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Abstract 
This study aims to compare the antimicrobial properties of nisin and natamycin in pasteurized liquid egg 

whites. After breaking and processing the eggs and performing operations such as filtration and 

homogenization, the egg white liquid undergoes pasteurization at 56-57 °C for 10 minutes with a flow 

rate of 1800 m3/s. Following pasteurization, the liquid is mixed with 0.08% and 0.1% solutions of nisin 

and natamycin in packaging tanks. Microbial tests are conducted at 0, 7, 14, and 30 days of storage. 

Based on the results, the antimicrobial effect of both natural preservatives nisin and natamycin in the 

microbial tests of total count, coliform, mold, and yeast have a significant difference at the probability 

level of 5%. In the total count test, 0.1% nisin on the seventh day exhibits the lowest total count (1.71 log 

CFU/g), while the control sample on the 30th day shows the highest (4/49 log CFU/g). For natamycin, 

0.1% on the seventh day and 0.08% on the seventh day have the lowest counts (2.63 log CFU/g and 2.67 

log CFU/g) respectively, and the control sample on the 30th day has the highest (4.5 log CFU/g). No 

microorganism growth is observed in samples containing nisin and natamycin for coliform, mold, yeast, 

Escherichia coli, Staphylococcus aureus, and Salmonella tests. Nisin demonstrates a more intense 

reduction in total count compared to natamycin, indicating superior antimicrobial properties and 

increased shelf life over time. 
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 چکیده

 برای این منظور .مرغ مایع پاستوریزه می باشدکروبی نایسین و ناتامایسین در سفیده تخمخاصیت ضدمی مقایسهحاضر  مطالعههدف 

مررغ بره داخرخ مخرازن تخم سفیدهها پس از شکسته شدن و انجام عملیاتی همچون فیلتراسیون و هموژناسیون، مایع مرغابتدا تخم

و بعرد از شرود هردایت می m3/s1800دقیقه و با دبی  10به مدت  سلسیوسدرجه  57تا  56در دمای جهت انجام پاستوریزاسیون 

درصردی نایسرین و ناتامایسرین انتقرال  1/0و  08/0هرای با محلول مخلوطبندی جهت اتمام پاستوریزاسیون به داخخ مخزن بسته

هرر دو ترای  برر اسراس نروز بررسی شدند.  چهارده و سی ،هفتهای نگهداری صفر، کروبی در زمانهای میسپس آزمونیابد. می

داری با درصد اختلاف معنی 5در سطح احتمال فرم و کپک و مخمر کلی، کلیشمارش از نظرنگهدارنده طبیعی نایسین و ناتامایسین 

و  کلیکمتررین شرمارش log CFU/g 71/1 نگهداری برا هفتم % روز 1/0 نایسیندر شمارش کلی نمونه حاوی ها دارند. بقیه نمونه

% روز هفرتم و  1/0های یسین نیز نمونرهتامابیشترین میزان شمارش را دارد. در مورد نا log CFU/g 49/4با  امسینمونه شاهد روز 

 log CFU/gنیرز برا  امسیروز  کنترلکمترین و نمونه  log CFU/g 67/2و  log CFU/g 63/2 % روز هفتم هر دو به ترتیب با  08/0

 و سالمونلاآرئوس استافیلوکوکوس ، اشریشیاکولای ،کپک و مخمر ،فرمهای کلیآزموندر کلی را دارد. بیشترین میزان شمارش 5/4

در  کلیشرمارش میرزان شردت کراهش .دیده نشدهای حاوی نایسین و ناتامایسین رشد هیچ میکروارگانیسمی نیز در تمامی نمونه

  است. میکروبی خود را بیشتر نشان داده، خاصیت ضدو با گذشت زمانتامایسین بیشتر است نسبت به نا نایسینهای نمونه
 

  ناتامایسین، نایسینزمان ماندگاری، ضدمیکروبی، ، پاستوریزه مرغ مایعتخمسفیده  :کلیدیهایواژه
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 مقدمه

