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Abstract 

Bacteriocins such as nisin produced by lactic acid bacteria exhibit antimicrobial activity at very 

low concentrations without side effects. The aim of the present study was to optimize nisin  

content in fermented beef to achieve optimum pH and microbial community as well as reduction 

of nitrite concentration in the final product. In this experimental laboratory research, fermented 

beef was prepared using Lactobacillus plantarum and Lactobacillus sakei. Then, optimization of 

nisin and sodium nitrite concentrations were done by response surface methodology based on the 

pH decrease and spoilage causing microbial count in fermented product. Among treatments 

3 treatments with respectively 80 and 100 ppm sodium nistrit and nisin, 128.28 and 140 ppm  

sodium nitrite and nisin and 180 and 196 ppm sodium nistrit and nisin showed the best results 

based on pH and spoilage causing microbial count reduction. The residual nitrite contents in these 

three treatments reduced to 5.7 to 8.47 ppm, which were lower than the limited amount.  

Clostridium was absent in all three beef products after one mount storage at 4 °C. Addition of 

nisin to fermented beef significantly decreased the nitrite concentration. Therefore, the usage of 

nisin is recommended as a preservative in beef sausage industries in Iran. 

Keywords: Fermented beef, Nisin, nitrite, Microbial count.  

Correspondence to: Nafiseh Sadat Naghavi 

Tel: +98 9133692496 

E-mail: nafiseh_naghavy@yahoo.com 

Journal of Microbial World 2020, 13 (3): 277-289. 

DOI: 

Journal of Microbial World 

Volume 13, No. 3, September 2020 

277 

Copyright © 2019, This article is published in Journal of Microbial World as an open-access article distributed under the terms of the 

Creative Commons Attribution License. Non-commercial, unrestricted use, distribution, and reproduction of this article is permitted in 

any medium, provided the original work is properly cited. 



 ها مجله دنیای میکروب
 9911( پاییز 44سال سیزدهم شماره سوم )پیاپی 

 922-981صفحات 

  گاو دارنده نیسین در سوسیس تخمیری گوشت بهینه سازی غلظت نگه

 به منظور کاهش غلظت نیتریت سدیم در فرآورده نهایی
 فاطمه واهب1، نفیسه سادات نقوی*2، زرین دخت امامی کرونی2

 کارشناسی ارشد، گروه میکروبیولوژی، واحد فلاورجان، دانشگاه آزاد اسلامی، اصفهان، ایران. 1
 استادیار، گروه میکروبیولوژی، واحد فلاورجان، دانشگاه آزاد اسلامی، اصفهان، ایران. 2

 چکیده 

باکتریوسین های تولید شده توسط باکتری های اسید لاکتیک مانند نیسین فعالیت ضد میکروبی را در غلظت های بسیار کم و بدون 

عوارض جانبی نشان می دهند. هدف از پژوهش حاضر، بهینه سازی مقدار نیسین در گوشت گاو تخمیر شده برای دست یابی به 

اسیدیته و جامعه میکروبی بهینه و همچنین کاهش غلظت نیتریت در محصول نهایی بود. در این تحقیق تجربی آزمایشگاهی، ابتدا 

تهیه شد. سپس بهینه سازی مقادیر نیسین و  لاکتوباسیوس ساکئیو  لاکتوباسیلوس پلانتارومگوشت گاو تخمیر شده با استفاده از 

نیتریت سدیم بر اساس کاهش اسیدیته و تعداد میکروب های عامل فساد در محصول تخمیری با استفاده از روش سطح پاسخ انجام 

و  120820نیتریت سدیم و نیسین، غلظت های به ترتیب  ppm  188و  08تیمار شامل غلظت های به ترتیب  3شد. از بین تیمارها، 

148  ppm  191و  108نیتریت سدیم و نیسین و غلظت های به ترتیب  ppm  نیتریت سدیم و نیسین بهترین پاسخ را بر اساس کاهش

کاهش یافت که کمتر  ppm  0845تا  785اسیدیته و بار میکروبی مولد فساد نشان دادند. مقدار نیتریت باقی مانده در این سه تیمار به 

درجه سلسیوس مشاهده نشد.  4در هر سه محصول گوشتی پس از نگهداری یک ماهه در     کلاستریدیوماز سطح محدودیت بود. 

افزودن نیسین به گوشت گاو تخمیر شده به طور معنی داری غلظت نیتریت را کاهش داد. بنابراین، استفاده از نیسین به عنوان 

 نگهدارنده در صنایع سوسیس گوشت گاو در ایران توصیه می شود.

 گوشت تخمیری گاو، نیسین، نیتریت سدیم، اسیدیته، شمارش میکروبی.واژه های کلیدی: 

 99شهریور ماه پذیرش برای چاپ:     99اردیبهشت ماه دریافت مقاله: 

 *( آدرس برای مکاتبه: فلالاورجلاان، دانشلاگلااه آزاد اسلالاملای، گلاروه ملایلاکلاروبلایلاوللاوژی.

 nafiseh_naghavy@yahoo.comپست الکترونیک:      89133192491تلفن:  

 مقدمه     

افزودن نیتریت به فرآورده های گوشتی نه تنها ا را                                                   

ضدمیکروبی دارد بلکه باع  ت بیت رن  فرآورده، ممانعت از                                                       

اکسیداسیون لیپیدها، ایجاد طعم مطبو  و بهبود بافت فرآورده                                                          

می شود. زمانی که آزاد سازی و رهایی آرام نیتریت در فرآورده                                                           

 مورد نظر باشد از نیترا  استفاده می شود. نیترا  قبل از                                                       

(.    1این که به نیتریت احیا  شود در بافت منتشر می شود                                                   

 حداک ر مجاز نیترا  و نیتریت که در ایران می توان به                                                    

 میلی گرم در کیلوگرم                       128فرآورده های گوشتی اضافه کرد                             

می باشد. مقدار نیتریت لازم برای جلوگیری از رشد                                               

( از فرآورده ای به فرآورده دیگر                                 Clostridium  کلاستریدیوم            

متفاو  می باشد و به نو  فرآیند بستگی دارد. نیتریت با بع ی                                                           

ترکیبا  موجود در بافت واکنش می دهد، به همین دلیل تعیین                                                        

نیترا  و یا نیتریت در فرآورده نهایی بیانگر میزان اضافه شده                                                            

اولیه نیست، مخصوصا  زمانی که از آسکوربیک اسید و یا                                                    

اریتروبیک اسید به منظور تسهیل رهایی نیتریک اکساید از                                                      

 ( /http://creativecommons.org/licenses/bync/4.0حقوق نویسندگان محفوظ است. این مقاله با دسترسی آزاد و تحت مجوز مالکیت خلالاقلاانلاه  
 ها منتشر شده است. هرگونه استفاده غیرتجاری فقط با استناد و ارجا  به ا ر اصلی مجاز است. در فصلنامه دنیای میکروب
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نیتریت طی فرآیند حرارتی استفاده می شود. بخش عمده                                                  

