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  چکیده
شود. هدف از این ها میمیوهباکتری اسپوردار و گرمادوست است که سبب تغییر طعم و بو در آبآلیسایکلوباسیلوس اسیدوترستریس 

در آب پرتقال بود. باکتریوسین نیسین آلیسایکلوباسیلوس اسیدوترستریس ، بررسی اثر بازدارندگی نیسین و اسید آسکوربیک بر تحقیق

استفاده آلیسایکلوباسیلوس اسیدوترستریس  ( در آب پرتقال آلوده به باکتریppm 250و  100( و اسید آسکوربیک )ppm 200و  150)

روز نگهداری بررسی شد. افزودن نیسین و اسید آسکوربیک  90ها طی زیکی شیمیایی و حسی نمونههای میکروبی، فیگردید. ویژگی

کمترین تعداد باکتری به ترتیب متعلق  .در آب پرتقال گردیدآلیسایکلوباسیلوس اسیدوترستریس ( تعداد P<05/0دار )موجب کاهش معنی

بود. تعداد  اسیدآسکوربیک ppm100 نیسین +  ppm200 نمونه حاوی  و اسیدآسکوربیک ppm250 نیسین +  ppm200 به نمونه حاوی 

( یافت بطوریکه عدم رشد باکتری در P<05/0داری )و اسید آسکوربیک با گذشت زمان کاهش معنی نیسینهای حاوی باکتری در نمونه

 ppm100 نیسین +  ppm200 حاوی  در روزهای شصتم و نودم و نیز نمونه اسیدآسکوربیک ppm250 نیسین +  ppm200 نمونه حاوی 

 .( یافتP<05/0داری )ها افزایش و بریکس کاهش معنیدر روز نودم مشاهده گردید. طی زمان نگهداری، اسیدیته نمونه اسیدآسکوربیک

 ppm100نیسین+  ppm200 و نمونه حاوی  اسیدآسکوربیک ppm100 نیسین +  ppm150 حاوی  های آب پرتقال، نمونهدر میان نمونه

نیسین +  ppm200 نمونه حاوی های میکروبی و حسی، با توجه به ویژگیدارای بالاترین امتیاز پذیرش کلی حسی بودند.  اسیدآسکوربیک

 ppm100 بنابراین آب پرتقال حاوی نیسین و اسید آسکوربیک ضمن داشتن کیفیت عنوان بهترین نمونه انتخاب شد. به  اسیدآسکوربیک

                             .موثر باشد آلیسایکلوباسیلوس اسیدوترستریسواند در مهار تحسی مطلوب، می

 .، اسید آسکوربیک، نیسینآلیسایکلوباسیلوس اسیدوترستریسآب پرتقال، : کلید واژه ها

مقدمه
های فصل سرماست و ترین میوهپرتقال یکی از پرمصرف

تقال است. پر Cمانند دیگر مرکبات غنی از ویتامین 

 A ،B، Eهای دارای انواع ویتامین Cعلاوه بر ویتامین 

و همچنین سرشار از بتاکاروتن است، در ضمن در این 

میوه املاح معدنی بسیاری از جمله کلسیم، فسفر، آهن، 

. تصور (Ashurt, 2016)منگنز و روی نیز وجود دارد 

میوه و میوه شد که محصولات اسیدی از قبیل آبمی

-ها و باکتری به فساد توسط مخمرها، قارچمستعد ابتلا

این  pHباشند و پائین بودن های اسید لاکتیک می

ها محصولات اقدام موثری در برابر فساد توسط باکتری

-ها، باکتریباشد. در حالی که آلیسایکلوباسیلوسمی

های میوهای و آبهایی هستند که در محصولات میوه

نی که آنها به درجه مانند حتی زمااسیدی زنده می

 ,.Smite et alحرارت پاستوریزه رسیده باشند )

های اسپوردار، باکتری، ها(. آلیسایکلوباسیلوس2010

هوازی و مقاوم به گرما هستند که موجب تغییر مزه و 

شوند و خسارت قابل توجهی را به میوه میبوی آب

 ,Walls and Chuyateسازند )میوه وارد میصنایع آب

2000.) 

اکسیدانی، دارای اسید آسکوربیک به دلیل خاصیت آنتی

های تاثیرات حفاظت کنندگی در برابر تشکیل رادیکال

باشد. افزودن های مختلف میآزاد و بروز بیماری

ها اکسیژن مقداری اسید آسکوربیک اضافی به آب میوه

دهد و بندی را کاهش میموجود درفضای خالی بسته
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ری از اکسیداسیون احتمالی این امر باعث جلوگی

 Shalata andگردد )محصول، پس از تولید می

Neumann, 2001                  .) 