کره  ،ییسروو  مرواد غرذا یبرر رو یکروبیرشد م    

و  یدگیپس پردازش در طرول رسر یاز آلودگ تواندیم

 ،یید مرواد غرذاشرود، منررر بره فسرا یناش یبندبسته

صنعت  یاز آن برا یناش یهاانیو ز یجد یهایماریب

 ;Ariyapitipun et al., 2000) شرودیم ییمرواد غرذا

Avery and Buncic, 1997). را  یکروبریعوامل ضد م

مانند فررو  میکاربرد مستق یهاکیتکن قیتوان از طریم

 حرذ  یبررا شستشو با برس ایکردن و  یبردن، اسپر

کراربرد  بره کرار بررد. ییسوو  غرذا یرو بر ،یآلودگ

ممکر  اسرت منررر بره  یکروبریمرواد ضرد م میمستق

از  عیعوامرل فعرال و انتشرار سرر ریتبخ ای یسازیخنث

قررار دادن  غرذاها شرود. یداخلر یهراسوح بره بخش

 یسرتیز یبنددر مواد بسته یعیطب یکروبیعوامل ضد م

 مشرکلات اسرت  یغلبه بر ا یروش نوآورانه برا کی

(Ture et al., 2008).  از گذشته ترا حرال، محلارو ت

از برازار غرذاها و %  43لبنی سهم قابل توجهی حردود 

 ,Tavakli) باشرندنوشیدنی های عملکرردی را دارا می

ها با تولید اسرید  کتیرک، پایی ، باکتری pH در( 2019

را  محلاولسوح اسیدیته را افزایش و در نتیره کیفیت 

و   pH رای  جلروگیری از کراهشدهند، بنرابکاهش می

افزایش تعداد باکتری، دو عامل حیراتی بررای افرزایش 

-Bodaszewska) عمررر مفیررد ایرر  محلاررو ت اسررت

Lubas et al., 2012.)  لذا برا توجره بره قلیرایی برودن

هرای مرغ، برخلا  شیر و پروتئی پروتئی  سفیده تخم

 توان فساد اسیدی را کراهش، میآن pHکنترل لبنی، با 

 (.Buncic et al., 1995) داد

هررای ترررامی  پرررروتئی  در یکرری از انررروا  روش    

صرورت بهمرایع مررغ ورزشکاران، ملار  سفیده تخم

خام است که عروار  جرانبی زیرادی از جملره عردم 

هضم و جذب در بدن )بره خراطر وجرود آویردی  در 

سفیده تخم مرغ( را دارد و علاوه بر آن آویدی ، مرانع 

شررود، عرروار  پوسررتی و در برردن میجررذب بیرروتی  

کنررد و خورررات برراکتری مشررکلات بینررایی ایررراد می

مرغ، فاقرد سالمونلا نیز وجود دارد که پودر سفیده تخم

نو  دیگر ملار  سفیده تخم مرغ . ای  مشکلات است

باشد که پخت  تخم مرغ و جداسازی به شکل پخته می

سرفیده پوسته و سفیده از زرده بسیار وقتگیر است، لذا 

ها و آمرراده ملاررر  در باشررگاه تخررم مرررغ پاسررتوریزه

  مدارس به سهولت در هرر زمران قابرل ملارر  اسرت

(Cegielska-Radziejewska et al., 2008; Davies, 

et al., 1997; Pina-Pérez et al., 2009 .) 

ها مرروادی هسررتند کرره اجررازه رشررد نگهدارنررده    

هررا یررا و کپکهررا، مخمرهررا )باکتریها میکروارگانیسررم

ها( را در مرواد غرذایی مختلره کره بره صرورت قارچ

ها بورور دهنرد. نگهدارنردهشوند، نمیصنعتی تولید می

بندی طبیعرری و شرریمیایی تقسرریم دسررتهعمررده برره دو 

های شیمیایی برای جلوگیری یا به شوند. نگهدارندهمی

فساد مواد غرذایی دارای کراربرد وسریع تأخیر انداخت  

. بسیاری (Tavakli, 2019) ا و سمی هستندزاما سرطان

بررای طرو نی مردت از مواد شیمیایی ضرد میکروبری 

ای اسرتفاده بدون هری  گونره عروار  شرناخته شرده

اند. امررروزه ملاررر  کننرردگان در مررورد مررواد شررده

نگهدارنده شیمیایی مانند نیترات سدیم، بنزوئیک اسید، 

ورد کرره در مرواد غررذایی مرر غیررهپروپیونیرک اسررید و 

اسررتفاده قرررار میگیرنررد نگراننررد، در نتیررره تمایررل برره 

غذاهای کمتر فرآوری شده دارند. بدی  منظور اسرتفاده 

های طبیعی مورد توجه قرار گرفتره اسرت از نگهدارنده

تروان بره سریتریک از جمله نگهدارنده های طبیعی می
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 ها اشراره کررداسید، اسرید آسرکوربیک و باکتریوسری 

(Soomro et al., 2012). 

کش و بازدارنرده های باکتریها پروتئی باکتریوسی     

 ها کتوباسیلتوسط  رشد اسپورها هستند که تولید آنها

های درمانی بوور بیوتیکشود و به عنوان آنتیم میانرا

انررد ای مررورد موالعرره و بررسرری قرررار گرفتهگسررترده

(Tavakli, 2019; Mirhosseini et al., 2018 .)

ها نسرررربت برررره مزیررررت باکتریوسرررری ی  مهمتررررر

های معمولی متابولیت اولیه طبیعی آنهاست بیوتیکآنتی

(1995., et alBuncic .) یسیان  (7S37O42N230H143C) 

عوامررل ضررد  مهمتررری و   یتراز مررورد موالعرره یکرری

 یزایمراریمولرد فسراد و ب یهرایباکتر هیعل یکروبیم

 Jung) اسرت لیستریا مونوسیتوژنز گرم مثبت از جمله

et al., 1992)  که خاصیت مهارکنندگی علیه لیستریا در

را مررغ و لبنیرات های آماده ملار ، مرغ، تخمگوشت

 ,.Knight et al., 1999; Zhang et al) دهردنشران می

1999; Lungu and Johnson, 2005; Ruiz et al., 

2009; Janes, 2012). بره عنروان   یسریان یسرازآماده

 7120.1تحررت دسررتورالعمل  یکروبیممرراده ضررد کیرر

USDA FSIS (مناسر  یو مرواد مغرذ یمنیا)  کره از

2۵0 ppm ( 2۵/6معادل ppm یسیان )  در محلارو ت

 یآلر یهادیاسر (.FSIS, 2021) مرغ ترراوز نکنردتخم

مربوط  یهاو نمک کیو است کی کت ک،یونیمانند پروپ

 .رونردیبه کار م ییحفظ محلاو ت غذا یها برابه آن

ممک  است  یآل یهادیاست که اسنشان داده قاتیتحق

  یرترک لیسرتریامبرارزه برا  یبرا  یسیاکه با ن یهنگام

 کننردمی ررادیا یشریافزا ایر یریافزااثرر هرم شوند،یم

(Buncic et al., 1995; Davies et al., 1997; 

Geornaras et al., 2005; Samelis et al., 2005; 

Ukuku et al., 2005.) یرک باکتریوسری  پلری  ایسی ن

طور گسترده در صنایع غرذایی پپتید طبیعی است که به

کشرور  ۵0به عنوان نگهدارنده ایم  و سالم در بیش از 

 (.Zendo, 2013گیرد )جهان مورد استفاده قرار می

یک پپتید ضد میکروبری  )N13O47H33C (ناتامایسی     

 Streptomyces) هایطبیعی اسرت کره توسرط سرویه

natalensis)  تولید می شود. ای  ماده به طور مروثر بره

عنرروان یررک نگهدارنررده ضررد قررارچ و کپررک روی 

محلاو ت غذایی مختلره )ماننرد ماسرت، سوسریس، 

ای  ماده که برا  .آب میوه، شراب و غیره( عمل می کند

نیز شناخته می شود، یرک  (pimaricin) ام پیماریسی ن

قارچ کش از گروه پلی ان ماکرولید است که معمو ً به 

عنوان یک نگهدارنده زیستی در تیمار سروحی پنیرر و 

سوسیس برای مهار رشد مخمرها و کپرک هرا اسرتفاده 

می شود. همچنری  مری تروان از آن در تولیرد ماسرت، 

ها و شراب ها استفاده  محلاو ت پخته شده، نوشیدنی

 (E235) کرد. شماره افزودنی غذایی اروپایی بررای آن

است. ای  ترکی  در چهار نو  در بازار موجود اسرت: 

% ناتامایسری  برا  ۵0ناتامایسی  خالص، فرآورده هرای 

با توجه به مزایرای  .مواد کمکی  کتوز، گلوکز یا نمک

مواد  آن به عنوان یک روش طبیعی و کارآمد نگهداری

غذایی، استفاده از آن پتانسیل زیادی برای افزایش عمر 

 مفیررد محلاررو ت غررذایی و جلرروگیری از فسرراد دارد

(Ture et al., 2008; Shrestha et al., 2023). 