 نیتریت که به نیتریک اکساید تبدیل شده است با میوگلوبین                                                       

 درصد(،          7-17درصد(، گروه های سولفیدریل                               17تا      7  

درصد( ترکیب               28-38درصد( و پروتئین ها                        1-7چربی ها           

 درصد( به            18می شود و تنها بخش کوچکی  کمتر از                                  

 درصد( باقی می ماند                      18-17شکل های نیترا  و نیتریت                             

(. باکتریوسین ها ترکیبا  پروتئینی یا پپتید خار  سلولی                                                       2  

هستند که توسط برخی از باکتری ها تولید می شوند و دارای                                                       

 خوا  ضد باکتریایی نسبتا  محدودی می باشند.                                           

باکتریوسین ها بر روی برخی گونه ها و سویه های نزدیک به                                                       

 (. لاکتیک اسید باکتری ها مانند                               3خود ا ر مهاری دارند                       

(،    Lactobacillus      لاکتوباسیلوس           گونه های مختل                 

(،    Leoconostoc      لوکونوستو           (،    Lactococcus      لاکتوکوکوس         

(   ediococcus       پدیوکوکوس         (،    nterococcus       انتروکوکوس          

( محدوده وسیعی از                   Carnobacterium      کارنوباکتریوم             و   

 باکتریوسین ها را علیه باکتری های گرم م بت دیگر مانند                                                      

های دیگر لاکتیک اسید باکتری ها،                                  گونه ها و سویه              

( تولید می کند. بیشتر                       Listeria      لیستریا       و     کلاستریدیوم          

 باکتریوسین هایی که توسط لاکتیک اسید باکتری ها تولید                                                    

می شوند، خوا  مطلوب زیادی دارند که آن ها را به عنوان                                                      

 نگه دارنده در مواد غذایی مناسب می گرداند. این                                               

باکتریوسین ها ضمن این که بر روی پاتوژن ها و باکتری های                                                        

فسادزای غذایی طی  ا ر ضد میکروبی نسبتا  وسیعی دارند، بر                                                         

روی سلول های یوکاریو  غیرسمی هستند  به وسیله                                              

و حرار            pHپروتئازهای سلولی ه م می شوند و به ت ییرا                                            

(. اگرچه استفاده از باکتریوسین ها در مواد                                           4مقاوم هستند               

 غذایی ا را  سودمند زیادی دارد اما از آن جایی که                                                 

ویژگی های بسیاری از آن ها به طور کامل شناخته نشده است،                                                        

نمی توان آن ها را به صور  گسترده به عنوان نگه دارنده در                                                         

محصولا  غذایی به کار برد. امروزه تنها باکتریوسینی که                                                     

موسسه غذا و داروی ایالت متحده آمریکا استفاده از آن را به                                                          

 شکل خال  در مواد غذایی مجاز دانسته است نیسین                                              

در انگلستان کش                      1920می باشد. این ماده اولین بار در سال                                    

 (.  7شد و در سال های بعدی شناخته و نام گذاری گردید                                                 

 نیسین دارای ویژگی های مطلوب زیادی به عنوان یک                                               

نگه دارنده مواد غذایی است، که استفاده از آن را در محدوده                                                          

وسیعی از غذاها امکان پذیر می سازد این ویژگی ها شامل                                                     

 لاکتوکوکوس لاکتیس                 غیرسمی بودن، تولید طبیعی توسط                               
  Lactococcus lactis                                       ،پایداری حرارتی و قابلیت انبارداری ،)

 عدم ت ییر طعم یا بو و دامنه محدود فعالیت ضد میکروبی                                                     

(. اما عوامل محیطی زیادی به ویژه اسیدیته، تعداد                                                 1می شود          

میکروارگانیسم های اولیه، فعالیت آنزیم های پروتئولیتیک،                                                        

میزان فاز مایع در دسترس و واکنش با اجزای غذا  لیپیدها و                                                         

پروتین ها( بر عملکرد این ماده م  ر هستند. عملکرد نیسین با                                                           

(.    5کاهش تعداد میکروارگانیسم ها و اسیدیته افزایش می یابد                                                        

از طرفی روش های نگه داری و محافظت از محصولا  غذایی                                                   

مانند حرار  دادن، کاهش دما، بسته بندی در اتمسفر ت ییر                                                       

یافته و کاهش فعالیت آبی نیز می توانند توانایی نیسین را                                                        

(. نیسین بر روی باکتری های پاتوژن و فسادزای                                             0تقویت کنند              

غذایی گرم م بت به خصو  لاکتیک اسید باکتری ها که از                                                   

مهم ترین عوامل مسئول فساد در محصولا  گوشتی پخته                                                

وکیوم شده هستند و اندوسپورهای مقاوم به حرار                                               

  کلاستریدیوم          ( و     acillus       باسیلوس       میکروارگانیسم هایی مانند                          

(. مطالعه حاضر با هدف غنی کردن سوسیس                                      9ا ر دارد            

 تخمیری تهیه شده از گوشت گاو با نگه دارنده نیسین و                                                   

بهینه سازی غلظت این نگه دارنده با روش سطح پاسخ به                                                   

منظور کاهش غلظت نیتریت سدیم و بار میکروبی مولد فساد                                                     

 در سوسیس تخمیری انجام شد.                         

 مواد و رو  ها             

 این پژوهش در آزمایشگاه تحقیقاتی دانشگاه آزاد اسلامی                                                  

 واحد فلاورجان و به صور  توصیفی انجام پذیرفت.                                           

فرمولاسیون سوسیس تخمیری                        ال ( تهیه سوسیس تخمیری:                         

  ،    3 ، سویا         18 ، یخ       28 ، چربی         04حاوی گوشت گاو               

 ،    883 ، پودر سیر             883 ، فلفل سیاه              187 ، پودرگلوکز              1نمک     

  بود. نمونه های سوسیس                        883  و سوربا  پتاسیم                   2نشاسته        

https://www.google.com/search?client=firefox-b-d&q=leuconostoc&spell=1&sa=X&ved=2ahUKEwiq3pLd2b7xAhWOx4UKHRjHAQ0QkeECKAB6BAgBEC0
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 از      187  018در غلاف مخصو  بسته بندی شد. تعداد                                  

 لاکتوباسیلوس پلانتاروم                    سلول های باکتریایی                    

  Lactobacillus plantarum     لاکتوباسیلوس ساکئی                   ( و 
  Lactobacillus sakei                                 به طور هم زمان به ازای هر گرم )

تکرار به نمونه های سوسیس اضافه گردید و در                                             3گوشت با         