اسید  34نیسین، یک پپتید کاتیونی کوچک متشکل از 

ای از فعالیت ضد باشد که طیف گستردهآمینه می

های گرم مثبت و اسپور میکروبی را علیه باکتری

و برای حفظ مواد غذایی  ها نشان داده استباکتری

 (.         Krivorotova et al., 2016باشد )مناسب می

آلیسایکلوباسیلوس هایی در زمینه کنترل باکتری بررسی

انجام شده است. به طور مثال برخی اسیدوترستریس 

محققین اثر ضدمیکروبی نیسین در برابر 

های میوهرا در آبآلیسایکلوباسیلوس اسیدوترستریس 

 8بعد از ، انبه و بادام زمینی بررسی و گزارش کردند هلو

سیکل  4 ساعت گرمخانه گذاری، نیسین باعث کاهش

 آلیسایکلوباسیلوساز سلول زنده  لگاریتمی

در آب انبه و هلو شد ولی در بادام اسیدوترستریس 

ای باقی نماند. همچنین بعد از زمینی هیچ سلول زنده

نیسین هیچ سلول  ساعت گرمخانه گذاری در حضور 24

 ,.De Olivera Junior et alای دیده نشد )زنده

اثر فشار بالا را (. در یک بررسی دیگر محققین 2015

در دماهای  آلیسایکلوباسیلوسبرآب پرتقال آلوده به 

مختلف بررسی کردند. بر اساس نتایج بدست آمده در 

گراد کاهش قابل توجهی در درجه سانتی 60-80دمای 

 ,.Roig-sagues et alکتری مشاهده شد )تعداد با

همچنین محققین دیگر اثر نیسین بر رشد و (. 2015

آلیسایکلوباسیلوس های مقاومت حرارتی گونه

و  2، آلیسایکلوباسیلوس هرباریوس1اسیدوترستریس

میوه کیوی را در آب 3آلیسایکلوباسیلوس کنتامینانس

-ا میهبررسی کردند. نتایج نشان داد رشد کلیه سویه

نیسین مهار شود. در  IU ml 20−1تواند با مقدار 

ها زمان لازم جهت صورت عدم افزودن نیسین به نمونه

دقیقه بود  43/12الی  D-Value 90 36/37رسیدن به 

بین  C90Dاما با اضافه کردن نیسین زمان لازم برای 

دقیقه بود. به طور کلی نتایج نشان  48/16الی  41/0

میوه کیوی باعث ممانعت از به آب داد افزودن نیسین

 ,.Zhang et al)شود رشد اسپورهای باکتری می

2016). 

هدف از این تحقیق بررسی اثر بازدارندگی نیسین و 

آلیسایکلوباسیلوس اسیدوترستریس اسید آسکوربیک بر

های فیزیکی در آب پرتقال بود. همچنین ویژگی

ورد های آب پرتقال مشیمیایی و کیفیت حسی نمونه

 بررسی قرار گرفت.  

 روش کار

 کشت میکروبی . تهیه1

 ATCCاسیدوترستریسآلیسایکلوباسیلوس باکتری 

برای به صورت آمپول لیوفیلیزه تهیه شد.    11778

فعال کردن باکتری، ابتدا طبق دستورالعمل و تحت 

شرایط استریل سر ویال را  شکسته و محتوی داخل 

 BAT Brothمحیط  ویال به درون لوله آزمایش حاوی

(Highmedia ،هند ) ساعت  24تخلیه شد و به مدت

درجه سانتی گراد گرمخانه گذاری گردید.  45در دمای 

دور در دقیقه به مدت  4500سوسپانسیون میکروبی در 

دقیقه سانتریفوژ گردید. رسوب حاصله جداسازی و  5

حل شد. سپس نمونه به داخل کووت  %1در آب پپتونه 

د و در دستگاه اسپکتروفتومتر قرار داده شد منتقل گردی

نانومتر اندازه  625تا میزان جذب نور در طول موج 

گیری شود. لازم به ذکر است که میزان جذب در طول 

باشد که  08/0-13/0بایست بین نانومتر می 625موج 

است. از کدورت  cfu/ml 810معادل تراکم میکروبی 

و به لوله آزمایش  لیتر برداشتهمیلی 1ایجاد شده، 

لیتر سرم فیزیولوژی استریل منتقل میلی 9 حاوی

لیتر برداشته میلی 1گردید. سپس مجددا از همین لوله 

لیتر سرم فیزیولوژی میلی 9و به لوله آزمایش حاوی 

 منتقل  شد که در این مرحله تراکم مورد نظر یعنی 

cfu/ml 610  ،(.  1385بدست آمد )اشرفی 

و حداقل  (MIC) غلظت بازدارندگیحداقل  تعیین

 (MBC) غلظت کشندگی
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های سریالی از رقت MBCو  MICبرای  تعیین 

، 50های ، آلمان( تهیه شد و غلظتSigmaنیسین )

گرم بر لیتر بدست آمد. میلی 800و  400، 200، 100

 cfu/mlلیتر از سوسپانسیون میکروبی حاوی میکرو 20
 160به همراه  سآلیسایکلوباسیلواز باکتری  610

به هر یک از  BAT brothلیتر از محیط کشت میکرو

های حاوی نیسین اضافه شد، یک لوله حاوی لوله

های محیط کشت و باکتری به عنوان نمونه شاهد و لوله

دیگرحاوی محیط کشت و باکتری و نیسین به عنوان 

های های اصلی در نظر گرفته شدند. تمامی لولهنمونه

درجه سانتی 45ساعت در دمای  24دت آزمایش به م

ها از نظر گذاری گردید و سپس لولهگراد گرمخانه

کدورت ناشی از رشد باکتری بررسی وکمترین غلظتی 

در نظر  MICکه در آن باکتری رشد ننمود به عنوان 

 هایی که دراز لوله MBCگرفته شد. جهت تعیین 

 5 اکتری مشاهده شدها عدم رشد بمرحله اول در آن

به مدت  BAT Agarلیتر برداشته و در محیط میکرو

گراد کشت داده درجه سانتی 45ساعت در دمای  24

شد. کمترین غلظتی از نیسین و اسید آسکوربیک که 

( درصد 9/99سبب نابودی بیشترین تعداد باکتری )

 شددر نظر گرفته  MBCگردید به عنوان 

(Kiehlbauch et al.,2000.) 

 لتهیه آب پرتقا

کنسانتره  درصد 2/17میوه پرتقال، به منظور تهیه آب

آب توزین  درصد 8/82و  ، آلمان(Doehler)پرتقال 

یا به  ice-crasherگردید. کنسانتره از طریق دستگاه 

طور مستقیم توسط پمپ وارد تانک آماده سازی شد. 

محصول فیلتر شده وارد تانک بافر گردید. سپس نمونه 

شد تا ازآلوده نبودن آن اطمینان  آب پرتقال کشت داده

آلیسایکلوباسیلوس  حاصل شود در مرحله بعد،

 ( به آب پرتقال اضافه شد.lcfu/m610) اسیدوترستریس

و  150)در دو سطح  ، آلمان(Sigma)نیسین همچنین 

ppm 200 و اسید اسکوربیک )(Ningxia-Qiyuan ،

به آب پرتقال ( ppm 250و  100) چین( در دو سطح

 200های های تهیه شده در شیشهگردید. نمونه اضافه

به مدت  گرادسانتیدرجه  85 میلی لیتر پر و در دمای

ها بلافاصله پس ثانیه پاستوریزه گردید. سپس نمونه 30

ماه  3از پاستوریزاسیون در دمای محیط به مدت 

های فیزیکی شیمیایی و حسی نگهداری شدند. آزمایش

ام، روز شصتم و روز نودم  در روز اول تولید، روز سی

 انجام پذیرفت. 