از عوامرل  یاست که برخحال، مشخص شده  یبا ا    

در مهرار  یریممک  است اثرات هرم افزا یکروبیضد م

 یبریکه به صرورت ترک یوقتداشته باشند  یرشد باکتر

 .(Shrestha et al., 2023) رنردیگیمورد استفاده قرار م

هررد  از بررسرری حاضررر افررزایش زمرران مانرردگاری 

نگهداری  روز 7پاستوریزه شده بیشتر از مایع مرغ تخم

باشررد تررا بررا افررزودن رایررد در صررنعت غررذا می

های طبیعرری عررلاوه بررر کرراهش خورررات نگهدارنررده

https://foodadditives.net/preservatives/natamycin/
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مررغ نوعی، با افزایش مانردگاری تخمهای ملاافزودنی

پاسرتوریزه در هزینره و انررژی ملارر  شرده در مایع 

 زم بره  جویی شرود.پروسه پاستوریزاسیون نیز صررفه

ضدمیکروبی  مقایسه اثربه ذکر است که در ای  بررسی 

   هر دو نگهدارنده نیز پرداخته شده است.

 

 هامواد و روش
 نسازی قبخ از پاستوریزاسیوآماده

 نرروار نقالرره برره قسررمت هررا توسررطمرغابترردا تخم    

منتقل و در آنرا توسط چاقوهای متلارل شک  مرغتخم

و داخرل رررو  مخلارو   هشکسته شردبه دستگاه 

.  زم به توضریح اسرت کره شدند داخل دستگاه ریخته

خاطر لرررزش مرررغ بررهجداسررازی زرده از سررفیده تخم

و از  ام شدهها در قسمت جداسازی خط تولید انرپیاله

مرغ پرس تخم سفیده های متلال به آنها مایعطریق لوله

از گذراندن مراحل جداسرازی ذرات خرارجی اعرم از 

)مخلارو  بره ذرات پوسته و غیره به داخل مخرازن 

قبرل از پاستوریزاسریون ریختره و مردت زمرانی خود( 

ترا مرایع  شردندهای داخل مخازن همزده زنتوسط هم

 بره داخرل دسرتگاه پاسرتوریکنرواختی صرا  و نسبتا 

(Miracle ) فرستاده شود. ساخت چی 

 پاستوریزاسیون

ترا  ۵6 در دمای توسط دستگاه پاستورمایع مرغ تخم    

 یزه شردهپاستور دقیقه 10به مدت  سلسیوسدرجه  ۵7

سرفیده از طریق لولره مخلارو   s/3m1800با دبی  و

بندی داخرل مخرزن بسرته بره پاسرتوریزهمایع مرغ تخم

تا پس از  شدهدایت ( سفیده پاستور شده ی مایع)حاو

از قبرل  درصردی 1/0و  08/0 هرایبرا محلول مخلوط

 آمراده شررده نایسرری  و ناتامایسری  برره داخررل دسررتگاه

 زم بره توضریح اسرت کره  .بندی تزریرق شروندبسته

بندی های شاهد در ای  بررسری در مرحلره بسرتهنمونه

تامایسری  بره هرای نایسری  و نابدون ترکی  با محلول

 .شدندبندی هدایت دستگاه تزریق جهت بسته

 مررغهای نایسین و ناتامایسرین برا تخممحلول مخلوط  

 مایع

در ای  مرحله در شرایط کاملا ایم  و ضدعفونی و     

 1/0و  08/0هررای نایسرری  در ررررو  اسررتریل محلول

درصد آماده و داخرل  1/0و  08/0و ناتامایسی  درصد 

. با توجره بره حساسریت شدنددی ریخته بنمخزن بسته

با ی نایسی  و ناتامایسی  به درجه حررارت برا  ایر  

ترروان قبررل از پاستوریزاسرریون برره هررا را نمیمحلول

هرای اضافه کرد. بعرد از ریخرت  محلولمایع مرغ تخم

در داخرل  مخلوط شردن بایستی به فرآیند درست شده

وسرط تداد کره ایر  عمرل مردتی کوتراه زمران  ،تانک

بندی های همزن متلال به درب با ی مخرزن بسرتهپره

مرایع مرغ تخمسفیده  اتمام فرآیند،. بعد از گرفتانرام 

ه داخل ستون تزریق هدایت شد ترا جهرت بپاستوریزه 

بندی مخلاو  مایعرات توسط دستگاه بسته بندیبسته

PLC1000 PN  در  سررازی حکمررایی()سرراخت ماشی

 . شدندداخل آنها تزریق اتیلنی به های پلینایلون

 های میکروبی  آزمون

مرایع مررغ تخمسفیده های تولید تمام نمونه پس از    

 13248موررابق اسررتاندارد ملرری شررماره پاسررتوریزه، 

هرای مرغ مایع پاستوریزه( تمامی آزمون)استاندارد تخم

به طریق تهیه رقرت  کلیاعم از شمارش میکروبی  زم

گذاری در ته و گرمخانهو کشت به صورت کشت آمیخ

موابق استاندارد ملی ایران/ )درجه سلسیوس  30دمای 

ای و به روش کشت نه لولره فرم، کلی(۵272-2شماره 

موررابق ) MPN -محاسرربه بیشررتری  تعررداد احتمررالی

به  اشریشیاکو ی، (11166استاندارد ملی ایران/ شماره 
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با اسرتفاده از  اشریشیاکو ی روش جسترو و شمارش

