طجیؼی ٍ 

 ,Nazari)گًَِ ّبی زض هؼطض ذطط قٌبذتِ هی قًَس 

اضظـ  ثب(. گَقت هبّیبى ذبٍیبضی غٌی اظ پطٍتئیي 2010

پبییي ٍ هحتَای ولؿتطٍل چطثی هتَؾط  ٍذَة  ؿتیظی

هی ثبقٌس ٍ ؾطقبض اظ یَى ّبی ظطٍضی ٍ ٍیتبهیي ّب 

(Badiani et al., 1996 .) ثعضگتطیي فیل هبّی یب ثلَگب

ضا  جْبىذبٍیبض هبّی زضیبی ذعض اؾت ٍ ثب اضظـ تطیي 

ض ایي هبّی ز. (Ghomi et al., 2010) تَلیس هی وٌس

ّیبى ذبٍیبضی پطٍضقی، زاضای ضقس هیبى گًَِ ّبی هب

 اؾت.ؾطیغ، اًساظُ ثعضي ٍ گَقت ذَقوعُ 

اطلاػبت زض هَضز اؾتفبزُ اظ ػَاهل ظس ثبوتطی هبًٌس 

هبّیبى ذبٍیبضی پطٍضقی ثِ هٌظَض گَقت ضٍی یؿیي ثط ً

ثبثت  وِ E. coli  ٍS. aureusوبّف ذطط آلَزگی ثب 

اؾت.  هحسٍز ّؿتٌس لبزض ثِ تَلیس اًتطٍتَوؿیي قسُ

فیل  فیلِثٌبثطایي ّسف ایي هطبلؼِ تؼییي تأثیط ًیؿیي ثط 

زض زهبّبی  S. aureus ٍ E. coli طثهبّی پطٍضقی 

 .هی ثبقس (زضجِ ؾبًتی گطاز -18ٍ  4)ًگْساضی هتفبٍت 

 کبرمًاد ي ريش 

 تلمیح ًوًَِ

 3/5)ثب هیبًگیي ٍظًی  پطٍضقی فیل هبّی 2تؼساز 

ؾبضی قْطؾتبى غ زض ٍال اظ یه هعضػِ هبّی ویلَگطم(

هٌتمل ثِ آظهبیكگبُ ذطیساضی قسُ ٍ زض جؼجِ حبٍی ید 

ثطَض  پؽ اظ پَؾت وٌسى ٍ قؿتكَ، ّب قس. هبّی

 یگطه 5لطؼبت ثِ هبّی هَضز اؾتفبزُ،  2تصبزفی اظ 

 E. coli (ATCC ؾَیِ ّبی ذطیساضی قسُ  .تمؿین قس

11303 ،IROST ٍ )تْطاى، ایطاى ،S. aureus (PTCC 

1431 ،IROSTًَساض، تْطاى، ایطاى( ثط ضٍی پلیت آگبض ذ 

ثِ هست   (Merck, Darmstadt, Germany)گَؾفٌس

 زضجِ ؾبًتی گطاز تىثیط قس ٍ ؾپؽ زض 37ؾبػت زض  24

 CFU ثِ غلظت ضلیك قس تب ِپپتًَآة  زضصس 1/0 هحلَل

/ ml  log8 اظ  ثبوتطیبیی ؾَؾپبًؿیَىلیتط  1 ثطای ایجبز

. پؽ اظ آى ّوِ ثطؾس ضز هطبلؼِاظ ثبوتطیْبی هَ ّطوسام

ؾَؾپبًؿیَى ثِ طَض جساگبًِ زض  گطٍُ 6ًوًَِ ّب زض 

ثبًیِ لطاض  60ثطای تلمیح ثِ هست زض زهبی اتبق ثبوتطیبیی 

ثوٌظَض ثطضؾی اثطات ّوعهبى زضجِ حطاضت  زازُ قسًس.

ثؼٌَاى  زضجِ ؾبًتی گطاز -18ٍ  4زهبی   2) ًگْساضی

ثؼٌَاى  غلظت 3) ًیؿیي( ٍ غلظتْبی هرتلف فبوتَض اٍل

ثطضٍی  زض ضاثطِ ثب هیعاى ثبوتطیْبی هصوَض( فبوتَض زٍم

، اظ یه آظهبیف زض یه ضًٍس زُ ضٍظُ گَقت فیل هبّی

 بىهبّی ػعلِ ْبیثطق اؾتفبزُ قس. 3×2 آظهَى فبوتَضیل

زض )هرتلف اظ ًیؿیي  هحلَلْبیثِ زض گطٍّْبی ّسف 

 رصدد 2/0 غلظتْبی زضزضجِ ؾبًتی گطاز(  4زهبی 

( ثِ 6ٍ  3گطٍّْبی )  زضصس 4/0( ٍ 5ٍ  2 گطٍّْبی)

تب ًیؿیي ثتَاًس ثط  سًسغَطِ ٍض قثبًیِ  20تب  15 هست

ثؼٌَاى  4ٍ  1زض همبثل، گطٍّْبی  .ایي گطٍّْب تبثیط ًوبیس

 قبّس زض ًظط گطفتِ قسُ ٍ ثِ ًیؿیي آغكتِ ًكسًس.