(. میزان اسیدیته                  11و     18درجه سلسیوس انکوبه شد                           35دمای      

سوسیس پس از طی شدن دوره تخمیر و پس از مرحله پخت                                                 

درجه سلسیوس روی گوشت تخمیر                              18دقیقه ای در دمای                    98

گرم از سوسپانسیون                     میلی    1شده انجام گرفت. به این منظور                              

لیتر آب مقطر تهیه شد و سپس                              میلی      7نمونه سوسیس در                

روی شیکر مخلو  گردید و اسیدیته آن توسط                                            سوسپانسیون بر             

 (.  18دستگاه اسیدیته متر خوانده شد                                

 سازی با استفاده از طراحی آزمایش سطح پاسخ                                            ب( بهینه        
 ersponse sur ace met odolo y            :          به منظور

دارنده های              های مختل  نگه               سازی ت  یر هم زمان غلظت                         بهینه     

غذایی نیتریت سدیم و نیسین بر کاهش  اسیدیته و بار میکروبی                                                          

مورد        SM سوسیس تخمیری، طراحی آزمایش به روش                                   

   18نسخه        SM استفاده قرار گرفت. با استفاده از نرم افزار                                            

  Design Expert 10     )12                                  و با در نظر گرفتن نتای  به دست )

آمده در برخی آزمون های تک فاکتوری انجام شده، دو فاکتور                                                        

نیتریت سدیم و نیسین وارد برنامه شد. پاسخ های در نظر گرفته                                                           

شده شامل مقدار اسیدیته، شمارش کل باکتری ها در محیط                                                    

، باکتری های اسید لاکتیک در محیط                                 Plate Count Agarکشت     

( Man,  ogosa, Sharpe Agarکشت آگار مان روگوزا شارپ                            

 ، باکتری های روده ای در محیط کشت آگار مک کانکی                                                

  MacConkey Agar    ،)             اور وس          استافیلوکوکوس   

   tap ylococcus aureus                                 در محیط کشت آگار نمک مانتیتول )

  Mannitol Salt Agar       مخمر در محیط کشت آگار                       -( و کپک

(.    13( بودند           Potato Dextrose Agarسیب زمینی دکستروز                     

بینی شده توسط نرم افزار، میزان                                  های پیش         برای انجام آزمایش                 

های مورد نیاز به صور  تو م به سوسیس تخمیری                                              دارنده        نگه   

  درجه سلسیوس             35ساعت در دمای                24اضافه شد و به مد                    

های تخمیر شده، پس از                        گذاری شد. سپس سوسیس                     انکوبه      

دقیقه         98به مد             درجه سلسیوس             18خشک شدن در دمای                 

 مورد آنالیز میکروبی و اسیدیته قرار گرفتند. هم چنین                                                    

درجه        4سوسیس های پخته شده به مد  یک هفته در یخچال                                            

 نگه داری شدند و کلیه آزمایش ها پس از                                          سلسیوس      

 (.  12طی شدن این زمان بر روی آن ها تکرار گردید                                            

د( بررسی میزان بار میکروبی و نیتریت سدیم باقی مانده در                                                        

با توجه به            محصول نهایی پس از یک ماه نگه داری در یخچال:                                             

های سوسیس پخته                  ، نمونه       SM آنالیز نتای  طراحی آزمایش                           

 های       شده که نتای  مطلوب از نظر کم ترین رشد باکتری                                            

 غیر مفید را داشتند انتخاب شدند و به مد  یک ماه در دمای                                                        

داری گردیدند. سپس آنالیز                            یخچال نگه             درجه سلسیوس             4

میکروبی و اندازه گیری میزان نیتریت سدیم باقی مانده در                                                       

محصول نهایی انجام شد. برای سنجش نیتریت باقی مانده ابتدا                                                         

گرم در          18های انتخابی سوسیس تخمیری به میزان                                     از نمونه        

لیتر        میلی      7لیتر آب مقطر و                  میلی      188ارلن ریخته شد و به آن                       

سدیم        بورا            تترا بورا  سدیم  بوراکس اشبا ( اضافه شد. تترا                                             

 نقش بازکنندگی بافت را دارد. سپس محتویا  ارلن به مد                                                      

دقیقه بر روی حرار  به جوش آمد. پس از خنک شدن                                                38

  وزنی حجمی( و                38محلول شفاف کننده استا  روی                              

   وزنی حجمی( از هر کدام به میزان                                  17فروسیانور پتاسیم                    

لیتر اضافه گردید و محتویا  ارلن از کاغذ صافی عبور                                                     میلی      3

لیتری با آب مقطر به حجم                           میلی      278داده شد و در بالون ژوژه                         

های به دست آمده به                      لیتر از محلول               میلی      27رسانده شد. سپس                

لیتر سولفونامید اضافه شد                            میلی      18لیتر هیدروژن کلرید و                        میلی      1

داری شد.            دقیقه در دمای اتاق نگه                        7و در محیط تاریک به مد                         

لیتر آلفا نفتیل به محلول اضافه شد و در دمای                                               میلی      2سپس     

داری گردید. جذب                   دقیقه نگه           18محیط و تاریکی به مد                       

نانومتر با استفاده                      730نوری محلول به دست آمده در طول مو                                    

 از دستگاه اسپکتروفتومتر قرا ت شد و میزان نیتریت سدیم                                                      

باقی مانده در هر نمونه مقایسه با استاندارد مورد سنجش قرار                                                           

(. همچنین میزان ا ر نگه دارنده ها بر روی کنترل                                                14گرفت        

به منظور اطمینان از عدم رشد آن در محصول                                         کلاستریدیوم،             

داری در دمای یخچال مورد ارزیابی                                   نهایی پس از یک ماه نگه                      
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قرار گرفت. به این منظور از نمونه های سوسیس تخمیری                                                   

منتخب که اسیدیته و بار میکروبی مطلوب داشتند رقت تهیه شد                                                         

های مختل  به طور جداگانه بر روی محیط کشت آگار                                                 و رقت     

ساعت        40خون دار به صور  گسترده کشت داده شد. پس از                                           

 رشد در شرایط بی هوازی با استفاده از گاز پ  در جار                                                   

درجه سلسیوس، شمارش کلنی انجام                                 35بی هوازی در دمای                  

 (.  13گرفت        

مقایسه میانگین نتای  از آزمون                                   برای    ه( آنالیز آماری داده ها:                          

(   p 0.05استفاده شد و مرز معنی داری روی                                    ANO Aآماری       

 قرار داده شد.             

