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  چكيده
هـاي مزوفيـل،   بـاكتري (رخي پارامترهاي ميكروبـي  ، بليستريامونوستيوژنزو بنزوات سديم بر تعداد  Aدر اين مطالعه تاثير نايسين   

داري شـده در  در فيله ماهي فيتوفاگ نگه) TVNعدد پراكسيد و (و پارامترهاي شيميايي ) هاي لاكتيكهاي سرماگرا و باكتريباكتري
فيله، مقدار تلقيح اوليه به نسبت وزن اوليه . روز مورد ارزيابي قرار گرفت 12و  9، 6، 3هاي صفر، درجه سلسيوس در زمان 4دماي 

ها به مدت سوسپانسيون باكتريايي و جذب آن به سطح فيله، نمونه و پس از اسپري نمودن )واحد لگاريتمي 4(باكتري مشخص شده 
دقيقـه، محلـول    10سلسيوس به مدت  درجه 4قرار داده شده و بعد از قرار گرفتن در دماي %  2دقيقه در محلول بنزوات سديم  15

 Aنتايج نشان داد كه در نمونه داراي تركيب نايسين . ها اسپري گرديدبر روي نمونهگرم بر كيلوگرم ماهي  15/0غلظت  با A نايسين
هـاي فاقـد    اين در حاليست كه در نمونه. واحد لگاريتمي كاهش يافت  66/3به  12/4از  ليستريا مونوسيتوژنزو بنزوات سديم تعداد 

هـاي  جمعيـت بـاكتري  . واحد لگاريتمي افزايش داشته است 14/5به  43/4تلقيح شده از  ريا مونوسيتوژنزليستدارنده تعداد ماده نگه
بـه   48/4و از  79/6به  39/4دارنده به تريتب از هاي فاقد نگه و نمونه) بصورت تركيبي(دارنده هاي حاوي ماده نگه مزوفيل در نمونه

هاي فاقـد مـاده    دارنده و نمونههاي حاوي ماده نگه هاي سرماگرا در نمونهباكتريجمعيت . افزايش داشته استواحد لگاريتمي  93/7
هاي لاكتيك نيز در تيمارهاي ذكر شده به ترتيـب  واحد لگاريتمي و جمعيت باكتري 92/7به  34/4و از  72/6به  16/4دارنده از نگه
در تيمـار نايسـين و    TVNفـزايش مقـدار عـدد پراكسـيد و     ا. افزايش داشته است واحد لگاريتمي 78/4به  9/2و  08/4به  74/2از 

دارنده مورد اسـتفاده  دهد كه اگرچه مواد نگهگيري كلي نشان مينتيجه. هاي تيمار تفاوت نشان دادبنزوات سديم در مقايسه با نمونه
رسـانند ولـي بـه هنگـام     صفر مي را بهليستريا مونوسيتوژنز در اين تحقيق به هنگام استفاده در محيط كشت آزمايشگاهي، جمعيت  

  . باشنددارنده تأثيرگذار ميتلقيح باكتري در بافت ماهي، پارامترهاي مختلف بر اثرات ضدميكروبي مواد نگه
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  مقدمه
قابليت فساد پذيري بـالاي ماهيـان سـبب شـده تـا        

كيفيت ماهي تازه، يكـي از مسـائل مهـم مـورد      حفظ
مـاهي  . توجه صنعت ماهي و مصرف كننـدگان باشـد  

 Hypophthalmichthysmolitrix فيتوفاگ با نام علمي
باشـد كـه   يكي از مهمترين ماهيان پرورشي كشور مي

هزينـه و سـطوح   ژيم غـذايي كـم  به علت استفاده از ر
از . يابـد مي ره غذايي به مقدار زياد پرورشبالاي زنجي

نظر توليـد بـالاي سـاليانه و قابليـت دسترسـي بـراي       
مناسب از اهميت زيادي بين  مصرف كننده و پراكنش

اغلب بـه صـورت   دهندگان برخوردار است و پرورش
هـاي خـرده فروشـي، و يـا بـه      ماهي كامـل از مغـازه  

داري روش نگـه . صورت فيله شده قابـل تهيـه اسـت   
ت داشته و بـراي مـاهي   براي تمامي مواد غذايي اهمي

نيز با توجه به فساد پذيري بيشتر آن نسبت بـه سـاير   
 Esmaeilzadeh and( مـواد غـذايي ضـروري اسـت    

Sahari, 2004 .(داري مــاهي در يخچــال ســبب نگــه
هــاي آنزيمــي و شــيميايي و كــاهش ســرعت فعاليــت

فعاليت موجودات ذره بيني خواهد شـد امـا بـه دليـل     
بـراي  ) درجه سلسيوس 4( عدم توانايي دماي يخچال

كاهش دماي ماهي به مقدار لازم، تغييرات نامطلوبي از 
ــه آرامــي   ــي ب ــدروليز چرب ــه اكسيداســيون و هي جمل
-صورت گرفته و باعث كاهش كيفيت محصولات مي

 Rezaei et al., 2003; Perez-Alonso and( گـردد 

Auborg, 2003(. ــاكترياز طرفــي برخــي ا هــاي ز ب
ســودوموناس، ليســتريا،  هــايســرماگرا نظيــر جــنس

كلستريديوم و يرسينيا قادر به رشـد در چنـين دمـايي    
بوده و باعث فساد و متعاقب آن مسموميت غذايي در 