- بررا  بایرل ت در محیط کشت بریلیانت گرری کش

  Brilliant Green Bile Broth ( موابق استاندارد ملی

به روش شرمارش  ، کپک و مخمر(2946ایران/ شماره 

و  9۵/0هایی با فعالیت آبری بیشرتر از کلنی در فرآورده

گررم برر روی محریط میلی 1/0کشت سوحی به مقدار 

ندارد ملری ایرران/ موابق استا) RBC -کشت رزبنگال 

بره روش  استافیلوکوکوس آرئروس، (10899-1شماره 

تری  جسترو، شناسایی و شرمارش بره شریوه محتمرل

ها ( برررای تعررداد کررم میکروارگانیسررمMPNتعررداد )

و ( 3-6806موررابق اسررتاندارد ملرری ایررران/ شررماره )

به روش جامع جسترو، شناسایی و شرمارش  سالمونلا

ق استاندارد ملی ایران/ شماره مواب)های سالمونلا گونه

)شراهد و  های تولیرده شردهبر روی نمونره (1-1810

های هررد  ایرر  موالعرره و نمونرره (بیوتیررکآنتیفاقررد 

در روز اول تولیرد )روز صررفر( ( بیوتیررکآنتی)حراوی 

ی ها. سرپس تمرامی نمونرهشردندانرام و کشرت داده 

 سلسیوسدرجه  4تا  0به سردخانه با دمای  تولید شده

ترا تمرامی  ندقال داده شدتهت نگهداری و انبارش انج

 چهراردهم، هفتمهای میکروبی ذکر شده در روز آزمون

های شرراهد و نمونرره ام تولیررد بررر روی تمررامیو سرری

   .شودانرام  بیوتیکهای حاوی آنتینمونه

 تحلیخ آماری

های تیمرار نایسری  و ها اعم از آزمونتمامی آزمون    

های کامل تلارادفی تفاده از طر  بلوکناتامایسی  با اس

مورد ترزیره  SPSS 20افزار توسط نرمو در سه تکرار 

و مقایسرات میرانگی  آنهرا نیرز  و تحلیل قررار گرفرت

درصد برآورده  9۵توسط آزمون دانک  با دامنه اطمینان 

 شد.

 

 ها یافته
 مایع مرغتخمسفیده نتای  نایسین با 

تیمارهرای مختلره  (1)نمرودار با توجه بره نتراید     

% اخرتلا   ۵در سروح احتمرال مرایع مرغ سفیده تخم

داری با یکدیگر از نظر شرمارش کلری میکروبری معنی

نگهرداری برا ام روز سی(. تیمار کنترل >0۵/0p) دارند

log CFU/g 49/4  بیشتری  میزان شرمارش کلری را در

 ها دارد و بعد از آن نیز تیمار کنترل روزمیان بقیه نمونه

میررزان  log CFU/g 39/4نگهررداری بررا چهرراردهم 

 30کره در بری  ایر  دو، تیمرار  شمارش بیشتری دارد

به اینکه از حد مراز استاندار ملی شماره روزه با توجه 

بیشتر بوده مرغ مایع پاستوریزه( )استاندارد تخم 13248

باشرد.  زم بره ذکرر اسرت تیمرار است قابل قبول نمی

 log CFU/g نگهررداری بررا مروز هفررت%  1/0نایسرری  

کمترری  میرزان شرمارش کلری را در میران بقیره  71/1

ها دارد. ای  در صورتی است کره ایر  نمونره در نمونه

روز اول تولید خود )روز صفر( میرزان شرمارش کلری 

را داشرته اسرت و برا وجرود  log CFU/g 06/2 برابرر

جای افررزایش در میررزان روز نگهررداری برره 7گذشررت 

 بی، کاهش در آن مشراهده شرده اسرتجمعیت میکرو

 7ترا گذشت زمان نگهداری با جمعیت میکروبی یعنی 

% رابوره  1/0روز نگهداری در نمونره حراوی نایسری  

روز ایر   7عکس داشته اسرت ولری بعرد از گذشرت 

ای که رابوه روند صعودی به خود گرفته است به گونه

با افزایش زمان نگهداری میزان جمعیت میکروبری نیرز 

فزایش یافته اسرت. ابتردا ایر  میرزان افرزایش در روز ا

به حرداکثر  log CFU/g 14/3 ام نگهداری با میزانسی

مقدار خود رسیده است که همی  میزان میکروبی نیز با 

معررادل  CFU/g 410 ×3) حرداکثر حردمراز اسرتاندارد

log CFU/g 47/4)  فاصله زیادی داشته است و از نظر
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باشد. ای  مسرأله در د قبول میمیکروبی مور آزمونای  

% نیرز مشراهده  08/0های حراوی نایسری  مورد نمونه

ای که میرزان شرمارش کلری در نمونره گونهشود. بهمی

 روز صفر بیشتر از روز هفتم نگهرداری همران غلظرت

برروده اسررت ولرری بعررد از روز هفررتم %  08/0یعنرری 

ای  روز رشد صرعودی  30و  14نگهداری تا روزهای 

% نایسری   1/0گرفته است ولی مشابه غلظرت  به خود

ام نگهداری نیز میزان شرمارش کلری حتی در روز سی

 1/0کمتر از حد مراز استاندارد بوده و همانند نایسری  

نمونره  کلیباشد ولی میرزان شرمارش% مورد قبول می

  log CFU/g ۵4/3 بررا ام نگهررداریروز سرری%  08/0

با ی نایسری  بروده  بیشتر از نمونه مشابه آن با غلظت

 باشد. است که ای  مسأله دور از انتظار نمی

 

 
 به همراه نایسینمایع پاستوریزه  مرغتخمسفیده های مختلف میزان شمارش کلی در نمونه -1نمودار 

 

بری  شرود کره مشراهده می (2) نمروداربر اسراس     

در مرایع پاسرتوریزه مرغ تیمارهای مختله سفیده تخم

 داری وجرود دارددرصد اختلا  معنی ۵ال احتم حسو

(0۵/0p<.)  30با توجه به نتاید تنها در تیمار کنترل برا 

کپک و مخمرر  log CFU/g 40/1 روز نگهداری میزان

دیده شده است و در بقیه تیمارها در روزهای مختلره 

هی  کپک و مخمری رشد نکررده اسرت کره نگهداری 

جرود نایسری  ای  مورد حاکی از ای  مول  است که و

مرغ منرر به عدم رشد کپرک های سفیده تخمدر نمونه

ام نگهداری نیز شده اسرت و و مخمر حتی در روز سی

ام روز سری ای  در صرورتی اسرت کره نمونره کنتررل

بیشتر از حرد مرراز اسرتاندارد  7/2۵با رشد نگهداری 

بروده اعرلام شرده اسرت،  10که کمترر از  13248ملی 

 است.