هرصَل پلاؾتیىی  ّبی ثؿتِثب  ّب ؾپؽ، توبم تىِ

ثؿتِ گطزیس،  اؾتطیل اتَولاٍثب بّی وِ لجلا ًگْساضی ه

 -18ٍ  4 زهبی  زض قوبضُ گصاضیثٌسی قس ٍ پؽ اظ 
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پؽ اظ  ًگْساضی قسًس. )فبوتَض اٍل( زضجِ ؾبًتی گطاز

 4) 1وس  تكىیل قس:ثِ قطح ظیط تىطاض  3ثب  گطٍّْبآى، 

 زضجِ 4) 2، وس (، ثسٍى هَاز ًگْساضًسُگطاز ؾبًتی زضجِ

 ؾبًتی زضجِ 4) 3، وس (یؿیيًرصد د 2/0، گطاز ؾبًتی

، گطاز ؾبًتی زضجِ -18) 4(، وس یؿیيًزضصس  4/0،  زگطا

 ،گطاز ؾبًتی زضجِ -18) 5ثسٍى هَاز ًگْساضًسُ( ، وس 

 4/0، گطاز ؾبًتی زضجِ -18) 6، وس (ًیؿیي زضصس 2/0

ثِ طَض ّط گطٍُ اظ )ؾِ تىطاض(  ًوًَِ. ؾِ (ًیؿیي زضصس

ثیطٍى ضٍظ(  10 ٍ ، 5، 0) یظهبً تصبزفی زض فَاصل هٌظن

 .ًسقس ٍالغ هیىطٍثی آًبلیع هَضزقس ٍ  آٍضزُ

 هیىطٍثی آًبلیع

زٍض زض  230زلیمِ زض  1یه گطم اظ ًوًَِ ّب ثِ هست 

 stomacher 400 Lab) زؾتگبُ ّوَغًبیعضزلیمِ زض یه 

Blender, Seward Medical, UK)  90وِ حبٍی 

ًوه  صددر 85/0هیلی لیتط هحلَل ؾبلیي اؾتطیل )

 زُ ثطاثط اظ ؾطیبلضلتْبی هحلَل ّوَغى قس. ثَز ( طؼبم

ًوه طؼبم( آهبزُ قس ٍ ثطای  درصد 85/0) ًطهبل ؾبلیي

 1/0هیىطٍثی اؾتفبزُ قس. ثطای قوبضـ هیىطٍثی  آًبلیع

ثِ طَض  یعُ قسُّوَغً هیلی لیتط اظ ًوًَِ اظ ضلت هٌبؾت

ذكه ثب اؾتفبزُ اظ یه هیلِ هحیطْبی هؿبٍی زض ؾطح 

ثطای ًوًَِ  پرف قس.زض وٌبض قؼلِ ذن قیكِ ای ؾتطٍى 

 ؾبًتی زضجِ -18فطیعض )ّبی ًگْساضی قسُ زض زهبی 

(، ید ظزایی ثب اًتمبل ًوًَِ ّب اظ فطیعض ثِ زؾیىبتَض گطاز

 زلیمِ اًجبم قس.  10حسالل ثِ هیعاى 

ائَظیي  ثب اؾتفبزُ اظ E. coli ْبیهجوَع تؼساز ثبوتطی

 (Merck, Darmstadt, Germany)( EMB)هتیلي ثلَ 

 48زضجِ ؾبًتی گطاز ثِ هست  37زض  پلتْبتؼییي قس. 

(. Shekarforoush et al., 2007)قسًس لطاض زازُ ؾبػت 

هحیط  ًوًَِ ّبی ضلیك قسُ زض، S. aureusثطای تؼییي 

 ,Merck)لطاض گطفتٌس  (MSA)هبًیتَل آگبض ًوه  وكت

Darmstadt, Germany)  زضجِ ؾبًتی  37ٍ زض اًىَثبتَض

 ,AOAC)لطاض زازُ قسًس ؾبػت  48گطاز ثِ هست 

2002.) 