بنابراين استفاده از موادي مناسـب بـا   . گردندانسان مي
آنتي باكتريـايي و آنتـي اكسـيداني بـه منظـور       فعاليت

ر بهبود كيفيت، افزايش عمـر مانـدگاري گوشـت و د   
عين حال جلوگيري ازضررهاي اقتصادي، ضـروري و  

  .)(Vescovo et al., 2006 رسدمفيد به نظر مي
  

به منظور افزايش زمان ماندگاري محصولات غـذايي    
ايـن مـواد   . شوددارنده شيميايي استفاده مياز مواد نگه

اده از برخـي از آنهـا   داراي عوارض جانبي بوده و استف
ــدليل ســرطان ــاب ــودزا و موت توســط برخــي از  نژن ب

 دارنـده بيولوژيـك كـه   نگـه  .كشورها ممنوع شده است
هـاي ميكروبـي و   هاي مفيـد، متابوليـت  شامل ارگانيسم

آن دسـته از   وشود جزهاي گياهي مياسانس يا عصاره
تنها عوارضي بـدنبال ندارنـد بلكـه    موادي هستند كه نه

غـذايي شـده و زمـان     وادباعث بهبود طعـم و مـزه م ـ  
مطالعات . دهندآنها بطور نسبي افزايش ميرا گاري ماند

دارنده بيولوژيك بصورت تركيبي نشان داده كه اگر نگه
مـورد  ) تـر با غلظـت پـائين  (هاي شيميايي دارندهبا نگه

استفاده قرار گيرد نتايج بسيار مطلـوبي در پـي خواهـد    
  ).Tome et al., 2006; Vescovo et al., 2006( داشت

  

-هاي بـاكتري ها يكي از مهمترين متابوليتباكتريوسين

اغلب بـه عنـوان ابزارهـاي     هاي گروه لاكتيك بوده كه
بيولوژيكي باارزش براي ارتقـاء ايمنـي غـذا و كـاهش     

. هاي ناشي از غذاهاي فاسد مطرح هستندشيوع بيماري
باكتريوسين نايسين، نيز تركيب بيواكتيو و پپتيدي است 

زيـر گونـه    كتـيس لاكتوكوكـوس لا كه توسـط برخـي   
 Castellano et al., 2008; De( شودلاكتيس توليد مي

et al., 2009.(  
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-هبـه عنـوان نگ ـ  كه اسيدهاي آلي  نمك از مهمترين  
توان بـه  گيرد ميدارنده شيميايي مورد استفاده قرار مي

ماده بيشتر بعنوان مـاده  اين . اشاره نمود بنزوات سديم
ده قـرار  مـورد اسـتفا   هـا دارنده در انواع نوشـيدني هنگ

ي شيلاتي مـورد اسـتفاده   هاگرفته و كمتر در فرآورده
متيـل پـارابن    هاي آن مثلولي متابوليت ،گيردقرار مي

توانايي  .كاربرد داردي هاي شيلاتدر برخي از فرآورده
هـاي  سديم در جلـوگيري از رشـد ميكـروب   بنزوات 

و  pHثير آن بر كـاهش  أناخواسته ممكن است بدليل ت
هــا هــاي فلــزي مــورد نيــاز بــاكتريا جــذب يــونيــ
 ;Savvaidis et al., 2002(باشـد  ) ++caبخصـوص (

Solomakos et al., 2008.(  
باكتري گرم مثبت، هـوازي تـا    ليستريا مونوسيتوژنز   
اي شـكل اسـت كـه باعـث     هوازي اختياري و ميلهبي

 ,.Chen et al(شود بيماري ليستريوزيس در انسان مي

2010; Dykes and Moorhead 2002; Inoue etal., 
2000; Neetooet al., 2008;  Wadud et al., 2010 .(

ليســتريا اگرچــه تعــداد مســموميت غــذايي ناشــي از 
ــيتوژنز ــالمونلا،   مونوس ــا س ــه مســموميت ب نســبت ب

ئوس آراستافيلوكوكوس لوباكترها و يپكلستريديوم، كم
نقش توان گفت كه از نظر ت ميأكمتر است اما به جر

ــاك  ــتريوزيس خطرن ــدگي، ليس ــوع تهديدكنن ــرين ن ت
  . )Chen et al., 2010( مسموميت غذايي است

كه  هبر طبق مطالعه انجام شده در ايران مشخص شد  
-در سطح خـرده فروشـي   ليستريا مونوسيتوژنز  شيوع

درصـد و در   5/12هاي ماهي قزل آلاي رنگين كمـان  
 5/17و 10معمـولي بـه ترتيـب     و كپـور اي كپور نقره

 5/8كـه   ههمچنين نتـايج نشـان داد  . بوده استدرصد 

درصــد از ماهيــاني صــيد شــده از ســطح اســتخرهاي 
) اي و كپور معموليكپور نقره(آبي پرورش ماهيان گرم

 Akhondzadeh( بودنـد  ليستريا مونوسيتوژنزآلوده به 

et al., 2003.( 

براي افراد سالم بيشترين ميزان قابل قبـول بـاكتري      
سـلول در هـر گـرم     100در غذا  ليستريا مونوسيتوژنز

 ,.Gudbjornsdóttir et al., 2004; Huss et al(است 

تعداد اين باكتري در غـذاهاي يخچـالي طـي    ). 2000
) داري اكثـر غـذاها  دوره نگـه (اي هفته 4-3يك دوره 