( نیز میان تیمارهای مختله از 3نمودار ) با توجه به    

درصررد  ۵فرررم نیررز در سرروح احتمررال نظررر رشررد کلی

همانوور که  (.>0۵/0p) داری وجود دارداختلا  معنی

نگهرداری برا ام سریروز  شود تیمار کنترلمشاهده می

فررم را در بیشتری  میزان کلی log CFU/g 38/1 میزان

عرد از آن نیرز نمونره ها داشته است و ببقیه نمونهمیان 
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نگهررداری بررا میررزان جمعیررت  چهرراردهم کنترررل روز

فرم بیشتری را میزان کلی log CFU/g 049/0 فرمیکلی

جز تیمارهرای کنتررل، در دارد.  زم به ذکر است که به

های مختله آن های حاوی نایسی  با غلظتمیان نمونه

خروب  اثررفرمی رشد نکرده اسرت و ایر  از هی  کلی

باشرد بره فرمری میهرای کلی  برر علیره باکترینایسی

ای که حتی در روزهای نگهداری بیشتر نیرز ایر  گونه

هررای خاصرریت ضرردمیکروبی نایسرری  علیرره باکتری

های فرمی بارز بوده است و ایر  مولر  در نمونرهکلی

و  08/0روز نگهداری با نایسی  در هرر دو غلظرت  30

رمی در آنها فدرصد کاملا مشهود است و هی  کلی 1/0

  روز نگهداری رشد نکرده است.  30بعد از 
    

 
 به همراه نایسینمایع پاستوریزه  مرغتخمسفیده های مختلف میزان شمارش کپک و مخمر در نمونه -2نمودار 

 

 
 به همراه نایسینمایع پاستوریزه  مرغتخمسفیده های مختلف فرم در نمونهمیزان شمارش کلی -3نمودار 

 

 مایع مرغای  ناتامایسین با تخمنت

های ( تمرامی نمونره4با توجره بره نتراید نمرودار )    

داری برا اخرتلا  معنری %۵مرغ در سوح احتمال تخم

(. در بی  آنها بیشرتری  میرزان >0۵/0pیکدیگر دارند )

 امسرریروز  کنترررلی کلی مربرروط برره نمونررهشررمارش

نیرز  اسرت و بعرد از آن log CFU/g ۵/4 نگهداری برا
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میرزان  log CFU/g 40/4م برا  دچهار نمونه شاهد روز

د. ها داریشررتری نسرربت برره بقیرره نمونررهکلی بشررمارش

 1/0و  08/0 هرایهمانند نایسی  بعد از افزودن محلول

به نمونه اصرلی نیرز میرزان شرمارش کلری ناتامایسی  

ای کره یابد بره گونرهصورت بسیار بارزی کاهش میبه

 1/0های کلی مربوط بره نمونره کمتری  میزان شمارش

درصد روز هفتم به ترتی  با  08/0درصد روز هفتم و 

log CFU/g 63/2  وlog CFU/g 67/2 باشند و ای  می

خاصیت ضدمیکروبی در ناتامایسی  نیز همانند نایسی  

با گذشت زمان رابوره عکرس دارد زیراکره روز صرفر 

از روز درصد ناتامایسی  بیشرتر  1/0و  08/0های نمونه

هفتم نگهداری آنها بوده است ولی در طول نگهرداری 

ناتامایسری  برروز کررده و منررر بره  اثر ضردمیکروبی

کاهش در جمعیت میکروبی اولیه آن شده اسرت. البتره 

 زم به ذکر است که کاهش جمعیت میکروبی ترا روز 

هفتم نگهداری بوده است و بعد از آن با گذشت زمران 

افزایش یافته که ایر  افرزایش میزان جمعیت میکروبی 

دور از انتظررار نیسررت ولرری رونررد افزایشرری جمعیررت 

های حراوی ناتامایسری  نسربت بره میکروبی در نمونه

های فاقد آن )کنترل( قابرل مقایسره نیسرت و در نمونه

های کنترررل بررا گذشررت زمرران میررزان جمعیررت نمونرره

بیشتر از حرد مرراز اسرتاندارد ملری شرماره  روبیکمی

ای اسرت کره نمونره ه است و ای  به گونرهشد 13248

ام نگهداری قابل قبول از نظر اسرتاندارد کنترل روز سی

نبوده است. از طر  دیگر بایستی به ای  مول  اشراره 

مرایع  مررغکرد که حداکثر زمان نگهداری سرفیده تخم

های باشد و ای  مول  در نمونرهروز می 14 پاستوریزه

روز  14مونرره بعررد از کنترررل کرراملا مشررهود برروده و ن

نگهداری خارج از محدوده استاندار بوده است ولی در 

ام های سریهای حاوی ناتامایسری  حتری نمونرهنمونه

نگهداری نیز کمتر از حد مراز استاندارد بروده و قابرل 

باشند. همچنی  بایستس بره ایر  نکتره اشراره قبول می

کرد که با افزایش غلظرت ناتامایسری  میرزان خاصریت 

ای کره دمیکروبی نیز افزایش یافتره اسرت بره گونرهض

هایی که غلظت برا ی ناتامایسری  را نسربت بره نمونه

درصررد میررزان  08/0نمونرره مشررابه خررود در غلظررت 

 شمارش کلی کمتری دارند.