 اسیدوترستریس        آلیسایکلوباسیلوسشمارش 

 100لیتر از آب پرتقال را با میلی 50برای این منظور 

غنی کرده، سپس  BAT brothلیتر از محیط میلی

دقیقه  10گراد به مدت درجه سانتی 80دمای نمونه در

ونه شوك حرارتی حرارت داده شد که به باکتری در نم

گراد درجه سانتی 45داده شد و بعد از آن تا دمای 

 45های غنی شده در انکوباتور خنک گردید. نمونه

گذاری شد، روزگرمخانه 2گراد به مدت درجه سانتی

لیتر از سوسپانسیون )آب میلی 1/0سپس به میزان 

غنی شده ( به صورت  BAT broth محیطپرتقال که با 

ریخته و در   BAT Agarحاوی یتسطحی داخل پل

روز گرمخانه 2گراد به مدت درجه سانتی 45دمای 

   .IFU, 2004)گذاری گردید )

 اسیدیته گیریاندازه

گیری اسیدیته از روش تیتراسیون استفاده برای اندازه

 (.1386شد )سازمان ملی استاندارد ایران، 

 گیری بریکساندازه

ستگاه رفراکتومتر گیری بریکس از داندازهبرای  

، ژاپن( استفاده شد Atagoدیجیتالی مدل )

(Akbarpour et al., 2009 .) 

    ارزیابی حسی

ارزیاب آموزش دیده شرکت  10ارزیابی حسی توسط 

های رنگ، بو، مزه و سن ایچ انجام گردید. شاخص

بیانگر  1ای )عدد نقطه 5پذیرش کلی به روش هدونیک 

انگر بیشترین امتیاز( مورد بی 5کمترین امتیاز و عدد 

 (.                                                                                                        Abdelbary, 2002ارزیابی قرار گرفت )
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 آماری آنالیز

آزمایش بر مبنای یک طرح کاملا تصادفی انجام شد. در 

راربررسی گردید. برای تک 3تیمار با  10این تحقیق 

و برای کلاس بندی  Fاز آزمون  واریانستجزیه 

 %95ها از آزمون دانکن در سطح اطمینان میانگین

مورد استفاده قرار  SAS 9.1استفاده گردید. نرم افزار 

 گرفت. 

 نتایج
 های آب پرتقال میکروبی نمونه هایویژگی

آلیسایکلوباسیلوس نیسین علیه  MBCو  MIC میزان

 بود. ppm 250و  ppm 200ترتیب به سیدوترستریسا

 آلیسایکلوباسیلوس اسیدوترستریستعداد  1 جدول در

های آب پرتقال طی نگهداری مشخص شده در نمونه

 (P<05/0)داری تیمار و زمان نگهداری اثر معنی است.

داشتند.  آلیسایکلوباسیلوس اسیدوترستریس تعدادبر 

 4ب متعلق به تیمارهای کمترین تعداد باکتری به ترتی

( ppm200  + نیسین ppm250 )3و  اسیدآسکوربیک 

( ppm200  + نیسین ppm100 )بود.  اسیدآسکوربیک

داری طور معنیطی زمان نگهداری جمعیت باکتری به

 4(. عدم رشد باکتری در تیمار P<05/0کاهش یافت )

( ppm200  + نیسین ppm250 )در  اسیدآسکوربیک

 ppm200 ) 3نودم و نیز تیمار  روزهای شصتم و

در روز نودم  اسیدآسکوربیک( ppm100 نیسین + 

مشاهده گردید. در تمام روزهای نگهداری بیشترین 

 بود. ()نمونه شاهد 10تعداد باکتری متعلق به تیمار 

 نگهداری های آب پرتقال طی زماندر نمونه( cfu/ml)  اسیدوترستریس آلیسایکلوباسیلوس تعداد باکتری -1جدول

1 روز ترکیب تیمار 30 روز  60 روز  90 روز   

1 ( ppm150  + نیسینppm 

 اسید آسکوربیک( 100

2/5×103±0/16cA 3/67×102±0/07cB 2/10×102 ±0/08cC 4/6×101±0/15bD 

2 ( ppm150  + نیسیییین 

ppm250 )اسید آسکوربیک 

1/22×103±0/22dA 2/8×102±0/07dB 3/3×101±0/09dC 1/5×101±0/08cC 

3 ( ppm200  +نیسینppm 

 اسید آسکوربیک( 100

9/5×101 ±0/24eA 1/9× 101±0/09 eB 9±0/0eC 0±0/0dD 

4 ( ppm200  + نیسیییین 

ppm250 )اسید آسکوربیک 

1/5×101±0/10fA 9±0/0fB 0±0/00fC 0±0/0dC 

5 ( ppm150   نیسییین، فاقیید

 (اسید آسکوربیک

4/87×103±0/10bA 6/57× 102± 0/08bB 5/21×102 ±0/09bC 5/8×101±0/15bD 

6 ( ppm200 فاقییدنیسییین ، 

 اسید آسکوربیک(

1/30×103±0/20dA 2/28×102±0/08dB 4/7×101±0/07dC 1/8×101±0/08cD 

شاهد ) فاقد نیسین و اسید  7

 آسکوربیک(

1/8×106± 0/20aA 1/6×106± 0/08aA 3/3×105± 0/09aA 1/3×105±0/08aA 

 .باشداف معیار میانحر±به صورت میانگین  نتایج*
دار در ستون است (، حروف کوچک غیر مشابه نشان دهنده تفاوت معنیP<0/05است ) سطردار در حروف بزرگ غیرمشابه نشان دهنده اختلاف معنی* 

(05/0>P.) 

  پرتقال آب هاینمونه شیمیاییفیزیکی هایویژگی

 اسیدیته

افزودن نیسین و اسید آسکوربیک اثر ، 2 جدولطبق 

داری بر کاهش اسیدیته محصول داشت عنیم

(05/0>P همچنین با افزایش زمان نگهداری اسیدیته .)