هزار سلول در هر گـرم غـذا    100تواند به بيش از مي
در بيمـاري  ). Gudbjornsdottir et al., 2004(برسـد  

نزا، عفونت خـون و  وليستريوزيس علائمي مشابه آنفل
معمولاً افراد بزرگسال سالم بـه  . مننژيت ايجاد مي كند

اما نوزادان، افراد سـالخورده  . اين بيماري مقاوم هستند
و كساني كه سيستم ايمني آنهـا توسـط دارو تضـعيف    
 شده است و همچنين زنـان بـاردار در معـرض خطـر    

ايـن بيمـاري ممكـن     ).Duffes et al., 1999( هسـتند 
است موجب سقط جنين، بـروز مننژيـت يـا عفونـت     

 ;Martins and Pedro, 2011( خوني در نوزادان گردد

Wadud et al., 2010.(  
هدف از اين مطالعه بررسي اثر باكتريوسـين نايسـين     
A  در ليسـتريا مونوسـيتوژنز   و بنزوات سديم بر رفتار

 درجـه  4داري شده در دمـاي  ماهي فيتوفاگ نگه فيله
  . باشدمي سلسيوس
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  هامواد و روش
  

  جهت تلقيح ليستريا مونوسيتوژنزآماده سازي باكتري 
  

ــاكتري      ــوفيليزه ب ــتاندارد و لي ــويه اس  Listeriaس

monocytogenes PTCC 1163  از سازمان پـژوهش-

هـاي  آمپـول . هاي علمـي و صـنعتي ايـران تهيـه شـد     
يليزه بـاكتري ابتـدا در شـرايط اسـتريل بـاز و بـه       ليوف

انتقال ) TSB )Tryptic Soy Brothمحيط كشت مايع 
انكوبـه   سلسـيوس درجه  30ساعت در  48و به مدت 

سپس محيط كشت حاوي باكتري سانتريفوژ شده  .شد
ــه در دور  15( ــه 7000دقيق ــس از ) دور در رقيق و پ

ا رينگـر  ريختن مايع رويي، رسوب حاصله سه مرتبه ب
 ـ شستشو داده شده و هر ار عمـل سـانتريفوژ تكـرار    ب

ها در رسوب نهـايي، بـا ريخـتن    تعداد باكتري. گرديد
مقداري رينگر، با استفاده از روش كدورت سنجي در 

 ,.Hegde et al( نانومتر تعيين گرديـد  570طول موج 

2007; Martins and Pedro, 2011(.  
  

  

  آماده سازي نمونه
گرم از  700-900اي با ميانگين وزن قرهماهي كپور ن  

يكي از مزارع پرورش ماهي واقع در شهرستان ساري 
هاي يونوليتي بـه همـراه يـخ بـه     تهيه شده و در جعبه

آزمايشگاه پژوهشكده اكولوژي درياي خزر انتقال داده 
ماهي را ابتدا شسته و سپس فيلـه نمـوده و در   . شدند

ها مورد شستشو فيله ، مجدداًل فيله كردن نيزپايان عم
ح اوليـه  به نسبت وزن فيلـه، مقـدار تلقـي   . قرار گرفتند

ري نمودن و پس از اسپ )log 4(باكتري مشخص شده 
هـاي  بـا اسـتفاده از سـرنگ   (سوسپانسيون باكتريـايي  

ها بـه مـدت   ، نمونهبه سطح فيله آنو جذب ) استريل
 داده شدهقرار %  2محلول بنزوات سديم  دقيقه در 15

بـه  سلسـيوس  درجه  4د از قرار گرفتن در دماي بعو 
بـا   A(ServaUSA)نايسـين  دقيقه، محلـول   10مدت 

هـا  بر روي نمونـه گرم بر كيلوگرم ماهي  15/0غلظت 
استاندارد نايسين و بنـزوات سـديم در   . گرديداسپري 

گــرم بــر  1/0-2/0هــاي دريـايي بــه ترتيـب   فـرآورده 
 ,.Samelis et al( باشددرصد مي 5/1–5/2كيلوگرم و 

، بنزوات سديم Aهاي حاوي نايسين در نمونه). 2005
به تنهايي، هر يك از مواد مذكور بطور جداگانه اضافه 

 در نمونه شـاهد فقـط ليسـتريا اضـافه گرديـد     . گرديد
با استفاده از دسـتگاه   هاتمامي نمونه ).دارندهفاقد نگه(

بندي شـده  در شرايط خلاء بسته) BOSSN84(وكيوم 
داري شـدند و در  نگـه  درجه سلسـيوس  4دماي و در

 كيفياز نظر پارامترهاي  روز 12و 9، 6، 3، 0روزهاي 
بـا  (مورد آزمايش قرار گرفتنـد  ) شيميايي و ميكروبي(

 Samelis et(، )تكرار براي هر نمونه 3در نظر گرفتن 

al., 2005; Dykes and Moorhead 2002; 
Solomakos et al., 2008(. اسـت بـراي    لازم به ذكر

هاي شيلاتي از دماهـاي  داري كوتاه مدت فرآوردههگن
. پائين استفاده شده تا ماهي تازگي خود را حفظ نمايد

داري، در دماي انجماد، بـا طـولاني شـدن زمـان نگـه     
هاي شـيميايي باعـث فسـاد فـرآورده شـده و      واكنش