 تجعیِ ٍ تحلیل آهبضی

هسل ّبی ذطی ػوَهی ضٍـ زازُ ّب ثب اؾتفبزُ اظ 

(GLM)  ثب اؾتفبزُ اظ ًطم افعاضSPSS 17  ٍ ِهَضز تجعی

 )زهب( وِ ثصَضت یه آظهَى فبوتَضیل تحلیل لطاض گطفت

 اصلی ٍ هتمبثل ًیؿیيثطضؾی اثطات ثطای  3 )ًیؿیي( × 2

تغییطات ثبوتطیبیی هَضز اؾتفبزُ لطاض گطفت. ثط ٍ زهب 

 ای ثب اؾتفبزُ اظ آظهَى چٌس زاهٌِ ّب هیبًگیيهمبیؿِ 

 ( اًجبم قس.P <0.05)زاًىي 

 وتبیج

زض فیلِ هبّی  S. aureus ٍ E. coli ثبوتطیْبی قوبضـ

 ٍ 4ثلَگب تحت تبثیط ًیؿیي ٍ زضجِ حطاضت ًگْساضی زض 

اضائِ قسُ اؾت.  1زضجِ ؾبًتی گطاز زض جسٍل  -18

ًگْساضی، پٌجن ٍ زّن  ّبیزض ضٍظ، 1ثطاؾبؼ جسٍل 

اظ غلظتْبی هرتلف ًیؿیي ٍ زضجِ  S. aureus تؼساز

ٍلی زض  شذیطُ ؾبظی تبثیط ًپصیطفت. ّبی هرتلف حطاضت

ظهبى ًگْساضی هٌجط ثِ ایجبز ، E. coliهَضز ثبوتطی 

عاى لگبضیتوی ثبوتطی ّب قس. تغییطات هؼٌی زاض زض هی

ًوًَِ ّبی آغكتِ ثِ ًیؿیي زض ٌّگبم ًگْساضی زض حبلت 

 .E زضجِ ؾبًتی گطاز( قوبضـ پبییي تطی اظ -18ید ظزُ )

coli  ًیؿیي ٍ زضصس  /.2ًكبى زازًس ثطَضیىِ زض غلظت ضا

 .Eزضجِ ؾبًتی گطاز، هیعاى لگبضیتوی ثبوتطی  -18زهبی 

coli  ِضؾیس. 53/1ث 

 .S. aureus ٍ E هیبًگیي ول تؼساز لگبضیتوی ّوچٌیي

coli  ٍ زض فیلِ هبّی ذبٍیبضی ثلَگب تحت تبثیط ًیؿیي

زض ضٍظّبی زضجِ ؾبًتی گطاز   -18ٍ  4ًگْساضی قسُ زض 

زض گطٍّْبی هرتلف آظهبیف زض پٌجن ٍ زّن آظهبیف 

ثب تَجِ ثِ ًتبیج ًكبى زازُ قسُ  اضائِ قسُ اؾت. 1قىل 

طَض ولی هٌجط زُ اظ ًیؿیي هٌجط ثِ زض ایي قىل، اؾتفب

 S. aureus ٍ E. coliّطزٍ ثبوتطی ضقس ضًٍس  وبّف ثِ 

زض همبیؿِ ثب ػسم اؾتفبزُ اظ آى ثطضٍی فطاٍضزُ آثعی 

 ( قسُ اؾت.4ٍ  1)گطٍّْبی 
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زض فیلِ هبّی  S. aureus  ٍE. coli. تؼساز لگبضیتوی 1جسٍل 

زضجِ   -18ٍ  4قسُ زض  ذبٍیبضی ثلَگب تحت تبثیط ًیؿیي ٍ ًگْساضی

 ؾبًتی گطاز زض ظهبى ّبی هرتلف شذیطُ ؾبظی. 