 
 به همراه ناتامایسینمایع پاستوریزه مرغ تخمسفیده های مختلف در نمونه میزان شمارش کلی -4نمودار 
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( همرانوور کره مشراهده ۵بر اساس نتاید نمرودار )    

 log ام نگهداری باروز سی کنترلشود به جز نمونه می

CFU/g 4/1  ها کپرک و مخمرری کدام از نمونهدر هی

 14های کنترل ترا روز رشد نکرده است. البته در نمونه

تحرت فرآینرد مرایع مررغ با توجه به اینکه سفیده تخم

گرفتره اسرت ایر  مسرأله امرری  پاستوریزاسیون قررار

های دیگررر حرراوی طبیعرری بررود اسررت ولرری در نمونرره

دیگرر مربروط بره  14ناتامایسی ، ای  علت بعد از روز 

های فرآیند پاستوریزاسیون نبوده است زیراکه در نمونه

ام ای  امر کاملا صادق اسرت. در نتیرره شاهد روز سی

امایسری  دلیل وجرود ناتهای حاوی ناتامایسی  بهنمونه

ام نگهرداری نیرز کراملا همه آنها حتی در روزهای سی

. سالم مانده و هی  کپک و مخمری رشد نکررده اسرت

 13248بایستی به ای  مول  اشاره کرد طبق اسرتاندارد 

 log CFU/g 1 بایستی میرزان کپرک و مخمرر کمترر از

ام نگهداری از نظر باشد در نتیره نمونه کنترل روز سی

  باشد.ل قبول نمیاستاندارد قاب

شرود کره بری  ( نیز مشراهده می6بر اساس نمودار )   

 احتمال داری در سوحهای مختله اختلا  معنینمونه

بیشررتری  میررزان  (.>0۵/0p) رددرصررد وجررود دا ۵

 log ام نگهرداری برافرم در نمونه کنترل روز سریکلی

CFU/g 38/1  مشاهده شرده اسرت. برر اسراس نتراید

تروان بره ایر  نکتره ( می6مقایسات میانگی  نمرودار )

درصرد و  08/0های حراوی اشاره کرد که نتاید نمونره

جز درصررد ناتامایسرری  یکسرران برروده اسررت و برره 1/0

بسریار نراچیز  ام نگهداری آنها کره میرزانروزهای سی

در رشد کرده اسرت  فرمکلی log CFU/g 001/0 یعنی

فرمی رشد نکررده بقیه روزهای نگهداری آنها هی  کلی

کرم فرم نیز بسریار کلی log CFU/g 001/0 است. البته

 فررمدر مورد کلی 13248د مراز استاندارد حبوده و با 

بسریار فاصرله  اعلام شده اسرت 10که کمتر و مساوی 

های حاوی ام نگهداری محلولدارد. با مقایسه روز سی

توان بره می)فاقد ناتامایسی ( نمونه کنترل  ناتامایسی  با

فررم نیرز اثر مستقیم ناتامایسری  در کراهش رشرد کلی

 اشاره کرد. 
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 به همراه ناتامایسی مایع پاستوریزه مرغ تخمسفیده ه های مختلفرم در نمونهمیزان شمارش کلی -6نمودار 

 

هرای میکروبری با توجه بره اهمیرت آزموندر ادامه     

 اسرتافیلوکوکوس اورئروس، سالمونلا و اشریشیاکو ی

هرای از یک طر  و همچنی  لزوم انرام تمامی آزمون

مررغ مرایع هرا در محلارول تخمشناسایی ایر  باکتری

از  13248اسرتاندارد ملری شرماره پاستوریزه موابق برا 

هرای طر  دیگر ایر  الرزام را ایرراب کررد ترا آزمون

های مرورد بررسری مربوطه نیز در مورد تمرامی نمونره

شود ( مشاهده می1انرام گیرد. بر اساس نتاید جدول )

ام نگهرداری کره های کنتررل روز سریجز نمونرهکه به

سررررررالمونلا و  اشریشرررررریاکو ی،هررررررای باکتری

در آنها مشاهده شرده اسرت،  یلوکوکوس اورئوساستاف

روزهرای صرفر، کنتررل های ها اعم از نمونهبقیه نمونه

های حاوی نایسی  و هفتم، چهاردهم و همچنی  نمونه

 اشریشریاکو ی،های از خانوداه ناتامایسی  هی  باکتری

رشررد نکرررده  اسررتافیلوکوکوس اورئرروسسررالمونلا و 

 اشریشیاکو ی،های ریبا توجه به تشخیص باکتاست. 

ام در روز سرری اسرتافیلوکوکوس اورئروسسرالمونلا و 

ها در همران نگهداری در مقابل عدم وجود ای  باکتری

های حرراوی نایسرری  و روز نگهررداری در برری  نمونرره

توان به خاصیت ضد میکروبی نایسی  و ناتامایسی  می

 اشریشرریاکو ی،هررای ناتامایسرری  در مررورد باکتری

 نیز اشاره کرد.  استافیلوکوکوس اورئوس و سالمونلا

   
به همراه مایع پاستوریزه مرغ های مختله سفیده تخمو سالمونلا در نمونه استافیلوکوکوس اورئوس، اشریشیاکو یهای شناسایی باکتری -1جدول 

 نایسی  و ناتامایسی 
نوع آزمون/ 

 تیمار
شاهد

روز  /

 صفر

شاهد/رو

 ز هفتم
شاهد/رو

ز 

 چهاردهم

شاهد/رو

 امز سی
روزصفر/ 

نایسین 

08/0 % 

روز 

هفتم/ 

نایسین 

08/0 % 

روزچهاردهم

نایسین  /

08/0 % 

روز 

ام/ سی

نایسین 

08/0 % 

روزصفر/ 

نایسین 

1/0 % 

روز 

هفتم/ 

نایسین 

1/0 % 

روزچهاردهم

 1/0نایسین  /

% 

امروزسی

نایسین  /

1/0 % 

شاهد

روز  /

 صفر

شاهد/رو

 ز هفتم
شاهد/رو

ز 

 چهاردهم

رو/شاهد

 امز سی
روزصفر/ 

ناتامایسی

 08/0ن 

روز 

هفتم/ 

ناتامایسی

روزچهاردهم

ناتامایسین  /

08/0 % 

روز 

ام/ سی

ناتامایسی

روز 

صفر/ 

ناتامایسی

روز 

هفتم/ 

ناتامایسی

روزچهاردهم

ناتامایسین  /

1/0 % 

روز 

ام/ سی

ناتامایسی
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 08/0ن  %

% 
 08/0ن 

% 
 % 1/0ن  % 1/0ن  % 1/0ن 

 منفی منفی منفی منفی منفی منفی منفی منفی مثبت منفی یمنف منفی اشریشیاکو ی
 منفی منفی منفی منفی منفی منفی منفی منفی مثبت منفی منفی منفی

استافیلوکوکو
 س اورئوس

 منفی منفی منفی منفی منفی منفی منفی منفی مثبت منفی منفی منفی
 یمنف منفی منفی منفی منفی منفی منفی منفی مثبت منفی منفی منفی