  .دهدعلاوه بر اين ماهي تازگي خود را از دست مي
  

  ايي و ميكروبيهاي شيميآزمون
  

، )1997( و همكـاران  Eganعدد پراكسيد به روش   
بـه روش  ) TVB-N(مقدار كل بازهاي نيتروژني فرار

AOAC   محاسبه و تعيـين گرديـد (AOAC, 2005) .
هـاي  و باكتري) TVC( هاشمارش كل باكتريجهت 

هــاي تهيــه شــده، از در نمونــه) PTC( سرمادوســت
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بـه   (Tryptic Soy Agar)سويا آگـار  تيك محيط تريپ
 ;AOAC, 2005)اسـتفاده شـد   روش كشت سطحي،

Gimenez et al., 2002). هاي كشت داده شـده  پليت
ساعت انكوباسيون  48ها بعد ازمربوط به كل باكتري

هاي مربوط بـه  گراد و پليتدرجه سانتي 35دماي  در
روز انكوباسـيون   10هاي سرما دوست بعد از باكتري

ــاي  ــانت 4در دم ــه س ــدند درج ــراد شــمارش ش  ي گ
)AOAC, 2005; Gimenez et al., 2002; 

McMeekin et al., 1993 .(   بـراي شـمارش بـاكتري
 DeManRogosaهاي اسيد لاكتيك از محيط كشـت 

and Sharpe(MRS) agar  هـاي  نمونـه . استفاده شـد
قـرار داده   Cهوازي حـاوي گازپـك   اخير در جار بي

-3مـدت   به درجه سلسيوس 30شده و در انكوباتور
بـه  ). Jones et al., 2008( داري شـدند روز نگـه  2

ــمارش  ــور ش ــيتوژنزمنظ ــتريا مونوس ــيط  ليس از مح
محـيط كشـت   ( CHROMagarTM Listeriaانتخـابي  

ــوژي كــروم آگــار   كروموژنيــك، شــركت ميكروبيول
ــه ــل آن ) فرانس  CHROMagar Listeria(و مكم

supplement (  ــاي ــيون در م ــا انكوباس ــه  30ب درج

سـاعت اسـتفاده شـد     48تـا   24به مـدت  سلسيوس 
)Hegde et al., 2007.(  
 

  آناليزهاي آماري
  

هـاي مختلـف   هـا در زمـان  مقايسه ميـانگين براي   
بــراي يــك تيمــار از آزمــون آنــاليز واريــانس      
تكراري و در ادامـه از آزمـون آمـاري تـي وابسـته      

هــا بــين تيمارهــاي   و بــراي مقايســه ميــانگين  
ــف در  ــانمختلـ ــا زمـ ــاي متفـ ــاليز هـ وت از آنـ

ــك  ــانس ي ــه و واري ــون طرف ــيآزم ــن  تعقيب دانك
(Duncan)  05/0در ســـطح=α ــتفاده  گرديـــد اسـ

.(Egan et al., 1997) 
 

 هايافته
  

  آناليزهاي شيميايي
 
  

  عدد پراكسيد
 

ميزان پراكسـيد در تمـامي تيمارهـا رونـد افزايشـي        
هـاي حـاوي تركيـب    داشته ولـي ميـزان آن در نمونـه   

 mqO2/g 67/7بـه  43/0سـديم از   نايسين و بنـزوات 
بـه   47/0هـاي شـاهد از   بوده در صورتيكه در نمونـه 

mqO2/g 09/12 1جدول ( رسيد.(  
  

  هاي مختلفدر زمانسلسيوس درجه  4داري شده در دماي نتايج عدد پراكسيد در فيله ماهي فيتوفاگ نگه: 1جدول 
 روز 12پس از  روز 9پس از  روز 6پس از  روز 3پس از   تيمار زمان

 *A 005/0±435/0c 03/0±85/1b 02/0 ±09/5a 03/0 ± 67/7aنايسين+ بنزوات+ليستريا

 41/0c 1/0±65/1b 1/0 ±21/5a 21/0 ± 88/7a±01/0  بنزوات سديم

 A  04/0 ± 47/0c 05/0 ± 19/2b 05/0 ± 18/6a 3/0 ± 87/8aنايسين 

 47/0d 09/0±14/3c 1/0 ±28/8b 59/0 ± 09/12a±01/0 )دارندهبدون ماده نگه( شاهد داراي ليستريا
  .باشدها ميدار ما بين دادهمعني تفاوتحروف متفاوت در هر رديف نشان دهنده *
  
    



  رضا صفري و محمدرضا سعيدي اصل                              ...                                                                         ليستريا مونوسيتوژنزو بنزوات سديم بر رفتار  Aتأثير نايسين 

6  
 

 )TVB-N( مقدار كل بازهاي نيتروژني فرار
از دارنـده،  در تيمار تركيب مواد نگـه  TVB-Nميزان   

ر نمونـه  دافزايش داشته در صـورتيكه   76/26 به 23/7

افـزايش داشـته    mg N/100g 60/35به  44/7شاهد از 
  ). 2جدول ( است

 
  هاي مختلفدر زمانساسيوس درجه  4داري شده در دماي در فيله ماهي فيتوفاگ نگه TVB-Nنتايج : 2جدول 