)اًحطاف  10ضٍظ 

 هیبًگیي( ±هؼیبض

)اًحطاف   5ضٍظ 

 هیبًگیي( ±هؼیبض

 گطٍّْب 0ضٍظ 

Staphylococcus aureus 

40/0±87/2 12/0±13/3 00/3 1 

33/0±89/2 43/0±75/2 92/2 2 

16/0±76/2 24/0±92/2 36/2 3 

10/0±88/2 13/0±09/3 89/2 4 

20/0±51/2 05/0±82/2 05/3 5 

26/0±70/2 02/0±98/2 30/2 6 

Escherichia coli 

- 55/0±90/3  (a)* 34/3 1 

- 57/0±90/3 (a) 00/2 2 

- 91/0±33/2 (b) 66/2 3 

19/0±25/3 (a) 15/0±92/3 (a) 68/3 4 

13/0±53/1 (b) 07/0±82/3 (a) 32/3 5 

57/0±66/1 (b) 04/0±62/3 (a) 77/2 6 

ّبی ثب حطف وَچه غیطهكبثِ زض یه ؾتَى زاضای اذتلاف  *هیبًگیي

ثطای ضٍظ صفط، تٌْب اظ یه ًوًَِ  . (P <0.05)هؼٌی زاض ّؿتٌس

                                                   اؾتفبزُ قسُ اؾت.

 
زض  S. aureus  ٍE. coli. هیبًگیي ول تؼساز لگبضیتوی 1قىل 

ٍ  4ی ثلَگب تحت تبثیط ًیؿیي ٍ ًگْساضی قسُ زض فیلِ هبّی ذبٍیبض

زض  آظهبیف زّنّبی پٌجن ٍ زض ضٍظزضجِ ؾبًتی گطاز   -18

، ثسٍى هَاز زضجِ ؾبًتی گطاز 4) 1گطٍّْبی هرتلف آظهبیف. وس 

 4) 3ًیؿیي(، وس  درصد 2/0، زضجِ ؾبًتی گطاز 4) 2ًگْساضًسُ(، وس 

، زضجِ ؾبًتی گطاز -18) 4ًیؿیي(، وس  درصد 4/0،  زضجِ ؾبًتی گطا

 درصد 2/0، زضجِ ؾبًتی گطاز -18) 5ثسٍى هَاز ًگْساضًسُ( ، وس 

ًیؿیي(. ًساقتي  درصد 4/0، زضجِ ؾبًتی گطاز -18) 6ًیؿیي(، وس 

زٌّسُ اذتلاف غیط هؼٌی زاض زض ّط  ؾتبضُ ثطضٍی هیلِ ّب ًكبى

 .(.P>0.05) ثبوتطی اؾت

 ي وتیجٍ گیری بحث

 زضجِ 4) 2، ثسٍى هَاز ًگْساضًسُ(، وس طازگ ؾبًتی زضجِ 4) 1وس 

 4/0،  گطا ؾبًتی زضجِ 4) 3ًیؿیي(، وس  درصد 2/0، گطاز ؾبًتی

، (، ثسٍى هَاز ًگْساضًسُگطاز ؾبًتی زضجِ -18) 4ًیؿیي(، وس  درصد

 زضجِ -18) 6ًیؿیي(، وس  درصد 2/0، گطاز ؾبًتی زضجِ -18) 5وس 

 ًیؿیي( . درصد 4/0، گطاز ؾبًتی

زض  S. aureusثٌبثط ًتبیج حبصل اظ تحمیك ثطای قوبضـ 

فیلِ هبّی ثلَگب تحت تبثیط ًیؿیي ٍ زضجِ حطاضت 

ثب افعایف ظهبى شذیطُ  ،(1)جسٍل  -18ٍ  4ًگْساضی زض 

ًگْساضًسُ ٍ زضجِ حطاضت شذیطُ ؾبظی  هبزُ ؾبظی، اثطات

، 5ثط ضٍی وبّف تؼساز ثبوتطی ّب ٍاظح تط ثَز. زض ضٍظ 

ًگْساضی اظ ًیؿیي ٍ درصد 2/0ثب  تحت تبثیط ًوًَِ ّبی

ضا  S. aureusووتطیي  زضجِ ؾبًتی گطاز 4زض  قسُ

زضصس( اثطات  4/0ٍ  2/0یؿیي زض ّط زٍ غلظت )ً. زاقتٌس

(. 1قىل ) وطزایجبز  ْبزض وبّف تؼساز ثبوتطی یهكبثْ

، ًگْساضیگعاضـ قسُ وِ ػَاهلی هبًٌس زضجِ حطاضت 

ثط َاز ًگْساضًسُ هی تَاًس ثؿتِ ثٌسی، ٍ حعَض ؾبیط ه

 ,Murray and Richards) اثط ثگصاضزًیؿیي وبضایی 

 فیلٌِّگبهی وِ  S. aureusزض ایي هطبلؼِ تؼساز  (.1998

ًگْساضی قسًس ووتطیي زضجِ ؾبًتی گطاز  -18زض زهبی 

وطزُ اًس  گعاضـ( 2011ّوىبضاى ) ٍ Zhang ثَز.هیعاى 

( Ctenopharyngodon idellaوپَض ػلفرَاض )فیلِ وِ 

 گطاز( ،زضجِ ؾبًتی  -3شذیطُ قسُ زض زهبی پبییي تط )