 نتای      

با توجه به نتای  به دست                         طراحی آزمون های سطح پاسخ:                               ال (    

 آمده از آزمون های تک فاکتوری جهت بهینه سازی                                             

غلظت های نیتریت سدیم و نیسین و محدودیت هایی که                                                

( برای غلظت نیتریت در                       2383استاندارد ملی  شماره                      

  128و     08محصولا  گوشتی تعیین کرده است، کمینه و بیشینه                                             

ppm                                    108و     188جهت نیتریت سدیم و کمینه و بیشینه    ppm  

 برای نیسین وارد نرم افزار گردید. بر همین اساس نرم افزار                                                         

آزمایش طراحی نمود که در آزمایشگاه انجام شد. بع ی                                                    13

 آزمون ها تکرار آزمون های دیگر بودند.                                    

ب( بررسی کاهش اسیدیته و میزان بار میکروبی سوسیس های                                                     
نتای  اسیدیته و بار میکروبی در سوسیس های                                          تخمیری:         

تخمیری تیمارشده با مقادیر مختل  نیتریت سدیم و نیسین در                                                        

   480تا      487مشاهده می شود. اسیدیته مطلوب                                1جدول      

  191875و     188 نیتریت و نیسین به ترتیب                            1در تیمارهای             

ppm     108و     08 نیتریت و نیسین به ترتیب                            12( و    ppm   )

 بر روی نتای  نشان داد نمودار                                ANO Aمشاهده شد. آنالیز                   

 روی اسیدیته رابطه میانکنش دو فاکتوریال                                          ا ر فاکتورها بر               

  2 Factor interaction, 2FI              بنابراین این مدل                     1( بود  رابطه .)

ارزش بررسی را دارا بود. هم چنین رابطه مدل طراحی شده با                                                        

 عوامل مورد بررسی معنی دار بود در حالی که عدم تناسب                                                    

  Lack of Fit                                                 رابطه معنی دار نبود. مقادیر به دست آمده دارای )

 توزیع نرمال بودند و با مقادیر مورد انتظار اختلاف نداشتند                                                         

  p            توزیع دو بعدی اسیدیته بر                            1(. در شکل           8880برابر با

 نیتریت سدیم آزمایش
 ppm) 

 نیسین
 ppm) 

  اسیدیته
  

شمارش کلی باکتری 
  (ml8718ها  

تعداد باکتری های 
  (ml8718روده ای  

 تعداد کپک و مخمر
 ml 718)  

 tap ylococcus تعداد 

 aureus ml)  718)  
تعداد باکتری های اسید 

  (ml 718لاکتیک  
1 188 148 787 13988 8888 8888 8888 3588 
2 188 148 784 9988 8888 8888 8888 4888 
3 188 148 787 18888 8888 8888 8888 4288 
4 188 148 784 12888 8888 8888 8888 4888 
7 188 148 787 12888 8888 8888 8888 4888 
1 188 191875 480 488 8888 8888 8888 788 
5 188 03843 781 01888 8888 8888 8888 08888 
0 52852 148 787 4088 8888 8888 8888 2088 
9 120820 148 783 14888 8888 8888 8888 1088 
18 08 188 784 7888 8888 8888 8888 1788 
11 128 188 781 388 8888 8888 8888 118 
12 08 108 480 3888 8888 8888 8888 2488 
13 108 128 782 7888 8888 8888 8888 3788 

 SM .اسیدیته و شمارش انوا  باکتری ها در سوسیس های تخمیری پخته شده در شرایط طراحی شده توسط نرم افزار : 1جدول 

توزیع دو بعدی نرمال مقادیر به دست آمده از اسیدیته در نمونه های :  1شکل 

سوسیس تخمیری طراحی شده. میان کنش عوامل غلظت نیتریت سلادیلام و 

نیسین و ت  یر هم زمان آن ها بر اسیدیته گوشت تخمیری نشلاان داده شلاده 

 است.
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فاکتورهای بررسی شده نشان داده شده است. بر اساس نتای  به                                                         

دست آمده، ت  یر همزمان دو عامل نیتریت سدیم و نیسین در                                                       

  888881برابر با            pکاهش اسیدیته گوشت تخمیری با مقدار                                   

 معنادار بود.            

 غلظت نیسین               Bغلظت نیتریت سدیم و                    A):     1رابطه       

  اسیدیته            0.068A– 0.46B+5.44می باشد.(             

ها      نشان داد رابطه درجه دو بین ا ر فاکتور                                       ANO Aنتای  آنالیز              

 A(. در این رابطه                 2و شمارش کلی باکتری وجود دارد  رابطه                                     

غلظت نیسین را نشان می دهد.                              Bغلظت نیتریت سدیم و                    

بنابراین این مدل ارزش بررسی را دارا بود. هم چنین رابطه مدل                                                            

طراحی شده با عوامل مورد بررسی معنی دار بود در حالی که                                                       

عدم تناسب رابطه معنی دار نبود. مقادیر به دست آمده دارای                                                         

برابر با            pتوزیع نرمال بودند و با مقادیر مورد انتظار با مقدار                                                    

توزیع دو بعدی شمارش                       2اختلاف نداشتند. در شکل                         88801

کل نشان داده شده است. بر اساس نتای  به دست آمده، ت  یر هم                                                           

زمان دو عامل نیتریت سدیم و نیسین بر کاهش تعداد کل                                                   

  888821برابر با            pباکتری ها در گوشت تخمیری با مقدار                                   

نشان داد رابطه درجه دو بین                               ANO Aمعنادار بود. نتای  آنالیز                         

(. در       2ها و شمارش کلی باکتری وجود دارد  رابطه                                          ا ر فاکتور          

غلظت نیسین را نشان                      Bغلظت نیتریت سدیم و                      Aاین رابطه           

می دهد. بنابراین این مدل ارزش بررسی را دارا بود. هم چنین                                                          

رابطه مدل طراحی شده با عوامل مورد بررسی معنی دار بود در                                                         

حالی که عدم تناسب رابطه معنی دار نبود. مقادیر به دست آمده                                                           

برابر         pدارای توزیع نرمال بودند و با مقادیر مورد انتظار با مقدار                                                          

توزیع دو بعدی شمارش                       2اختلاف نداشتند. در شکل                         88801با    

کل نشان داده شده است. بر اساس نتای  به دست آمده، ت  یر هم                                                           

زمان دو عامل نیتریت سدیم و نیسین بر کاهش تعداد کل                                                   

  888821برابر با            pباکتری ها در گوشت تخمیری با مقدار                                   

 معنادار بود.            

 غلظت نیسین              Bغلظت نیتریت سدیم و                      A):     2رابطه       

   شمارش کل                2848.94A+2327.94B+11560.00می باشد(.           