 روز 12پس از  روز 9پس از  روز 6پس از  روز 3پس از   تيمار زمان

 A 14/0 ± 2/7c 13/0 ± 81/12b 5/0 ± 37/18a 7/0 ± 76/26aنايسين + بنزوات+ليستريا

 34/7c 05/0±15/12b 32/0 ±48/17a 14/0 ± 03/29a±01/0  بنزوات سديم

 A  02/0 ± 62/7c 26/0 ± 84/13b 09/0 ± 42/19a 22/0 ± 34/29aنايسين 

 44/7d 07/0±71/14c 09/0 ±62/20b 98/1 ± 60/35a±03/0 )دارندهبدون ماده نگه( شاهد داراي ليستريا
  .باشدها ميدار ما بين دادهحروف متفاوت در هر رديف نشان دهنده ارتباط معني*

  
  آناليزهاي ميكروبي

  ليستريا مونوسيتوژنز
دارنـده  تعداد ليستريا در تيمارهاي حاوي مـواد نگـه    

در نمونـه داراي تركيـب   داشته بطوريكه روند كاهشي 
بـه   12/4 عداد بـاكتري از و بنزوات سديم ت Aنايسين 

ايـن در  . كـاهش داشـته اسـت    واحد لگـاريتمي  66/3
دارنـده تعـداد   هاي فاقد ماده نگه حاليست كه در نمونه

 واحد لگـاريتمي  14/5به  43/4ليسترياي تلقيح شده از
در ساير تيمارهـا رونـد    .)3 جدول( افزايش نشان داد

يج رشد ليستريا نيز كاهشي بوده ولي با اين وجود نتـا 
از مربــوط بــه تيمــار داراي نايســين بــه تنهــايي بهتــر 

نتايج آناليز آماري تيمارهاي  .بنزوات سديم بوده است
مختلف حاكي از ارتباط معني دار مابين تيمار مخلوط 

 ، نايســـين و نمونـــه كنتـــرل)=007/0P(و بنـــزوات 
)040/0P=(   ــرل ــه كنت ــزوات و نمون ) =041/0P(و بن

  .بوده است

  
  هاي مختلفدر زمان سلسيوس درجه 4داري شده در دماي در فيله ماهي فيتوفاگ نگه (CFU/g) شمارش ليستريا نتايج: 3جدول 

 روز 12پس از  روز 9پس از  روز 6پس از  روز 3پس از   تيمار زمان

 A 05/0 ±11/4a 02/0 ±01/4a 1/0 ±81/3b 15/0 ±64/3cنايسين + بنزوات+ليستريا

 15/4a 02/0±06/4a 07/0±87/3b 12/0 ±72/3b±05/0  بنزوات سديم

 A  02/0±09/4a 02/0±04/4a 07/0±84/3b 03/0 ±58/3cنايسين 

 43/4c 07/0 ± 71/4b 3/0 ±94/4a 11/0±13/5a± 06/0  )دارندهبدون ماده نگه( شاهد داراي ليستريا
  .باشدها ميدار ما بين دادهمعني اوت در هر رديف نشان دهنده تفاوتحروف متف*
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  هاي سرماگراباكتري
ابتدايي در مطالعـه حاضـر در تيمارهـاي     PTCتعداد  

و تيمار داراي نايسين روند افزايشي چشمگيري  شاهد
از دامنـه اسـتاندارد خـارج شـده      12داشته و در روز 

تركيـب نايسـين و بنـزوات و    (در ساير تيمارها . است
هـاي  روند رشد باكتري) بنزوات سديم بصورت منفرد

داري، نگـه  12رماگرا كندتر بـوده بطوريكـه در روز   س

جدول (ها بوده است داراي دامنه قابل قبولي از باكتري
ارهـاي مختلـف حـاكي از    تيمنتايج آناليز آمـاري   ).4

ــي  ــاط معن ــرل    دارارتب ــوط و كنت ــار مخل ــابين تيم م
)037/0P= ( ــه ــرلو نايســين و نمون  )=039/0P( كنت

  .بوده است

  
  )(log CFU/g هاي مختلفدر زمانسيوس لسدرجه  4داري شده در دماي هاي سرماگرا در فيله ماهي فيتوفاگ نگهباكتريرش شمانتايج : 4جدول

 روز 12پس از  روز 9پس از  روز 6پس از  روز 3پس از   تيمار زمان

 A 08/0 ± 15/4c 15/0 ± 34/4b 03/0 ± 65/5a 04/0 ± 71/6aنايسين + بنزوات+ليستريا

 25/4c 17/0±63/4b 54/0± 16/6a 03/0 ± 87/6a±11/0  يمبنزوات سد

 A  08/0±08/4c 06/0±75/4b 04/0± 95/5b 06/0 ± 48/7aنايسين 

 33/4d 09/0 ± 77/5c 04/0 ± 93/6b 06/0 ± 93/7a ± 04/0  )دارندهبدون ماده نگه( شاهد داراي ليستريا
  .باشدها ميدار ما بين دادهنيمع تفاوتدهنده حروف متفاوت در هر رديف نشان*
  
 

  هاي مزوفيلباكتري
مطالعـه حاضـر در    درهـاي مزوفيـل   بـاكتري  تعداد  

-مشابه باكتري(و تيمار داراي نايسين  تيمارهاي شاهد

از  12روند افزايشـي داشـته و در روز   ) سرماگراهاي 
در سـاير تيمارهـا   . دامنه استاندارد خارج شـده اسـت  

نزوات و بنزوات سـديم بصـورت   تركيب نايسين و ب(

كنـدتر بـوده   هـاي مزوفيـل   روند رشد باكتري) منفرد
داري، داراي دامنه قابل قبولي نگه 12بطوريكه در روز 