افزایش یافت. (P<05/0داری )طور معنیمحصول به
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 طی زمان نگهداری  های آب پرتقالمیلی لیتر( در نمونه 100مقادیر اسیدیته بر حسب اسید سیتریک )گرم در  -2جدول 

1 روز ترکیب تیمار 30 روز  60 روز  90 روز   

1 ( ppm150   + نیسیییینppm 100 

 اسید آسکوربیک(

0/810±0/0000bcB 0.813±0/0000cAB 0/817±0/0057bcAB 0/820±0/0057bcA 

2 ( ppm150  + نیسیییین ppm250 

 اسید آسکوربیک(

0/817±0/0000bC 0/820±0/0000bcBC 0/827±0/0057bAB 0/830±0/0100bA 

3 ( ppm200  +نیسینppm 100  اسید

 آسکوربیک(

0/810±0/0000bcB 0/813±0/0057cAB 0/817±0/0057bcAB 0/820±0/0115bcA 

4 ( ppm200  + نیسیییین ppm250 

 اسید آسکوربیک(

0/817±0/0000bB 0/827±0/0057bA 0/827±0/0100bA 0/830±0/0057bA 

5 ( ppm150  نیسیییین، فاقییید اسیییید

 (آسکوربیک

0/805±0/0000cB 0/813±0/0000cAB 0/814±0/0000cAB 0/820±0/0000bcA 

6 ( ppm200 اسیییید  ، فاقیییدنیسیییین

 آسکوربیک(

0/804±0/0000cC 0/814±0/0000cBC 0/815±0/0000cAB 0/830±0/0000bcA 

شاهد ) فاقد نیسین و اسید  7

 آسکوربیک(

0/829±0/0000aC 0/838±0/0057aBC 0/843± . /0010aB  0/848±0/0000aA 

 باشدمی معیارانحراف ±یانگین نتایج به صورت م*
دار در ستون است (، حروف کوچک غیر مشابه نشان دهنده تفاوت معنیP<05/0است ) سطردار در حروف بزرگ غیرمشابه نشان دهنده اختلاف معنی* 

(05/0>P .) 

مختلف  هایغلظتمشخص گردید  3مطابق با جدول 

داری بر روی نیسین و اسید آسکوربیک اثر معنی

(. طی زمان نگهداری P<05/0ص بریکس نداشت )شاخ

 (.P<05/0داری کاهش یافت )طور معنیبریکس به

 

 های آب پرتقال طی زمان نگهداریمقادیر بریکس در نمونه -3جدول

1 روز ترکیب تیمار 30 روز  60 روز  90روز   

1 ( ppm150   + نیسیینppm 100 

 اسید آسکوربیک(
11/333±0/0000aA 11/267±0/000aAB 11/200±0/0577aBC 11/167±0/0577aC 

2 ( ppm150   + نیسیین ppm250 

 اسید آسکوربیک(
11/333±0/1155aA 11/300±0/1155aA 11/200±0/1155aB 11/167±0/1155aB 

3 ( ppm200  +نیسینppm 100 

 اسید آسکوربیک(
11/367±0/1000aA 11/300±0/0577aB 11/200±0/0577aC 11/200±0/0577aC 

4 ( ppm200   + نیسیین ppm250 

 اسید آسکوربیک(
11/333±0/0000aA 11/300±0/0577aA 11/200±0/0577aB 11/200±0/0577aB 

5 ( ppm150  نیسییین، فاقیید اسییید

 (آسکوربیک
11/367±0/0000aA 11/300±0/0000aB 11/200±0/0577aC 11/200±0/0577aC 

6 ( ppm200 اسییید  ، فاقییدنیسییین

 آسکوربیک(
11/333±0/0577aA 11/300±0/0577aA 11/200±0/0000aB 11/200±0/1155aB 

شاهد ) فاقد نیسین و اسید  7

 آسکوربیک(
11/332±0/0000aA 11/261±0/0216aB 11/182±0/0577aBC 11/156± 0/0577aC 

 .باشدانحراف معیار می±*نتایج به صورت میانگین 
دار در ستون است (، حروف کوچک غیر مشابه نشان دهنده تفاوت معنیP<05/0ت )دار در سطر اسمعنی اختلافحروف بزرگ غیرمشابه نشان دهنده * 

(05/0>P.) 
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  پرتقال آب هاینمونه حسی هایویژگی

داری در امتیاز رنگ ، تفاوت معنی4با توجه به جدول 

ام مشاهده های آب پرتقال در روزهای اول و سینمونه

 ppm150) 1های نشد. در روزهای شصتم و نودم نمونه

 ppm200) 3( و اسیدآسکوربیک ppm100 نیسین + 

( امتیاز بالاتری اسیدآسکوربیک ppm100 نیسین + 

(. طی زمان P<05/0ها داشتند )نسبت به سایر نمونه

داری کاهش یافت نگهداری امتیاز رنگ به طور معنی

(05/0>P مطابق با جدول .)های زمانی ، در تمام بازه5

های آب ر امتیاز عطر و بوی نمونهداری دتفاوت معنی

پرتقال مشاهده نشد. طی زمان نگهداری امتیاز عطر و 

(. مطابق با P<05/0داری کاهش یافت )بو به طور معنی

های آب داری در امتیاز مزه نمونه، تفاوت معنی6جدول 

ام مشاهده نشد. در روز پرتقال در روزهای اول و سی

 ppm250سین + نی ppm150 ) 2های شصتم نمونه

 ppm250 نیسین +  ppm200 ) 4( و اسیدآسکوربیک

-تری نسبت به سایر نمونه( امتیاز پاییناسیدآسکوربیک

 ) 1های (.. در روز نودم، نمونهP<05/0ها داشتند )

ppm150  + نیسین ppm100 3( و اسیدآسکوربیک ( 

ppm200  + نیسین ppm100 اسیدآسکوربیک )

ها تفاوت داشتند و بین سایر نمونه بالاترین امتیاز مزه را

داری وجود نداشت. طی زمان نگهداری امتیاز مزه معنی

(. با توجه به P<05/0داری کاهش یافت )به طور معنی

داری در امتیاز پذیرش کلی ، تفاوت معنی1شکل 

ام مشاهده های آب پرتقال در روزهای اول و سینمونه

 ) 1های نشد. در روزهای شصتم و نودم نمونه

ppm150  + نیسین ppm100 3( و اسیدآسکوربیک ( 

ppm200  + نیسین ppm100 اسیدآسکوربیک )

 نیسین +  ppm150 ) 2های بالاترین امتیاز و نمونه

ppm250 4( و آسکوربیک اسید ( ppm200  + نیسین

 ppm250 ترین امتیاز را ( پاییناسیدآسکوربیک

متیاز پذیرش (. طی زمان نگهداری اP<05/0داشتند )