نشان داد ا ر عوامل بر روی شمارش                                   ANO Aنتای  آنالیز              

 میکروارگانیسم های مولد فساد در سوسیس تخمیری خطی                                                 

شرایط بهینه نبود.                       گویی      افزار قادر به پیش                   می باشد. بنابراین نرم                     

 ها و شمارش              همچنین رابطه درجه دو بین ا ر فاکتور                                   

(. در این رابطه                 3باکتری های اسید لاکتیک وجود داشت  رابطه                                        

A                      غلظت نیتریت سدیم وB                              .غلظت نیسین را نشان می دهد

بنابراین این مدل ارزش بررسی داشت. هم چنین رابطه مدل                                                     

طراحی شده با عوامل مورد بررسی معنی دار بود در حالی که                                                       

 عدم تناسب رابطه معنی دار نبود. مقادیر به دست                                              

آمده دارای توزیع نرمال بودند و با مقادیر مورد انتظار اختلاف                                                            

 توزیع دو بعدی                 3زیادی نداشتند. در شکل                       

 باکتری های اسیدلاکتیک نشان داده شده است.                                         

 بر اساس نتای  به دست آمده، ت  یر همزمان دو                                            

 عامل نیتریت سدیم و نیسین بر کاهش تعداد                                        

 باکتری های اسید لاکتیک در گوشت                               

 معنادار بود.              888881برابر با            pتخمیری با مقدار                 

 غلظت        Bغلظت نیتریت سدیم و                      A):     3رابطه       

 شمارش          1459.90A+1594.52B+3980.00نیسین می باشد(:                 

 باکتری های اسیدلاکتیک                    

 توزیع دو بعدی نرمال مقادیر به دست آملاده از شلاملاارش کلاللای :  2شکل 

باکتری ها در نمونه های سوسیس تخمیری طراحی شده. میان کنش علاواملال 

غلظت نیتریت سدیم و نیسین و ت  یر هم زمان آن ها بر تعداد کل باکتری های 

 گوشت تخمیری نشان داده شده است.
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ب( بررسی کاهش اسیدیته و میزان بار میکروبی سوسیس های                                                     
جهت اطمینان             تخمیری پس از یک هفته نگه داری در یخچال:                                         

از حذف قطعی بار میکروبی عامل فساد از سوسیس های پخته                                                     

شده توسط نگه دارنده های افزوده شده، این نمونه ها به مد                                                          

درجه سلسیوس نگه داری شدند. نتای                                     4یک هفته در یخچال                  

مشاهده می شود. در این شرایط نیز اسیدیته                                           2در جدول         

 نیتریت و نیسین به ترتیب                            1در تیمارهای               480تا      487مطلوب       

 و     08 نیتریت و نیسین به ترتیب                            12( و     ppm    191875و     188

108    ppm                                           مشاهده شد. در برخی آزمون ها شمارش عوامل )

ایجادکننده فساد به بالاتر از سطح استاندارد رسیده است                                                     

که از         12و     1( اما در تیمار                2383 استاندارد ملی ایران شماره                            

نظر اسیدیته مطلوب هستند شمارش عوامل ایجاد کننده فساد                                                      

 و     استافیلوکوکوس اور وس                       باکتری های روده ای،                    

تعداد         12مخمر( نیز صفر بوده است. البته در تیمار                                          -کپک   

 باکتری های اسید لاکتیک به طور معنی داری بیشتر از تعداد                                                       

می باشد. از آن جایی که شمارش بالای این                                         1آن ها در تیمار                

باکتری ها شاخ  مطلوب سوسیس های تخمیری می باشد                                               

به عنوان تیمار                  12( تیمار         2383 استاندارد ملی ایران شماره                            

نشان داد نمودار ا ر                       ANO Aبرگزیده در نظر گرفته شد. آنالیز                                 

( بود       uadratic روی اسیدیته رابطه درجه دو                               فاکتورها بر           

غلظت        Bغلظت نیتریت سدیم و                      A(. در این رابطه                 4 رابطه        

نیسین می باشد. بنابراین بررسی این مدل ارزش بررسی را                                                     

داشت. هم چنین رابطه مدل طراحی شده با عوامل مورد بررسی                                                       

معنی دار بود اما عدم تناسب رابطه معنی دار نبود. مقادیر به                                                           

دست آمده دارای توزیع نرمال بودند و با مقادیر مورد انتظار                                                          

توزیع دو بعدی اسیدیته                         4اختلاف زیادی نداشتند. در شکل                             

نشان داده شده است. بر اساس نتای  به دست آمده، ت  یر                                                     

همزمان دو عامل نیتریت سدیم و نیسین بر کاهش اسیدیته                                                    

گوشت تخمیری پس از یک هفته نگه داری در یخچال معنادار                                                     

 (.  p    888813بود       

 نیتریت سدیم آزمایش
 ppm) 

 نیسین
 ppm) 

 اسیدیته 
  

 شمارش کلی 
ml8باکتری ها  

718)  

تعداد باکتری های 
  (ml8718روده ای  

 تعداد کپک و مخمر
 ml 718)  

استافیلوکوس تعداد 
  (ml 718  اور وس

تعداد باکتری های اسید 
  (ml 718لاکتیک  

1 188 148 7 41888 8888 8888 8888 48888 
2 188 148 489 30888 8888 8888 8888 37888 
3 188 148 7 39788 8888 8888 8888 30888 
4 188 148 489 39888 8888 8888 8888 31888 
7 188 148 7 31888 8888 8888 8888 37888 
1 188 191875 480 1888 8888 8888 8888 788 
5 188 03843 484 48888 278 118 8888 35888 
0 52852 148 7 1788 8888 8888 8888 2988 
9 120820 148 484 1888 188 8888 8888 188 
18 08 188 782 18888 478 788 178 40788 
11 128 188 484 7588 8888 8888 8888 4088 

12 08 108 485 188888 8888 8888 8888 08888 

13 108 128 7 24888 188 278 8888 15888 

 پلاس از یلاک هلافلاتلاه  SM اسیدیته و شمارش انوا  باکتری ها در سوسیس های تخمیری پخته شده در شرایط طراحی شده توسط نرم افلازار :  2جدول 

 درجه سلسیوس. 4نگه داری در 

توزیع دو بعدی نرمال مقادیر به دست آمده از شمارش باکتری هلاای :  3شکل 

اسید لاکتیک در نمونه های سوسیس تخمیری طراحی شلاده. ملایلاان کلانلاش  

 عوامل غلظت نیتریت سدیم و نیسین و ت  یر هم زملاان آن هلاا بلار تلاعلاداد 

 باکتری های اسیدلاکتیک گوشت تخمیری نشان داده شده است.
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 غلظت نیسین              Bغلظت نیتریت سدیم و                      A):     4رابطه       

  اسیدیته            0.22A+0.13B+4/95- می باشد(:         

نشان داد رابطه درجه دو بین ا ر عوامل و                                          ANO Aنتای  آنالیز              

  A(. در این رابطه                 7شمارش کلی باکتری وجود دارد  رابطه                                   

غلظت نیسین می باشد. بنابراین این                                    Bغلظت نیتریت سدیم و                    

مدل ارزش بررسی را داشت. هم چنین رابطه مدل طراحی شده                                                     

با عوامل مورد بررسی معنی دار بود در حالی که عدم تناسب                                                       

رابطه معنی دار نبود. مقادیر به دست آمده دارای توزیع نرمال                                                           

بودند و با مقادیر مورد انتظار اختلاف زیادی نداشتند. در شکل                                                           

توزیع دو بعدی شمارش کل باکتری ها نشان داده شده است.                                                       7

بر اساس نتای  به دست آمده، ت  یر هم زمان دو عامل نیتریت                                                         

سدیم و نیسین در کاهش تعداد کل باکتری ها در گوشت                                                 

 تخمیری پس از یک هفته نگه داری در یخچال معنادار بود                                                    

  88889    p  .) 