نتايج آناليز آمـاري   ).5جدول(ها بوده است از باكتري
دار مـابين  ارهاي مختلـف حـاكي از ارتبـاط معنـي    تيم

  .بوده است) =04/0P(تيمار نايسين و مخلوط 

  
  ) (log CFU/gهاي مختلفدر زمانسلسيوس درجه  4داري شده در دماي هاي مزوفيل در فيله ماهي فيتوفاگ نگهنتايج شمارش باكتري: 5جدول 

 روز 12پس از  روز 9پس از  روز 6پس از  روز 3پس از   تيمار زمان

 A 13/0 ± 38/4b 08/0 ± 08/5b 05/0 ± 45/6a 04/0 ± 79/6aنايسين + بنزوات+ليستريا

 46/4b 67/0± 51/4b 61/0± 27/6a 02/0 ± 9/6a±07/0 بنزوات سديم

 A 07/0±5/4c 09/0± 55/5b 01/0± 91/6a 07/0 ± 56/7aنايسين 

 48/4d 05/0 ± 88/6c 03/0 ± 07/8b 04/0 ± 92/8a ± 05/0  )دارندهبدون ماده نگه( شاهد داراي ليستريا
  .باشدها ميدار ما بين دادهدهنده ارتباط معنيانحروف متفاوت در هر رديف نش*
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  هاي لاكتيكباكتري
در ) LAB( اسيد لاكتيـك  هاي گروهجمعيت باكتري  

تمامي تيمارهاي مورد استفاده در دامنه استاندارد قـرار  
-ولي روند رشد بـاكتري ) log CFU/g 7(داشته است 

ــار داراي    ــاهد و تيم ــاي ش ــك در تيماره ــاي لاكتي ه
تـر از تيمارهـاي   بنزوات سديم بصورت منفرد سـريع 

دارنده تركيبي و تيمار نايسين به تنهايي داراي مواد نگه

نتايج آنـاليز آمـاري تيمارهـاي    . )6جدول ( بوده است
دار مابين تيمار مخلـوط  مختلف حاكي از ارتباط معني

 خلــوط و نمونــه كنتــرل   ، م)=013/0P(و نايســين 
)02/0P=(  و بنزوات و نمونه كنترل)013/0P= ( بوده

  .است

  
  هاي مختلفدر زمان سلسيوس درجه 4داري شده در دماي در فيله ماهي فيتوفاگ نگه (CFU/g)هاي لاكتيك نتايج شمارش باكتري: 6جدول 

log CFU/g)(  

 روز 12ز پس ا روز 9پس از  روز 6پس از  روز 3پس از   تيمار زمان

 A 15/0 ± 71/2d 18/0 ± 6/3c 04/0 ± 85/3b 1/0 ± 08/4aنايسين + بنزوات+ليستريا

 83/2b 1/0±76/3a 06/0 ±01/4a 03/0 ± 38/4a±09/0 بنزوات سديم

 A  05/0±84/2b 03/0±87/3a 03/0 ±03/4a 06/0 ± 22/4aنايسين 

 9/2c 04/0 ± 16/4b 04/0 ± 34/4a 05/0 ± 78/4a ± 05/0  )دارندهبدون ماده نگه( شاهد داراي ليستريا
  .باشدها ميدار ما بين دادهمعني دهنده تفاوتحروف متفاوت در هر رديف نشان*
  

  گيريبحث و نتيجه
جهت تعيين هيدروپراكسـيدها بـه عنـوان محصـول       

ــاخص    ــان، از ش ــي در ماهي ــيون چرب ــه اكسيداس اولي
). Olafsdottir et al., 1997(شود پراكسيد استفاده مي

تغييــرات عــدد پراكســيد در تيمــار شــاهد نســبت بــه 
از (تيمارهاي ديگر با سرعت بيشتر رو به افزايش بوده 

توانـد  كه دليل اين امـر مـي  ) mqO2/g09/12به  47/0
ثير نايسين و يا بنـزوات سـديم بـر كـاهش     أناشي از ت

هاي مثل برخي از گونه(هاي ليپولتيك جمعيت باكتري
و ) هـاي گـرم مثبـت   وموناس و برخي از بـاكتري سود

هـاي آنزيمـي باكتريـايي مـرتبط بـا      همچنين واكـنش 
حـد قابـل قبـول    (اكسيداسيون چربي در ماهيان باشد 

ــنهادي ــي والا  10-20(پيش ــي اك ــر  ميل ــيد ب ن پراكس

روند . باشدمي Huss (1995)توسط ) كيلوگرم چربي
 شـاهد در  تيمـار صعودي تغييرات عـدد پراكسـيد در   

ولـي ايـن    >P)05/0(دار بوده هاي مختلف معنيزمان
، در برخي از دارندهداراي مواد نگهروند در تيمارهاي 

نتايج حاصل از اين تحقيق .  دار بوده استعنيمموارد 
و  Pacheco-Aguilarبا نتـايج گـزارش شـده توسـط     

و  Ozogulبــر روي ســـاردين و  ) 2000( همكــاران 
. اروپـايي مطابقـت دارد  در مارماهي ) 2005(همكاران 

هـاي متنـوع غيـر    اكسيداسيون چربي توسـط واكـنش  
هاي باكتريايي، بـين سـلولي،   آنزيم( آنزيمي و آنزيمي

ر ها به طـو شود كه اين واكنشكنترل مي) هضم كننده
داري بسـتگي دارد  اساسي به گونه ماهي و دماي نگـه 

)Huss, 1995  .(  
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در  قــطف  TVB-Nداري، مقــداردر طــي زمــان نگــه  
نمونه شاهد به بالاتر از حد قابل قبـول پيشـنهادي بـر    

ــا    ــه اروپ ــزارش اتحادي ــاس گ ــزارش ) EU(اس و گ
Gimenz  2002(و همكاران) (mgN/100g25 (رسيد .