 (.P<05/0داری کاهش یافت )طور معنیکلی به

 

 های آب پرتقال طی زمان نگهداری امتیاز رنگ در نمونه  -4 جدول

1 روز ترکیب تیمار 30 روز  60روز  90 روز   

1 ( ppm150  + نیسییینppm 

 اسید آسکوربیک( 100

aA 00/0± 00/4 aA 00/0± 00/4 aA 00/0± 00/4 aB 00/0± 00/3 

2 ( ppm150  + نیسییییین 

ppm250 )اسید آسکوربیک 

aA 00/0± 00/4 aA 00/0± 00/4 bB 00/0± 00/3 cC 00/0± 00/2 

3 ( ppm200  +نیسینppm 

 اسید آسکوربیک( 100

aA 00/0± 00/4 aA 00/0± 00/4 aA 00/0± 00/4 aB 00/0± 00/3 

4 ( ppm200  + نیسییییین 

ppm250 )اسید آسکوربیک 

aA 00/0± 00/4 aA 00/0± 00/4 bB 00/0± 00/3 cC 00/0± 00/2 

5 ( ppm150  نیسین، فاقد اسید

 (آسکوربیک

aA 00/0± 00/4 aA 00/0± 00/4 bB 00/0± 00/3 bC 00/0± 50/2 

6 ( ppm200 اسید  ، فاقدنیسین

 آسکوربیک(

aA 00/0± 00/4 aA 00/0± 00/4 bB 00/0± 00/3 bC 00/0± 50/2 

شاهد ) فاقد نیسین و اسید  7

کوربیک(آس  

aA 00/0± 00/4 aA 00/0± 00/4 bB 00/0± 00/3 bC 00/0± 50/2 

 .باشدانحراف معیار می±*نتایج به صورت میانگین 
دار در ستون است (، حروف کوچک غیر مشابه نشان دهنده تفاوت معنیP<05/0دار در سطر است )حروف بزرگ غیرمشابه نشان دهنده اختلاف معنی* 

(05/0>P.) 
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 های آب پرتقال طی زمان نگهداری امتیاز عطر و بو در نمونه -5جدول

 تیمار
1 روز ترکیب 30 روز  60 روز  90روز    

1 ( ppm150  + نیسییینppm 

 اسید آسکوربیک( 100
aA 00/0± 00/4 aA 00/0± 00/4 aA 00/0± 00/4 aB 00/0± 00/3 

2 ( ppm150  + نیسییییین 

ppm250 )اسید آسکوربیک 
aA 00/0± 00/4 aA 00/0± 00/4 aA 00/0± 00/4 aB 00/0± 00/3 

3 ( ppm200  +نیسینppm 

 اسید آسکوربیک( 100
aA 00/0± 00/4 aA 00/0± 00/4 aA 00/0± 00/4 aB 00/0± 00/3 

4 ( ppm200  + نیسییییین 

ppm250 )اسید آسکوربیک 
aA 00/0± 00/4 aA 00/0± 00/4 aA 00/0± 00/4 aB 00/0± 00/3 

5 ( ppm150  ،فاقد اسید نیسین

 (آسکوربیک
aA 00/0± 00/4 aA 00/0± 00/4 aA 00/0± 00/4 aB 00/0± 00/3 

6 ( ppm200 اسید  ، فاقدنیسین

 آسکوربیک(
aA 00/0± 00/4 aA 00/0± 00/4 aA 00/0± 00/4 aB 00/0± 00/3 

شاهد ) فاقد نیسین و اسید  7

 آسکوربیک(
aA 00/0± 00/4 aA 00/0± 00/4 aA 00/0± 00/4 aB 00/0± 00/3 

 .باشدانحراف معیار می±*نتایج به صورت میانگین 
دار در ستون است (، حروف کوچک غیر مشابه نشان دهنده تفاوت معنیP<05/0دار در سطر است )حروف بزرگ غیرمشابه نشان دهنده اختلاف معنی* 

(05/0>P.) 

 

 های آب پرتقال طی زمان نگهداری امتیاز مزه در نمونه -6 جدول

ارتیم  
1روز  ترکیب 30روز   60روز   90روز    

1 ( ppm150   + نیسیینppm 100 

 اسید آسکوربیک(
aA 00/0± 00/4 aA 00/0± 00/4 aA 00/0± 00/4 aB 00/0±50/3 

2 ( ppm150   + نیسیین ppm250 

 اسید آسکوربیک(
aA 00/0± 00/4 aA 00/0± 00/4 bB 00/0± 00/3 bB 00/0± 00/3 

3 ( ppm200  +نیسینppm 100 

 اسید آسکوربیک(
aA 00/0± 00/4 aA 00/0± 00/4 aA 00/0± 00/4 aB 00/0±50/3 

4 ( ppm200   + نیسیین ppm250 

 اسید آسکوربیک(
aA 00/0± 00/4 aA 00/0± 00/4 bB 0112/0± 00/3 bB 00/0± 00/3 

5 ( ppm150  نیسییین، فاقیید اسییید

 آسکوربیک(
aA 00/0± 00/4 aA 00/0± 00/4 aA 00/0± 00/4 bB 00/0±00/3 

6 ( ppm200  نیسییین، فاقیید اسییید

 آسکوربیک(
aA 00/0± 00/4 aA 00/0± 00/4 aA 00/0± 00/4 bB 00/0±00/3 

شاهد ) فاقد نیسین و اسید  7

 آسکوربیک(
aA 00/0± 00/4 aA 00/0± 00/4 aA 00/0± 00/4 bB 00/0± 00/3 

 .باشدانحراف معیار می±*نتایج به صورت میانگین 
دار در ستون است (، حروف کوچک غیر مشابه نشان دهنده تفاوت معنیP<05/0دار در سطر است )زرگ غیرمشابه نشان دهنده اختلاف معنیحروف ب* 

(05/0>P.) 
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 های آب پرتقال طی نگهداریکلی در نمونه پذیرشامتیاز  -1شکل 

1 :ppm150  + نیسینppm 100  ،2اسید آسکوربیک :ppm150  + نیسین ppm250  ،3اسید آسکوربیک :ppm200  +نیسینppm 100  اسید