غلظت نیسین می باشد(:                      Bغلظت نیتریت سدیم و                       A): 7رابطه       

  2987.37A+2662.15BB+10987.26         شمارش کل  

نشان داد ا ر عوامل بر روی شمارش                                   ANO Aنتای  آنالیز              

 میکروارگانیسم های مولد فساد در سوسیس تخمیری خطی                                                 

شرایط           گویی      افزار قادر به پیش                   توان نرم          می باشد. بنابراین نمی                     

ها و شمارش              بهینه نبود. همچنین رابطه درجه دو بین ا ر فاکتور                                               

(. در این رابطه                 1باکتری های اسید لاکتیک وجود داشت  رابطه                                        

A                      غلظت نیتریت سدیم وB                                غلظت نیسین می باشد. بنابراین

این مدل ارزش بررسی را داشت. هم چنین رابطه مدل طراحی                                                     

شده با عوامل مورد بررسی معنی دار بود در حالی که عدم                                                     

تناسب رابطه معنی دار نبود. مقادیر به دست آمده دارای توزیع                                                           

نرمال بودند و با مقادیر مورد انتظار اختلاف زیادی نداشتند. در                                                             

توزیع دو بعدی شمارش باکتری های اسیدلاکتیک                                            1شکل     

نشان داده شده است. بر اساس نتای  به دست آمده، ت  یر                                                     

همزمان دو عامل نیتریت سدیم و نیسین در کاهش تعداد                                                  

باکتری های اسید لاکتیک پس از یک هفته نگه داری در یخچال                                                       

 (.  p    88882در گوشت تخمیری معنادار بود                              

 غلظت نیسین              Bغلظت نیتریت سدیم و                      A):     1رابطه       

 می باشد(:         

-1453.79A-13368.54B+37250/00                     شمارش باکتری های 

 اسیدلاکتیک         

 ( بررسی کاهش اسیدیته و میزان بار میکروبی سوسیس های                                                     
با توجه به نتای                     تخمیری پس از یک ماه نگه داری در یخچال:                                      

آزمایش طراحی شده، علاوه                          13از بین          SM طراحی آزمایش              

، دو محصول دیگر مربو  به                          12بر محصول آزمایش شماره                       

نیز که میزان باکتری های غیر مفید آن به صفر                                              9و     1تیمارهای          

توزیع دو بعدی مقادیر به دست آمده از اسیدیته در نلاملاونلاه هلاای :  4شکل 

سوسیس تخمیری طراحی شده پس از یک هفته نگه داری در یخچال. ملایلاان 

کنش عوامل غلظت نیتریت سدیم و نیسین و ت  یر هم زمان آن ها بر اسیدیلاتلاه 

 گوشت تخمیری نشان داده شده است.

توزیع مقادیر به دست آمده از شمارش کل باکتری ها در نمونه های :  7شکل 

سوسیس تخمیری طراحی شده پس از یک هفته نگه داری در یخچال. میان 

کنش عوامل غلظت نیتریت سدیم و نیسین و ت  یر هم زمان آن ها بر تعداد 

 باکتری های اسیدلاکتیک گوشت تخمیری نشان داده شده است.
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  2رسید و اسیدیته مطلوب را داشت باتوجه به جدول                                               می  

انتخاب گردید. علاوه بر اندازه گیری اسیدیته و آنالیزهای                                                       

میکروبی که در مراحل قبل بر روی نمونه ها انجام می شد، این                                                          

نیز مورد بررسی قرار                       کلاستریدیوم            محصولا  از نظر شمارش                     

 گرفتند. هم چنین میزان نیتریت باقی مانده در آن ها نیز                                                      

(. اسیدیته محصول نهایی در حد                              3اندازه گیری شد  جدول                      

نمونه هم چنان                 3( باقی مانده بود و در هر                          487-480مطلوب         

شمارش میکروبی شامل شمارش کل، شمارش باکتری های                                               

،   استافیلوکوس اور وس                  اسید لاکتیک، باکتری های روده ای،                                 

در حد صفر تعیین شد.                       کلاستریدیوم          کپک و هم چنین               -مخمر    

نیتریت سدیم بعد از یک ماه نگه داری در یخچال تا حد مجاز                                                        

 و استاندارد               2383استاندارد  استاندارد ملی ایران شماره                                      

 ( کاهش یافت.            ISO 17604بین المللی            

 بح    

افزودن نگه دارنده به فرآورده های گوشتی امری لازم است.                                                      

نمک های نیتریت و نیترا  معمول ترین نگه دارنده های                                                   

فرآورده های گوشتی هستند. افزودن باکتریوسین های خال                                                      

شده به گوشت می تواند موجب کاهش میزان نیاز به افزودن                                                     

ترکیبا  نیتریتی و نیتراتی شود. نیسین از جمله این ترکیبا                                                           

لاکتوکوکوس           ضدمیکروبی طبیعی است که به طور وسیع توسط                                         

تولید می شود و در برخی از صنایع غذایی کاربرد پیدا                                                     لاکتیس     

کرده است. این باکتریوسین مورد ت یید سازمان بهداشت جهانی                                                         

(. در بررسی حاضر شمارش کلی باکتری ها در محیط                                              17است       

(. سایر باکتری ها در                      13انجام شد              Plate Count Agarکشت     

محیط های اختصاصی رشد یافتند که از رشد باکتری های                                                  

محیطی جلوگیری می کنند. نیسین قادر به حذف کامل اسپور                                                     

( و همکاران در                Pajohiباکتری ها در غذا نمی باشد. پژوهی                                    

نیسین برای              ppm    788و     278،   127از غلظت های               2818سال     

   باسیلوس سر وس             کنترل سلول های رویشی                      

   acillus cereus     باسیلوس سوبتیلیس                ( و       acillus subtilis   )