در نمونـه شـاهد در    TVB-Nروند صعودي تغييرات 
ولـي ايـن    >P)05/0(دار بوده هاي مختلف معنيزمان

، در برخي از دارندهداراي مواد نگهروند در تيمارهاي 
دامنـه   TVB-Nشـاخص . دار بـوده اسـت  موارد معنـي 

وسيعي از تركيبات فرار بازي همانند متيـل آمـين، دي   
-متيل آمين، تري متيل آمين و آمونيـاك را در بـر مـي   

در مطالعه حاضر، ). Rodriquez et al., 2008( گيرد
ميزان بازهاي نيتروژنـي بـا افـزايش زمـان مانـدگاري      

اشته ولي با اين وجود در تيمارهـاي حـاوي   افزايش د
دارنده اين روند كندتر بوده و در تيمار شاهد مواد نگه
ــزان  ــي  TVB-Nمي ــزايش معن ــت اف ــته اس  داري داش

)05/0(P<.  
دارنـده  تيمارهـاي داراي مـواد نگـه   ليستريا در  دتعدا  

شـاهد   تيمـار روند نزولـي داشـته ولـي تعـداد آن در     
 تيمـار تغييـرات ليسـتريا در   روند . افزايش داشته است

بطـور  (شاهد و تيمارهاي حـاوي نايسـين و بنـزوات    
دار بـوده  معنـي در برخي از مـوارد  ) تركيبي و يا منفرد

  نتايج حاصل از اين تحقيق با سـاير  . >P)05/0(است 
هاي محققين كه بيانگر كاسته شدن تعداد ليستريا يافته

ــت دارد   ــين مطابقــ ــاوي نايســ ــت حــ   در گوشــ
)Solomakos et al., 2008; Yin et al., 2007.( 

كاهش نسبي فعاليت ضد ليستريايي نايسـين در طـول   
 زمان احتمالاً به دليـل تركيـب نايسـين بـا پـروتئين و     

هاي موجـود در  ي غذا و يا به خاطر فعاليت آنزيمچرب
  ). Duffes et al., 1999( گوشت است

  

  Pawar  تحقيقـي بـر روي مهـار    ) 2000(و همكاران
در گوشـت چـرخ شـده     ليستريا مونوسيتوژنزكتري با

بوفالو در دماي يخچال انجام دادند كه نتايج حاصل از 
اين مطالعه بيان كرد كه با افـزايش غلظـت نايسـين از    

ــه 400 ــتري   IU/g 800ب ــد ليس ــت ض ايي آن در فعالي
  .شودگوشت چرخ شده تقويت مي

  Yin نايسين و پديوسـين را در سـطوح    ،و همكاران
در كوفته ماهي  IU/g 7500 تا IU/g 375ف بين مختل

گر نتايج حاصل از تحقيق مـذكور بيـان   كه. بكار بردند
ــتريايي ايـــن     محـــدود شـــدن فعاليـــت ضـــد ليسـ

عـلاوه بـر   . ها در دو هفته اول مطالعه بـود باكتريوسين
 و همكـارانش نايسـين در غلظـت    Yinاين در مطالعه 

IU/g 1500  به كـاهش  حتي در روزهاي اول نيز قادر
بـاكتري در   100(ليستريا به زير حد نسبتاً قابل قبـول  

  .نبود) هر گرم غذا براي افراد سالم
رشد  شاهدتيمار هاي سرماگرا در روند رشد باكتري  

ــي دار داشــته اســت  ــت و معن ــد . >P)05/0( مثب رون
بطـور  (تغييرات در تيمارهاي حاوي نايسين و بنزوات 

دار بـوده  ز مـوارد معنـي  برخي ادر ) تركيبي و يا منفرد
ــت  ــالاً   .>P)05/0(اسـ ــر احتمـ ــن امـ ــدليل  ايـ بـ

بيشــترين حــد . باكتريواســتاتيك بــودن نايســين باشــد
است  log CFU/g7در ماهي  PTCپيشنهاد شده براي 

)ICMSF1986(.  بــالا بــودن مقــاديرPTC  در ابتــداي
-دوره احتمالاً بدليل گونه ماهي و همچنين دسـتكاري 

حـين تخليـه شـكمي و فيلـه     هاي صورت گرفتـه در  
هاي گـرم منفـي سرمادوسـت،    باكتري .باشدكردن مي
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هاي اصلي مسـئول فسـاد ماهيـان تـازه     ميكروارگانيزم
 Gram and( داري شده به صـورت سـرد هسـتند   نگه

Huss, 1996; Gram et al., 1987 .( ــر ــين عم تعي
ــاي     ــط آناليزه ــف توس ــاي مختل ــدگاري تيماره مان

ن رسيدن تيمارها به حـد مجـاز   باكتريايي بر مبناي زما
هــاي بــراي بــاكتري  log CFU/g 7قابــل قبــول  