نیسین، فاقد اسید  ppm200: 6نیسین، فاقد اسید آسکوربیک،  ppm150: 5اسید آسکوربیک،  ppm250 نیسین +  ppm200: 4آسکوربیک، 

 و اسید آسکوربیک( نیسینشاهد ) فاقد : 7آسکوربیک، 

 باشد.های مختلف در یک تیمار میبین زمان( ≥05/0p) دارمعنیحروف متفاوت بزرگ نشانگر اختلاف 

 .باشدبین تیمارهای مختلف در یک زمان می( ≥p 05/0) دارمعنیحروف متفاوت کوچک نشانگر اختلاف 

 بحث

  پرتقال آب هاینمونه میکروبی ویژگی

داری افزودن نیسین و اسید آسکوربیک اثر معنی

(05/0>P)  آلیسایکلوباسیلوس  تعداد کاهشبر

در تمام روزهای نگهداری داشت.  اسیدوترستریس

)نمونه  10بیشترین تعداد باکتری متعلق به تیمار 

بود. کمترین تعداد باکتری به ترتیب متعلق به  (شاهد

 ppm250 نیسین +  ppm200 ) 4تیمارهای 

 ppm100 نیسین +  ppm200 ) 3و  اسیدآسکوربیک(

 ) 4ار بود. عدم رشد باکتری در تیم اسیدآسکوربیک(

ppm200  + نیسین ppm250 )در  اسیدآسکوربیک

 ppm200 ) 3روزهای شصتم و نودم و نیز تیمار 

در روز نودم  اسیدآسکوربیک( ppm100 نیسین + 

تواند اثر نیسین و مشاهده گردید. دلیل این امر می

اسید آسکوربیک بر روی اسپورهای باکتری باشد. 

سیدیته و افزودن اسید آسکوربیک باعث افزایش ا

تواند باعث تشدید اثر محصول شده و می pHکاهش 

نیسین شود. همچنین مشخص گردیده که نیسن با 

افزایش حساسیت حرارتی اسپورها موجب جلوگیری از 

آلیسایکلوباسیلوس اسیدوترستریس رشد اسپورهای 

(. برخی محققین Yamazaki et al., 2000شود )می

باکتری  اثر نیسین را در جلوگیری از رشد

میوه بررسی در آب آلیسایکلوباسیلوس اسیدترستریس

از  510و  lcfu/m 410کردند. در این مطالعه سطوح 

های پرتقال، میوهدر آب آلیسایکلوباسیلوسباکتری 

گریپ فروت و سیب مشاهده شد. همچنین مشخص 

، حساسیت حرارتی باکتری pHشد که با کاهش 

ه از نیسین راه مناسبی یابد. بنابراین استفادافزایش می

باشد ها میمیوهبرای کنترل این باکتری در آب

(Evangelia et al., 1999 در یک بررسی مشابه، اثر .)

 آلیسایکلوباسیلوسنیسین بر روی باکتری 

های اسیدی ارزیابی شد. از در نوشیدنی اسیدترستریس

و همچنین  IU ml 78/0 - 5/12−1نیسین در سطوح 

pH 2/4 - 4/3 هایی چون پرتقال و آب میوهدر آب

سیب استفاده گردید. بر اساس نتایج بدست آمده 

استفاده از نیسین مقاومت حرارتی اسپورهای باکتری 

را کاهش داد و مانع  آلیسایکلوباسیلوس اسیدوترستریس

رشد اسپورها گردید. همچنین اثر بازدارنگی نیسین در 

 Yamazakiآب پرتقال نسبت به آب سیب بیشتر بود )

et al., 2000طورمشابه برخی محققین اظهار (. به

داشتند که استفاده از نیسین و فشار هیدرواستاتیک بالا 

در  آلیسایکلوباسیلوس اسیدوترستریسدر کنترل رشد 

(. همچنین Yue et al., 2014باشد )ها موثر میآبمیوه
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( گزارش نمودند 2016محققین دیگر ژانگ و همکاران )

میوه کیوی باعث ممانعت از رشد نیسین به آبافزودن 

 آلیسایکلوباسیلوس اسیدوترستریسهای اسپورهای گونه

 (.Zhang et al., 2016شود )می

  پرتقال آب هاینمونه شیمیاییفیزیکی هایویژگی

 اسیدیته

های مختلف نیسین و اسید آسکوربیک اثر غلظت

داری بر کاهش اسیدیته محصول داشت معنی

(05/0>P همچنین با افزایش زمان نگهداری اسیدیته .)

افزایش یافت.  (P<05/0داری )طور معنیمحصول به

تواند ناشی از مصرف مواد قندی و دلیل این امر می

-آلیسایکلو های حاصل از فعالیت باکتریمتابولیت

در آب پرتقال باشد. در باسیلوس اسیدوترستریس 

ه از عصاره انار بر بررسی مشابهی که پیرامون اثر استفاد

در آب سیب انجام داده شده بود،  آلیسایکلوباسیلوس

ها طی زمان نگهداری افزایش یافت اسیدیته نمونه

-( که نتایج تحقیق حاضر با یافته1395)رضوانی فرد، 

 .های محقق فوق مطابقت دارد

 بریکس
های مختلف نیسین و اسید آسکوربیک اثر غلظت

(. P<05/0یکس نداشت )داری بر روی شاخص برمعنی

-طور معنیها بهطی زمان نگهداری بریکس تمام نمونه

تواند (. دلیل این امر میP<05/0داری کاهش یافت )

آلیسایکلوباسیلوس ناشی از فعالیت باکتری 
های حاصل از فعالیت و متابولیتاسیدوترستریس 

اعلام  برخی محققینباکتری در آب پرتقال باشد. 

بریکس در نوشیدنی فراسودمند  نمودند که مقدار

تخمیری بر پایه مخلوط آب سیب، هویج، چغندر قرمز 

که کاهش یافت  C  4˚روز نگهداری در دمای  28طی 

با نتایج بدست آمده از تحقیق حاضر مطابقت داشت 

(Zandi et al., 2016به .) محققین طور مشابه

دیگرگزارش نمودند که با افزایش زمان نگهداری، میزان 

آلیسایکلوباسیلوس میوه سیب آلوده به بریکس در آب
داری کاهش یافت طور معنیبهاسیدوترستریس 

(Tayefe et al., 2014.) 