در سوپ جو تجاری استفاده کردند. نیسین موجب افزایش                                                  

درجه سلسیوس شد                  0مد  زمان ماندگاری سوپ جو در دمای                                  

باسیلوس         اما به طور کامل باکتری ها را حذف نکرد. باقی ماندن                                                   

می تواند به دلیل کارایی پایین نیسین در حذف باکتری هایی                                                        

(.    11باشد که طی نگه داری غذا به شکل اسپور تبدیل شده اند                                                      

بنابراین در بررسی حاضر از نیسین همراه با نیتریت سدیم                                                      

جهت دست یابی به اسیدیته مناسب و بار میکروبی مجاز در                                                     

سوسیس تخمیری گوشت گاو استفاده شد. با استفاده هم زمان                                                      

از نیتریت سدیم و نیسین در برخی از آزمون های طراحی شده                                                       

با روش سطح پاسخ، تعداد باکتری های روده ای به صفر رسید                                                       

و این ا ر تا یک هفته و سپس یک ماه پس از نگه داری در                                                     

یخچال پایدار بود. در بررسی حاضر، مقایسه ا ر نیسین و                                                     

توزیع دو بعدی مقادیر به دست آمده از شمارش باکتری های اسید .:  1شکل 

لاکتیک در نمونه های سوسیس تخمیری طراحی شده پس از یک هفته نگه 

داری در یخچال. میان کنش عوامل غلظت نیتریت سدیم و نیسین و ت  یر 

همزمان آن ها بر تعداد باکتری های اسیدلاکتیک گوشت تخمیری نشان داده 

 شده است.

 آزمایش
نیتریت اولیه 

 ppm) 

 شمارش کلی باکتری

  cfu/g) 

 استافیلوکوس اور وس

 cfu/g) 

 باکتری های روده ای

 cfu/g) 

 مخمر–کپک 

 cfu/g) 

باکتری های اسید 

 (cfu/gلاکتیک  
 اسیدیته

 باقی مانده نیتریت 
 ppm) 

12 08 151888 8 8 8 117888 487 583 

1 188 288888 8 8 8 119888 487 0845 
9 120820 388888 8 8 8 242888 480 785 

 مانده در نمونه های سوسیس منتخب پس از یک ماه نگه داری در یخچال. اسیدیته، آنالیز میکروبی و میزان نیتریت باقی: 3جدول 
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نیتریت سدیم بر روی شمارش کل باکتری ها در آزمایش های                                                     

تک فاکتوری نشان داد با افزودن نیسین در همه غلظت ها                                                    

کاهش معنی داری در شمارش کل در سوسیس های خام                                             

مشاهده نگردید اما بعد از پخت و نگه داری سوسیس های                                                   

پخته شده به مد  یک هفته، شمارش کل باکتری ها نسبت به                                                     

شمارش کل در نمونه شاهد کاهش یافته بود اما ا ر نیتریت                                                      

سدیم در حف  تعداد کل باکتری ها پس از یک هفته نگه داری                                                       

در یخچال پایدار بود. بنابراین می توان نتیجه گرفت نیتریت در                                                            

 مقایسه با نیسین ا ر ضدباکتریایی پایدارتری دارد. ریندهه                                                        

   indhe                    با هدف تولید سوسیس                      2815( و همکاران در سال

مر ، از گوشت مر  همراه با پروتئین سویا جهت ایجاد بافت                                                       

مناسب و ادویه و چاشنی استفاده کردند. اسید لاکتیک و نیسین                                                         

به عنوان نگه دارنده به گوشت مر  اضافه شد. سوسیس های                                                     

درجه سلسیوس بدون تحمل فشار به                                 121تولید شده در دمای                   

دقیقه پخته شدند و همراه با نمونه های شاهد بدون                                                  28مد      

درجه سلسیوس نگه داری شدند. نتای                                     35نیسین در دمای               

میلی گرم بر کیلوگرم نیسین به                                48نشان داد افزودن مقدار                       

گوشت مر  موجب کاهش شمارش کلی باکتری ها در مقایسه                                                  

مخمر را به طور کامل                       -با نمونه شاهد شد و جمعیت کپک                            

 حذف کرد. علاوه بر آن افزودن نیسین موجب افزایش                                              

شاخ  های رطوبت، میزان اسید آمینه تیروزین و کیفیت                                                  

حسی سوسیس شد. البته افزودن اسید لاکتیک موجب پایین                                                  

آمدن اسیدیتهگوشت تا حد مطلوب در چهار روز اول شد اما                                                     

در روزهای بعد اسیدیته افزایش یافت. این افزایش همراه با بالا                                                            

 رفتن شمارش کلی باکتری ها بود و نشان داد غلظت                                              

میلی گرم بر کیلوگرم نیسین به تنهایی قادر به کنترل بار                                                         48

 میکروبی مولد فساد در گوشت های مورد بررسی نمی باشد                                                   

از غلظت های               2814( و همکاران در سال                    ara (. کارا           15  

لیستریا         نیسین جهت کنترل رشد                       ppm    188و     78،   27

( در گوشت مر                Listeria monocyto enes      مونوسایتوژنز            

سلول باکتری همراه با                        118استفاده کردند. در یکی از تیمارها                                  

188    ppm                                             نیسین به گوشت اضافه شد. البته نیسین که در

بالاترین غلظت در این تیمار اضافه شده بود، قادر به حذف                                                      

کامل باکتری از گوشت پس از یک هفته نگه داری در یخچال                                                     

 (. این در حالی است که در مطالعه همپیکیان و اوگر                                                 10نبود        

  Hampikyan and Ugur          188، غلظت        2885( در سالppm 

لیستریا           نیتریت سدیم به طور کامل                           ppm    288نیسین همراه با                

(. در تحقیق             19را در گوشت قرمز از بین برد                                مونوسایتوژنز            

حاضر با استفاده هم زمان از نیتریت سدیم و نیسین، در                                                    

و     08تیمارهایی که از غلظت های نیتریت و نیسین به ترتیب                                                  

108    ppm                  191و     188(،    12 تیمار شماره    ppm                تیمار شماره 

( استفاده شده بود،                    9 تیمار شماره                 148ppmو     120820( و     1

رشد میکروب های مولد فساد به طور کامل کنترل شده بود،                                                     

که      118ضمن این که شمارش باکتری های اسید لاکتیک از حد                                              

 تعداد گزارش شده در سوسیس های تخمیری می باشد                                             

(، بیش تر نشده بود و هم چنین در ا ر رشد بیش از                                                11و     18  