 منفی منفی منفی منفی منفی منفی منفی منفی مثبت منفی منفی منفی سالمونلا
 منفی منفی منفی منفی منفی منفی منفی منفی مثبت منفی منفی منفی

 

بر اساس مشاهده نتاید کلی و مقایسره بری  اثررات     

گیری کلری توان به ایر  نتیررهنایسی  و ناتامایسی  می

روبی هرر دو نگهدارنرده دست یافت کره اثرر ضردمیک

شرده طبیعی نایسی  و ناتامایسی  کاملاً واضرح و اثبات

کلی و میزان شدت است. ولی با مشاهده نتاید شمارش

های حرراوی نایسرری  و ناتامایسرری  کرراهش در نمونرره

توان بره ایر  نتیرره رسرید کره شردت کراهش در می

باشد و های حاوی نایسی  بیشتر از ناتامایسی  مینمونه

  مول  را با مشاهده میزان شی  خرط میرانگی  در ای

بوده در مقایسره برا میرزان  213/0( که برابر 1نمودار )

بوده است بیشتر  128/0( که برابر 4شی  خط نمودار )

همچنی  اثر بخشی و میزان کاهش در نمونه  و باشدمی

حاوی نایسی  با غلظت و زمان نگهداری با  نسبت به 

ست.  زم به توضیح است در مرورد ناتامایسی  بیشتر ا

فررم نیرز عملکررد تمرامی رشد کپرک و مخمرر و کلی

های حرراوی نایسرری  و ناتامایسرری  برره صررورت نمونرره

کدام رشدی دیرده نشرده اسرت. یکسان بوده و در هی 

سرررالمونلا و  اشریشررریاکو ی،در مرررورد شناسرررایی 

نیررز در هررر دو نگهدارنررده  اسررتافیلوکوکوس اورئرروس

 هرایکردام از باکتریشرده اسرت و هی منفی گزارش 
 اسرتافیلوکوکوس اورئروس، سالمونلا و اشریشیاکو ی

 مشاهده نشده است. 

 

 

 گیریبحث و نتیجه

 دنبو پاتیررکمفیآ. ستا پاتیررکمفیآ نسبتا یسی نررا    

 غرذایی ادمودیگر و  چربی باآن  تعامل علت به نایسی 

 اییغرذ ادمو ماتریکسدر  ضدنایسی  توانایی و کاهش

 ی ا. ستا هشدآن  فعالیت گسرررتره نشد ودمحد باعث

 نایسی  حفرررررارتی عامل کررررره ستامعنررررری  انبد

 فعالیتو  ستا گوشررتاز  موثرتر لبنرری تمحلاو در

 فسرفولیپید مانند گوشتی ایجزا خالتد لیلد به نایسی 

 لدهیدآ سیانید با ترکیرر در  نایسی  .ستا هشد ودمحد

 یرک انعنو هب دارچی  پوستاز  هشد لستحلااا غ رو

 توانرردمیو  شررودمی دهستفاا غررذایی ادمو نگهدارنررده

 Shi) هدد کاهش یحد تارا باکتریایی متومقا مشکل

et al., 2016; Saxelin et al., 2003) . انعنو به نایسی 

در  گراوورم پسرتان  نماو در پیشگیری ایبردارو  یک

در و در پزشکی نیرز  (Perez et al., 2014) دامپزشکی

 کرراهش ن،ناز پسررتانضررد عفونررت  یهاارودگررروه 

 Bodaszewska-Lubas) در روده انتروکوکی جمعیت

et al., 2012)و  همعد خمز ،آتوپیرک ماتیتدر نما، در

 سیستم نقص به مبتلا رانبیما ایبرکولررون  یعفونتها

 ارقر دهستفاا ردمو (Arauza et al., 2009) ایمنررری

در  ی نایس ه،شد آوریفر پنیررر تمحلاو در گیررد. می

 تاخیردر  بیشترو  کیلررروگرم گررررم درمیلی۵/12 ارمقد

  نوو  A  نو مبوتولونیو کلستریدیوم سم تولید و شدر

B ازیهو یهاسباسیلو همچنرررری  باشررررد.می موثر 
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 با هستند خیلد هشد آوریفر پنیر دفسا درکه  ریختیاا

کنترل  قابل نایسی  کیلوگرمدر گرم میلی 20تا ۵یر دمقا

 نیمهو  سخت پنیرهرای تولیددر  نایسی  کاربرد. هستند

 اسرررررررررپورهایشد از ر Suiss و Dutchمثل  سخت

 تیروبوتیریکروم کلسرتریدیومو  مبوتولونیو کلستریدیوم

 باعث تولید نایسی از  دهستفاا کنررررد.می جلرررروگیری

 شرودمی کمترر فسادپذیریو  با تر طوبتر با پنیرهایی

(Jaafari and Elhami Rad, 2000) . 

آن،  تولیداز  پررررررس نیز ماستدر  نایسی  ودنفزا    

از  ترکیبررررری)تر رستاا شداز ر جلررررروگیری موج 

 بولگراریکوس کتوباسریلوس  ،یوکلبرد  کتوباسیلوس

 ی ابنابر. شرودمی( ستا سترموفیلو استرپتوکوکوسو 

 ترتی  بدی . شودمی جلوگیری ماست نشد یسیداز ا

و  ماست طعم نگهررررداری با ماست نگهررررداری تمد

 یردمقا معمو . یابردمی یشافزا یسزسینراز  لوگیریج

 کیلررروگرمدر  گرررممیلی ۵/0-2۵/1 ودحد هشد ودهفزا

 ۵/2 ودحددر  نایسی  غ،مر تخم تمحلاو  در .ستا

 مانرردگاری تمد یشافزا موج  لیتردر  گرررممیلی ۵ تا

 سررررررمی هررررررایباکتری شدر مقابلدر  حفارت و

 نزژسیتومونو لیستریاو  سسرئوسباسیلوسایکروترو  
 به نایسی  ودنفزآردی ا تمحلاو  در .دشومرررررررری