 

  پرتقال آب هاینمونه حسی هایویژگی

 ppm100 نیسین +  ppm150 ) 1های نمونه

 ppm100 نیسین +  ppm200 ) 3( و اسیدآسکوربیک

و پذیرش کلی ( امتیاز رنگ، مزه اسیدآسکوربیک

(. P<05/0ها داشتند )بالاتری نسبت به سایر نمونه

 اسید ppm250 نیسین +  ppm150 ) 2های نمونه

 ppm250 نیسین +  ppm200 ) 4( و آسکوربیک

ترین امتیاز پذیرش کلی حسی ( پاییناسیدآسکوربیک

اکسیدان اسید آسکوربیک به عنوان یک آنتیرا داشتند. 

شود. بسیاری از استفاده می هاجهت حفظ طعم دهنده

ها و ها، کتونترکیبات طعم دهنده بویژه آلدهید

کتواسترها به اکسیداسیون حساس هستند اسید 

تواند باعث جلوگیری از اکسیداسیون و آسکوربیک می

کاهش آنها شود اگر چه اسید آسکوربیک به عنوان یک 

های میوهای شدن آبعامل ممانعت کننده از قهوه

تواند طی آید اما این اثر مید نشده به حساب میفرآین

پاستوریزاسیون و فرآیند گرما از بین برود. در چنین 

-مواردی اسید آسکوربیک به عنوان تشدید کننده قهوه

در واقع  .((Ashurt, 2016 نمایدای شدن عمل می

اکسیدانی اسید آسکوربیک در دوز پایین خاصیت آنتی

ود تغییرات رنگ نمونه بیشتر دارد اگر مقدارش بیشتر ش

اسید  ppm 100 های حاویخواهد شد در نمونه

طی کند. ای شدن محافظت میآسکوربیک بهتر از قهوه

ها به طور های حسی نمونهزمان نگهداری امتیاز ویژگی

با گذشت زمان (. P<05/0داری کاهش یافت )معنی

شدت رنگ آب پرتقال به دلیل تغییرات حاصل 

داشته و به رنگ تیره  کاهشییدها روند درکاروتنوئ

های تازه در میوهمتمایل بوده است. همچنین اکثر آب

ای شدن و معرض واکنش های فسادزا مانند قهوه

فلزات و آنزیم ها( قرار -دما-اکسید شدن )ناشی از نور

دارند . آب پرتقال طی نگهداری دستخوش تغییرات 

، کاهش مواد نامطلوبی نظیر تغییرات رنگ، بو، طعم 

 Pereira et) شودمغذی و افت کیفیت میکروبی می

al., 2011) 
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 کلی گیرینتیجه

استقاده از نیسین و اسید آسکوربیک باعث کاهش 

در آب پرتقال  اسیدوترستریسآلیسایکلوباسیلوس تعداد 

طی دوره نگهداری گردید کمترین تعداد باکتری به 

 سین+نی ppm200 ) 4ترتیب متعلق به تیمارهای 

ppm250 )3و  اسیدآسکوربیک ( ppm200 +نیسین 

ppm100 )بود. عدم رشد باکتری در  اسیدآسکوربیک

 ppm250 نیسین +  ppm200 ) 4تیمار 

در روزهای شصتم و نودم و نیز تیمار  اسیدآسکوربیک(

3 ( ppm200  + نیسین ppm100 )اسیدآسکوربیک 

 ppm150 ) 1های در روز نودم مشاهده گردید. نمونه

 ppm200 ) 3( و اسیدآسکوربیک ppm100 نیسین + 

( امتیاز رنگ، مزه اسیدآسکوربیک ppm100 نیسین + 

. ها داشتندو پذیرش کلی بالاتری نسبت به سایر نمونه

 3تیمار های میکروبی و حسی، با توجه به ویژگی

(ppm200  + نیسین ppm100 )به  اسیدآسکوربیک

نابراین آب پرتقال حاوی بعنوان تیمار برتر انتخاب شد. 

نیسین و اسید آسکوربیک ضمن داشتن کیفیت حسی 
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آلیسایکلو ، لاکتوباسیلوس پلانتارومهای باکتری

نامه . پایانساکارومایسس سرویزیهو مخمر باسیلوس 

کارشناسی ارشد صنایع غذایی، دانشکده کشاورزی، 

 پیشوا.-دانشگاه آزاد اسلامی واحد ورامین

 -آبمیوه ها (.1386) ایران. استانداردازمان ملی . س3

 .2685 شمارههای آزمون. استاندارد روش

وندی، سارا.، مرتضویان، امیر محمد.، جهانی، . سهراب4

حامد.، ایوانی، محمد جواد.، نعمت اللهی، آمنه. و کمیلی 

ها بیوتیک(. بررسی اثر برخی پری1394فرد، ر. )

. برخواص فیزیکوشیمیایی وحسی آب پرتقال رژیمی

ماعیل جرجانی، سال سوم، شماره مجله حکیم سیداس

 .5-11، صفحه 1

5. Abdelbary, A. 2002. Physical and sensory 

characteristic of Najdi-camel Meat 99. Meat 

Sci. 39: 59-69. 

6. Akbarpour, V., Hemmati, K.H., Sharifani, 

M. 2009. Physical and chemical properties 

of pomegranate(punicagranatuml) fruit in 

maturation stage. Am Eurasian J Agric 

Environ Sci. 6: 411-416. 

7. Ashurt, P.R. 2016. Chemistry and 

Technolog of soft drink and fruit juices, 

Third Edition, John Wiley & Sons Ltd. 

8. De Olivera Junior, A.A., De Araujo 

Couto, H.G.S., Barbosa, A.A., Carnelossi, 

M.A., De Moura, T.R., 2015. Stability, 

antimicrobial activity, and effect of nisin on 

the physico-chemical properties of fruit 

juices. Int J Food Microbiol. 211: 38-43.  

9. Evangelia, K., Loannis, B., Alison, D., 

Delves-Broughton, J. 1999. Alicyclo bacillu 

sacidoterrestris in fruit juices and its control 

by nisin. Int J Food Sci Technol. 10:1365-

2621. 