کمتر نشده             487تا      480حد آن ها اسیدیته گوشت از حد مطلوب                                   

در بررسی            1901( و همکاران در سال                    ayman بود. ریمن             

در      ppm    57خود گزارش کردند که استفاده از نیسین با غلظت                                             

  ( sporo enes Clostridium      کلاستریدیوم اسپوروژنز                    مهار رشد          

نیتریت بود. البته                     ppm    178در گوشت تخمیر شده، بهتر از                            

فعالیت مهاری نیسین با افزایش تعداد اسپورها یا افزایشاسیدیته                                                             

 57ppmگوشت، کاهش می یافت. در گوشت تحت تیمار با                                          

روز منجر            71نیسین،  خیره سازی در یخچال و فریزر به مد                                            

  ppm    48به کاهش میزان نیسین شد اما استفاده ترکیبی از                                              

نیسین تقریبا  به طور کامل رشد                                 ppm    188یا      57نیتریت و          

را در گوشت تخمیر شده کنترل کرد.                                   کلاستریدیوم اسپوروژنز                    

 این محققین پیشنهاد دادند ترکیب نیتریت و نیسین به نظر                                                      

(. در مطالعه حاضر نیز                       28می رسد دارای ا ر هم افزایی باشند                                    

استفاده تو م نیتریت و نیسین موجب کنترل کامل گونه های                                                      

در سوسیس تخمیری گاو گردید. البته با توجه به                                             کلاستریدیوم            

نتای  آزمون های تک فاکتوری که نشان دادند پایداری ا ر                                                      

نیتریت بیش تر از نیسین در مهار رشد باکتری هاست و با                                                     

و   کلاستریدیوم            وجود توانایی تشکیل اسپور در گونه های                                      

قدر  ماندگاری آن ها، پیشنهاد می شود در صور  استفاده از                                                        

نیسین جهت نگه داری گوشت های تخمیری، نیتریت به طور                                                   



 فاطمه واهب و همکاراندارنده نیسین در سوسیس تخمیری گوشت گاو به منظور کاهش غلظت نیتریت سدیم در ...  بهینه سازی غلظت نگه .1399ها، سال سیزدهم شماره سوم پاییز  دنیای میکروب

 

287 

( و     iong کامل از ترکیبا  افزوده شده حذف نگردد. زیون                                                

استفاده همزمان نیسین و عصاره هسته                                     2828همکاران در سال                

انگور را برای نگه داری گوشت مورد استفاده قرار دادند و این                                                           

دو عامل به طور همزمان قادر به کنترل کامل عوامل فساد در                                                        

( و همکاران در سال                    Churklam(. چارکلم             21گوشت نبودند               

( و نیسین را              carvacrolا ر متقابل هم افزایی کارواکرول                                    2828

 روز نگه داری                5در مد           لیستریا مونوسایتوژنز                    در برابر          

درجه سلسیوس               4کالباس های بولونیای قطعه قطعه شده در                                      

مورد بررسی قرار دادند. ح ور کارواکرول همراه با نیسین                                                      

در      لیستریا مونوسایتوژنز                    منجر به کاهش قابل توجهی در رشد                                

مقایسه با نمونه های شاهد شد و البته در مطالعه ایشان ا ر هم                                                            

افزایی این دو عامل بر روی سایر باکتری های مولد فساد در                                                        

(. افزودن نیسین به فرآورده های                                22گوشت ارزیابی نشد                    

غذایی علاوه بر کنترل بار میکروبی عامل فساد، به عنوان عامل                                                          

کنترل کننده بیماری نیز با اهمیت شمرده می شود به طوری که                                                         

ا ر تقویت شده                 2828( و همکاران در سال                    Nguyenنگیو ن          

پروبیوتیک های مولد نیسین را بر کنترل بیماری های سیستمیک                                                         

 (. میزان نیتریت موجود در                          23و دهان پیشنهاد دادند                        

حداک ر          2383فرآورده های گوشتی با توجه به استاندارد ملی                                            

128    ppm                                                 می باشد و طبق نظر کارشناسان سازمان خوار و بار

 ملل متحد، میزان مجاز مصرف نیتریت در غذا روزانه                                                

(.    14میلی گرم به ازای هر کیلوگرم وزن بدن انسان است                                                   884

 در تحقیق حاضر پس از اعمال تیمارهای برگزیده در                                               

 بهینه سازی سطح پاسخ، نیتریت سدیم پس از یک ماه                                               

 نگه داری در یخچال تا حد مجاز استاندارد                                        

( کاهش یافت و حتی به                      2383 استاندارد ملی ایران شماره                            

 رسید. دلیل این امر                      0845تا      785مقدار بسیار پایین                   

 می تواند به دلیل فعالیت باکتری های موجود                                          

در گوشت تخمیری باشد. این باکتری ها با تولید آنزیم نیتریت                                                          

 ردکتاز می توانند نیتریت را به آمونیوم تبدیل کنند.                                                   

 در سوسیس هایی که فرایند تخمیر در آنها به خوبی انجام                                                     

 نشده است، نیتریت باقی مانده می تواند طی                                         

 واکنش های شیمیایی به اکسید نیترو تبدیل شود که                                               

در صور  ترکیب با میوگلوبین گوشت به نیتروزومیوگلوبولین                                                       

 (.  24تبدیل می شود                

 نتیجه گیری          

در مطالعه حاضر با افزودن نگه دارنده طبیعی نیسین به سوسیس                                                          

تخمیری، غلظت نگه دارنده نیتریت به میزان قابل توجهی                                                    

کاهش یافت و این کاهش ت  یری در رشد بیش از حد مجاز                                                   

میکروارگانیسم های مولد فساد نداشت. همچنین اسیدیته                                                   

سوسیس تخمیری و میزان نیتریت باقی مانده نیز در گوشت تا                                                       

حد مطلوب کاهش یافت. هم چنین نیتریت افزوده شده همراه                                                     

 را تا یک ماه پس از                    کلاستریدیوم            با نیسین توانست رشد                     

نگه داری در یخچال کنترل کند که همه این پارامترها در حد                                                        

 ISOمجاز استانداردهای ملی ایران و استانداردهای بین المللی                                                     

نیسین جهت تولید سوسیس                         ppm    108بودند. بنابراین افزودن                        

 تخمیری گوشت گاو پس از اخذ مجوزهای لازم پیشنهاد                                               

کاهش یافته              ppm    08می شود. در این تیمار میزان نیتریت تا حد                                       

 است.    

 م  ظات اخ  ی            

نویسندگان تمام نکا  اخلاقی شامل عدم سرقت ادبی، انتشار                                                      

دوگانه، تحری  داده ها و داده سازی را در این مقاله رعایت                                                         

 کرده اند.         

 ت کر و  دردانی              

این بررسی با حمایت دانشگاه آزاد اسلامی واحد فلاورجان از                                                       

طریق در اختیار قرار دادن امکانا  آزمایشگاهی انجام شده                                                       

است که بدین وسیله از ریاست و معاونت علمی این دانشگاه                                                      

 تشکر می نماییم.               

 ت ار  مناف            

 وجود ندارد.           

 

 

https://onlinelibrary.wiley.com/action/doSearch?ContribAuthorStored=Nguyen%2C+Trang
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