  .سرمادوست قرار دارد
  

 

  مزوفيلهاي باكتري
هـاي  هاي مزوفيل شبيه به باكترينتايج آناليز باكتري  

هاي مزوفيل باكتري تغييراتروند . سرماگرا بوده است
 بــوده اســت صــعودي  يشــاهد رونــد تيمــار در 

)05/0(P< . تغييرات در تيمارهاي حاوي نايسين روند
در برخي از موارد ) بطور تركيبي و يا منفرد(و بنزوات 

 TVCمحققين مقـدار  . >P)05/0(دار بوده است معني
هـاي مختلـف   را براي گونه log CFU/g6-2 ابتدايي 

تيلاپيـا، بـاس راه راه، قـزل آلاي رنگـين     (آب شيرين 
 Gonzalez et( نـد اهپيشنهاد داد) ايكمان، سوف نقره

al., 2001; Savvaidis et al.,2002.( هــاي بــاكتري
هايي هسـتند  دسته از باكتري آن جزو (TVC)مزوفيل 

كه در دماي بالاتر قادر به رشد بوده و زمانيكـه دمـاي   
هـا  داري داراي نوسان شود ايـن گـروه از بـاكتري   نگه

  ).Inoue et al., 2000(نمايند شروع به تكثير مي
 

  هاي لاكتيكيباكتر
نمونه شاهد روند در  هاي لاكتيكباكتريروند رشد   

صعودي داشته و در تيمارهاي انتخـاب رونـد نزولـي    
دارنـده متفـاوت بـوده    داشته كه بسته به نوع ماده نگـه 

هـاي لاكتيـك در نمونـه    روند تغييرات بـاكتري  .است
ولـي بـا ايـن     .>P)05/0( دار بـوده اسـت  معني شاهد

در تيمارهــاي حــاوي نايســين و  وجــود رونــد رشــد
برخـي از مـوارد   در ) بطور تركيبي و يا منفرد(بنزوات 

علـت   .>P)05/0(دار بـوده اسـت   داراي ارتباط معني
ثير باكتريوسـايدي نايسـين بـر عليـه اكثـر      أاين امر ت ـ

همچنـين رونـد   . باشـد هاي گروه لاكتيـك مـي  باكتري
 ـ هاي گروه لاكتيك را ميكاهشي باكتري اثير توان بـه ت

 Castellano et(مهار كننده بنزوات سديم نسـبت داد  

al., 2008.(  
-دهد كه اگرچه مـواد نگـه   گيري كلي نشان مينتيجه  

نگـام اسـتفاده   ه دارنده مورد استفاده در اين تحقيق به
، )مطالعات انجام شـده (در محيط كشت آزمايشگاهي 
رسانند ولـي بـه هنگـام    جمعيت ليستريا را به صفر مي

ح باكتري در بافت ماهي، پارامترهاي مختلـف بـر   تلقي
. باشندميثيرگذاردارنده تأاثرات ضدميكروبي مواد نگه

ــي   ــا م ــن پارامتره ــرين اي ــت  از مهمت ــه غلظ ــوان ب ت
باكتريوســين و بنــزوات ســديم مــورد اســتفاده، روش 

وري، گونه مـاهي،  زمان غوطه استفاده از باكتريوسين،
 ـ    ي و وضـعيت  نوع محصـول، درجـه آلـودگي ميكروب

و %) A )15/0استفاده از نايسين . داري اشاره نمودنگه
در ) بصــورت تركيبــي) (g/100ml2(بنــزوات ســديم 

رشـد ميكروبـي و تغييـرات     هاي مورد آزمايش،نمونه
خير انداخته ولـي بـا   أداري به تشيميايي را بطور معني

اين وجـود قـادر بـه كـاهش ليسـتريا بـه حـد دامنـه         
  . قبول نبوده استاستاندارد و قابل 
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Abstract 
   The effect of nisin A and sodium benzoate on Listeria monocytogenes, as well as some microbial 
(mesophilic, psychrotrophic and lactic acid bacteria) and chemical (peroxide and TVN) in silver carp 
(Hypophtalmichtys molitrix) fillet during storage period (0, 3, 6, 9 and 12 days) at 4˚C were evaluated. For 
this, Listeria monocytogenes (4 logCFU/g) was inoculated to the fillets and were dipped into 2% sodium 
benzoate solution for 15 min and left to stand for 10 min at 4˚C. Subsequently nisin A was added to the 
fillet (0/15 g/kg) and samples were kept at 4˚C while packaged in vacuum condition. The results showed 
that, application of nisin A and sodium benzoate decrease the number of Listeria monocytogenes from 
4/12 to 3/66. However, in control groups the number of bacterium was increased from 4/43 to 5/14. 
Moreover, the number of mesophilic bacteria in treatment and control groups was increased from 4/39 to 
6/79 and 4/48 to 7/93, respectively. The number of psychrotrophic bacteria in treatment and control 
groups was increased from 4/16 to 6/72 and 4/34 to 7/92, respectively. The similar result was achieved for 
lactic acid bacteria in which the number of these bacteria was increased from 2/74 to 4/08 and 2/9 to 4/78, 
respectively. Moreover, different peroxide value and TVN for treatment and control groups was achieved. 
In conclusion, application of nisin A and sodium benzoate showed different inhibitory effects on Listeria 
monocytogenes in culture media and silver carp. 
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