مبیؿِ ثب فیلِ ضا زض هقیویبیی ٍ هیىطٍثی  ویفیت ثْتط

زضجِ ؾبًتی  15تب  0شذیطُ قسُ زض زهبّبی ثبلاتط )ّبی 

( 1999ٍ ّوىبضاى ) Siragusa هطبثك ًظط. زاضز( گطاز

ی ثطا سًیؿیي زض زهبی پبییي پبیساض اؾت ٍ هی تَاً

ًگْساضی گَقت هَضز اؾتفبزُ لطاض گیطز. زض هبّی لعل 

 Nykanen) ضٍـ ؾطزِ زٍزی قسُ ث آلای ضًگیي ووبى

et al., 1999،) gilthead seabream (Sparus 
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aurata) (Tsironi and Taouki ،2010)  ٍ

 ,.Penaeus merguiensis (Shirazinejad et alیهیگَ

ٍ افعایف ػوط  ثبوتطی ّب تؼسازًیؿیي زض وبّف  (2010

 Millette. زض هطبلؼِ ای وِ تَؾط هَثط ثَزفطاٍضزُ  هفیس

 وطاُ لایِ ًبظوی اظ، ًیؿیي ثْاًجبم قس( 2007ٍ ّوىبضاى )

زض  S. aureus تؼساز هَجت وبّف ،لبثل تجعیِآلػیٌبت 

 قس.زضجِ ؾبًتی گطاز  4قسُ زض  ًگْساضیگَقت 

ػَاهل یىی اظ جسی تطیي  ثؼٌَاى E. coliثبوتطی 

ی هٌتملِ اظ ضاُ هَاز غصایی زض ثؿیبضی اظ وكَضّب ثیوبضیعا

(. زض ایي Meng et al., 2001)قٌبذتِ قسُ اؾت 

زاضای ثب ًیؿیي آغكتِ قسُ  ثلَگبگطٍُ فیلِ ّبی  ،هطبلؼِ

گطٍُ آغكتِ  ثبزض همبیؿِ ووتط  E. coliثبوتطی تؼساز 

 ثِ ٍیػُ ٌّگبهی وِ زض زهبی اًجوبزثب ًیؿیي ثَز  ًكسُ

(. اگطچِ ًیؿیي ػلیِ 1قىل ) ًسثَز ُاضی قسًگْس

، اهب ًوی ثبقسفؼبل  E. coliثبوتطیْبی گطم هٌفی هبًٌس 

 ضقسهَجت وبّف  پیكگیطاًِالساهبت زض تطویت ثب ؾبیط 

E. coli هی گطزز (Solomakos et al., 2008) . 

ًیؿیي زض تطویت ثب اًجوبز اؾتفبزُ اظ زض هطبلؼِ حبظط، 

 E. coliضقس  تبذیط اًساذتيثِ اثطات لبثل تَجْی زض 

 .S گیطی ًْبیی، تؼساز ثبوتطیْبیزض ًتیجِ  .زاقت

aureus ٍ E. coli  هبّیبى ذبٍیبضی اظ غلظت  فیلِزض

ػلاٍُ ثط ایي تؼساز ووتط ثبوتطی ّب  .ًیؿیي هتبثط هی قَز

ًگْساضی  زضجِ ؾبًتی گطاز -18ًوًَِ ّب زض ظهبًی وِ 

.هكبّسُ قسی گطاز زضجِ ؾبًت 4 ًؿجت ثِ زهبی  قسًس
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Abstract 

In this study the effects of nisin (a biotic preservative) (0, 0.2 and 0.4%) on the 

microbiological quality of farmed great sturgeon (H. huso) slices inoculated by 

Staphylococcus aureus and Escherichia coli (8 log cfu/ml) during storage (4 and -18 °C) for 

10 days was determined. The counts of S. aureus did not change significantly after ten days 

of storage (P> 0.05) and in other words, it was not affected from different concentrations of 

nisin and storage temperatures. Frozen samples treated by nisin showed lower counts of E. 

coli. Nisin at both concentrations had the same effects on reducing the counts of both 

bacteria. The positive effects of such a low-risk biological preservative in studied food 

product appearing to reduce the microbial load, therefor its usage in preservation of food is 

industrially preferable rather than other chemical preservatives. 

Keywords: Nisin, Storage temperature, Staphylococcus aureus, Escherichia coli, Farmed 

beluga. 