10. IFU, 2004. International Federation of 

Fruit Juice Producers. Method on the 

detection of taint producing Alicyclobacillus 

in fruit juices. IFU method NO.12. 

11. Kiehlbauch, J., Hannett, G., Salfinger, 

M., Archinal, W., Monserrat, C. 2000. Use 

of national committee for clinical laboratory 

standards guidelines for disk diffusion 

susceptibility testing in New York state 

laboratory. J Clin Microbiol. 38: 3341-3348. 

12. Krivorotova, T., Cirkova, A., Maciulyte, 

S., Staneviciene, R., Budriene, S., Seriene, 

E., Sereikaite, J. 2016. Nisin-loaded pectin 

nanoparticles for food preservation. Food 

Hydrocoll.  54: 49-56. 

13. McGuire, R.G. 1992. Reporting of 

objective color measurements. Hort Sci 27: 

1254-1255. 

14. Pereira, A.L.F., Maciel, T.C., Rodrigues, 

S. 2011. Probiotic beverage from cashew 

apple juice fermented with Lactobacillus 

casei. Food Res Int. 44: 1276-1283. 



  آب پرتقال حاوی نیسین و اسید آسکوربیک

 81تا  70فحات ص - 98پاییز  /3سال ششم/ شماره                                  80

15. Roig-sagues, A.X., Asto, E., Engers, I., 

Hernandez-herrero, M.M. 2015. Improving 

the efficiency of untra-high pressure 

homogenization treatments to inactivate 

spores of Alicyclobacillus spp in orange 

juice controlling the inlet temperature. 

LWT- Food Sci Technol. 6: 866-871. 

16. Shalata, A. and Neumann, M. 2001. 

Exogenous ascorbic acid (vitamin C) 

increases resistance to salt stress and reduces 

lipid peroxidation. J Exp Bot. 52: 2207-

2211. 

17. Smite, Y., Cameron, M., Venter, P., 

Corliwitthihn, R. 2010. Alicyclobacillus 

acidoterrestris spoilage and isolation: a 

review. Food Microbiol. 18: 331-349. 

18. Tayefe, M., Nasrollah Zadeh, A., 

Hashemi, A., Hasannia, F. 2014. Isolation of 

Alicyclobacillus acidoterrestris from 

commercial spoilage apple juice and study 

on some influence parameres on its growth 

in apple juice. Adv Biores. 5: 138-142. 

19. Walls, I. and Chuyate, R. 2000.Spoilage 

of fruit juice by Alicyclobacillus 

acidoterrestris. Food Australia 52: 286-288. 

20. Yamazaki, K., Murakami, M., Kawai, 

Y., Inoue, N., Matsuda, T. 2000. Use of 

nisin for inhibition of Alicyclobacillus 

acidoterrestris in acidic drinks. Food 

Microbiol. 17: 315-320. 

21. Yue, T., Zhang, J., Yuan, Y. 2014. 

Spoilage by Alicyclobacillus acidoterrestris 

bacteria in juice and beverage products: 

chemical, physical, and combined control 

methods. Compr Rev Food Sci Food Saf. 10: 

102-245.    

22. Zandi, M., Hashemiravan, M., Berenji, 

Sh. 2016. Production of probiotic fermented 

mixture of carrot, beet and apple juice. J 

Paramed Sci. 7: 17-23. 

23. Zhang, J., Zhao, P., Liu, B., Meng, X. 

2016. Use of oligochitosnan as an inhibiting 

agent of apple juice enzymatic browning. J 

Food Process Preserv. https://doi. org/10. 

1111/jfpp.13062.

 

 

 



ئیمجله     میکروب شناسی مواد غذا

 81تا  70صفحات  - 98پاییز  /3سال ششم/ شماره                                   81

Inhibitory effect of nisin and ascorbic acid on Alicyclobacillus acidoterrestris 

in orange juice 

Sabaghi F1, Pourahmad R2*, Hashemiravan M3 

1. M.Sc. Student, Department of Food Science and Technology, Faculty of Agriculture, Varamin-

Pishva Branch, Islamic Azad University, Varamin, Iran.  

2. Department of Food Science and Technology, Faculty of Agriculture, Varamin-Pishva Branch, 

Islamic Azad University, Varamin, Iran. 

3. Department of Food Science and Technology, Faculty of Agriculture, Varamin-Pishva Branch, 

Islamic Azad University, Varamin, Iran. 

*Corresponding author: rjpourahmad@yahoo.com 

Received: 3 March 2019  Accepted: 2 June 2019 

 

Abstract 

Alicyclobacillus acidoterrestris (A. acidoterrestris) is a thermophilic spore-forming bacterium 

that changes taste and smell of juices. The aim of this study was to investigate the inhibitory 

effect of nisin and ascorbic acid on A. acidoterrestris. Nisin (150 and 200 ppm) and ascorbic 

acid (100 and 250 ppm) were used in orange juice contaminated with A. acidoterrestris. 

Microbial, physicochemical, and sensory properties of the samples were investigated during 

90 days’ storage. Adding nisin and ascorbic acid significantly (P<0.05) decreased the number 

of A. acidoterrestris in orange juice. The sample containing 200 ppm nisin+250 ppm ascorbic 

acid and the sample containing 200 ppm nisin+100 ppm ascorbic acid had the lowest number 

of A. acidoterrestris, respectively. During storage, the number of bacteria in samples 

containing nisin and ascorbic acid decreased significantly (P<0.05) so that no bacterial growth 

was seen in the sample containing 200 ppm nisin and 250 ppm ascorbic acid on the 60th and 

90th days and the sample containing 200 ppm nisin+100 ppm ascorbic acid on the 90th day. 

Acidity of the samples increased and brix decreased significantly (P<0.05) during storage. 

The sample containing 150 ppm nisin +100 ppm ascorbic acid and the sample containing 200 

ppm nisin +100 ppm ascorbic acid had the highest score of overall acceptance. The sample 

containing 200 ppm nisin +100 ppm ascorbic acid was selected as the best sample with regard 

to microbial and sensory properties. Therefore, orange juice containing nisin and ascorbic 

acid has suitable sensory quality and can affect the inhibition of A. acidoterrestris. 

Keywords: Alicyclobacillus acidoterrestris, Ascorbic acid, Nisin, Orange juice. 
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