در  گررررررممیلی 7۵/3 از بیشتر یردمقا درخمیر طمخلو

در  سسرئوسباسیلو شداز ر جلروگیری ایبر کیلوگرم

از  دهستفاا .ستا هسیدر تلاوی  به لندزنیوو  لیااسترا

از  جلرروگیری ایبر بیشتر کنسررروی یهااغذدر  نایسی 

 ی ا انبتو شودمی باعثو رود میکار به ترموفیلی دفسا

 نگهداری قتاا یماد در طو نی تمد بهرا  تمحلاو 

 باو  دنمو جلروگیری ترموفیل اسپورهای شدو از ر کرد

داد،  منرارا ا حرارتری یندافر قلاحد توانمیآن  کاربرد

 نایسی  ارمقد. یابد یشافزا دفسا خور اینکرررررره ونبد

 ۵ تا ۵/2 سیدا کرررم کنسرررروی یهااغذدر  کررراربردی

 هایچاشرنیدر همچنری  . ستا کیلروگرمدر  گرممیلی

 نایسی  کیلوگرمدر  گرممیلی ۵تا  ۵/2یغلظتها دسا 

 باکتریرایی سیدا  کتیرکاز  ناشی یهادفسااز  تواندمی

 .(Javan Yar and Sohrabi, 2012) . کند جلوگیری

 شدر برداری معنی تاثیر نایسی  مختله یغلظتها    

 دهستفاا ی ابنابر نددار سئواوریلوکوکوساسرتاف باکتری

 یگنددار زبا ثرا تواندمی نایسی  مختله یغلظتها از

 دیراا بررسرری ردمو برراکتری شدروی ر بررا  مناسرربی

از  همدآ بدست نتاید به دستناا با نهایتدر . نماید

 طبیعری نگهدارنده یک انعنو بهاز آن  تواندمی نایسی 

 یشافزا رمنظو به یگوشررت یهاآوردهفرو  گوشررت در

 سوسیس کرردن ورغوطه. کررد دهستفاا ماندگاری نماز

 کیلرروگرمدر  گرررممیلی 2۵ تا ۵ لمحلودر  هشد پخترره

 جهدر 12 یماد تاآن را  نگهداری عمر تواندمی نایسی 

 ,.Qashunizadeh et al) هدد یشافزا سلسررریوس

ای  موالعه همسو با نتاید سایر محققان اسرت  .(2014

های آمراده ملارر  انررام دادنرد. مرغتخم که بر روی

طبق بررسی آنها حضور نایسی  و اثر ضردمیکروبی آن 

هررای آمرراده ملاررر  منرررر برره کرراهش مرغدر تخم

از  لیستریا مونوسیوژنزداری در جمعیت میکروبی معنی

log CFU/g 46/0   برررهlog CFU/g 36/0 رسرررید 

(Shrestha et al., 2023) . 

 به آبررری لمحلو یرررک رتصوهب ستا بهتر نایسی    

 مثلا دشو ضافها آوریفر طررریدر  لمحلاو مایع بخش

 نمکآب  بارا  نایسی  توانمی هشد کنسرو یهااغذ در

 .ودفزا لمحلاو کررل خلدا بهو  کرررد ترکیرر  کنسرررو

و  ودفزا شیر به تررروانمی لبنررری یسرهارا در د نایسی 

 و سیراگوسرررا. کررررد ضافها لمحلاو کرررل به سرررپس

 لتلاادر ا مایع رتصو به نایسی از  (1999) همکرراران
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 یبند بسته ایبر تیل اپلرری پایرره بر پلاسررتیکی فیلم با

در موالعرره . کردنررد دهستفاا گرراو گوشررت  شه وکیرروم

مشراهده کردنرد کره دیگری نیز کره انررام شرده برود 

اسانس آویش  شیرازی و نایسی  هر کردام بره تنهرایی 

مرررثر هسررتند ولرری اسررتفاده  باسرریلوس سرررئوسروی 

صورت ترام روی مهار براکتری حالرت سینرژیسرت به

درجه سلسریوس  30دارد و با کاهش درجه حرارت از 

درجه سلسیوس اثرات ضدمیکروبی هر کدام بره  10به 

 ,Misaghi and Basti) یابردتنهایی یا ترام افزایش می

2007). 

 یها ستالیدر آب کم محلول است و کر  یسیناتاما    

 هراشیآزما  ،یندارنرد. بنرابرا یضرد قرارچ فعالیت آن

 یبا استفاده از صرفحات آگرار حراو MIC  ییتع یبرا

 تیربا تر از حداکثر حلال  یسیناتاما یهاونیسوسپانس

در مورد  یمتعدد یهایبررس است. یآن در حالت خنث

 ,Stark) گزارش شده است ریدر صنعت پن کوفلورایما

 کیرشدن  دیبا ناپد  یسیناتاما ونیداسیاتواکس. (2003

کروموفرور و از   یر یپلر یانتهرا کیدوگانه در  وندیپ

 ی آنضد قارچ تیدست دادن فعال

 ,Duchateau and van Scheppingen) همرراه اسرت

هررای در بررسرری دیگررری کرره بررر روی فیلم (.2018

بیوپلیمری حاوی ناتامایسیی  و علااره رزمراری انررام 

های حاوی که فیلمشده بود، به ای  نتیره دست یافتند 

اند و ناتامایسی  خاصریت ضرد قرارچی برا یی داشرته

داری در جمعیت کپرک و مخمرر منرر به کاهش معنی

 .(Ture et al., 2008) اندشده

بررا اسررتفاده از روش کرره  ای دیگررر نیررزدر موالعرره 

کروماتوگرافی مایع در خلاو  بررسی میزان غلظرت 

 اسرتشده نایسی  و ناتامایسی  در گذشت زمان انرام 

ند که بعد از گذشت یک سال در دمرای اهو اذعان داشت

( و در شرررایط نگهررداری سلسرریوسدرجرره  22اترراق )

تاریک و بدون نور، میزان غلظت ناتامایسی  و نایسری  

یابد و ای  موالعه درصد کاهش می 1۵تا  10به ترتی  

بیروتیکی نایسری  و آنها صرفا جهت ماندگاری اثر آنتی

 Duchateau and vanاسررت )ناتامایسرری  برروده 

Scheppingen, 2018.) 

 

 سپاسگزاری

از آزمایشگاه میکروبی دانشکده دامپزشکی دانشگاه     

آزاد اسلامی تبریز که همکاری و مسراعدت  زم را در 

پیشبرد ای  موالعه داشتند کمال تشرکر و سپاسرگزاری 

 را داریم.
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