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 چکیده

ارزیابی اثرات ضد میکروبی ، طبیعیهاي ایی و توجه تولید کنندگان مواد غذایی به نگهدارندهیشیمهاي با توجه به اثرات جانبی نگهدارنده

کنترل میکروبی گوشت از لحاظ سلامت انسان و  د.رسد باشمی به نظرضروري آزمایشگاهی و غذایی هاي طبیعی در مدلهاي نگهدارنده

 عتريسیو مهاري طیف دارايها نباکتریوسی سایر به نسبت نیسین باکتریوسین .باشدمی ارتقاء سطح کیفی زندگی داراي اهمیت بسیاري

 مهار را فساد مولد مثبت گرمهاي ممیکروارگانیس از بسیاري و استافیلوکوکوس اورئوس نظیر غذایی مسمومیت عامل هاييباکتر و است

مواد و .بودباکتري استافیلوکوکوس اورئوس در گوشت چرخ کرده  بررسی استفاده از نیسین بر رشد و بقاء، هدف تحقیق حاضر کند.می

 .شدتلقیح  ATCC29213باکتري استافیلوکوکوس اورئوس  CFU/g 310×1 میزانهاي گوشت چرخ شده گوسفند روش ها:به نمونه

روز در دماي یخچال  14گروه شاهد بسته بندي و به مدت  . همه تیمارها وگردیدتهیه  g/mlµ 9،  7،  5تیمارهاي نیسین در سه سطح 

 14،  7،  3،  1هاي در روز، pHتعیین ، شمارش استافیلوکوکوس اورئوس، لیمورد بررسی شامل شمارش کهاي . پارامترشدند نگهداري

این تحقیق مقادیر مختلف نیسین بر روي رشد باکتري مورد مطالعه تاثیر معنی داري هاي بر اساس یافتهیافته ها: باشد.می ارزیابی

   .. همچنین با گذشت زمان از خاصیت مهارکنندگی نیسین علیه رشد باکتري استافیلوکوکوس اورئوس کاسته شد)p>05/0داشت(

  .کرده گوسفند گوشت چرخ، نیسین، : استافیلوکوکوس اورئوسواژگان کلیدي

  

مقدمه

 کشتار عرصه در نوینهاي پیشرفت با همزمان

 و سلامت، محصول تهیه جدیدهاي تکنیک و بهداشتی

 عمومی بهداشت دراي فزاینده طور به غذایی مواد ایمنی

 در مردم %30 که شودمی زده تخمین .یابدمی اهمیت

هاي بیماري از سال در باریک حداقل، صنعتی کشورهاي

 کاهش به نیاز، بنابراین. برندمی رنج غذایی مواد از ناشی

هاي روش از استفاده با غذاییهاي پاتوژن حذف یا

ها رشد میکروارگانیسم .شودمی احساس مختلف

علت فساد مواد غذایی است و به همین علت ترین مهم

صنعت غذا کنترل هاي نگرانیترین یکی از مهم

باشد بیماري زا و عامل فساد میهاي میکروارگانیسم

(Bouhdid et al., 2010).  فساد مواد غذایی در

ها نگرانیترین و پرهزینهترین سراسر جهان از جدي

 Abdollahzadeh et)باشند براي سلامت عمومی می

al., 2013.( 

ترین گوشت یکی از حساس، در میان محصولات غذایی

آید زیرا محیطی مواد غذایی فساد پذیر به شمار می

مخمرها و ، هابسیار مساعد جهت فعالیت میکروب

). استافیلوکوکوس 1384، ها است (دباغ مقدمکپک

هاي ش رو در ایجاد عفونتاورئوس یکی از عوامل پی

باکتریایی در کشورهاي در حال توسعه بوده و مسئول 

، در انسان و حیوانها از بیمارياي ایجاد طیف گسترده

است. ، الریه کشندهکوچک پوستی تا ذاتت از یک عفون
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.(Chambers and Delves., 2005 ; Turlej et al., 

2011 .(  

 نظیر نگهداري نوینهاي روش از استفاده، امروزه

 درصنایعاي ویژه جایگاهها باکتریوسین از استفاده

 عنوان به اغلبها باکتریوسین .اندکرده پیدا غذایی

 و غذا ایمنی ارتقاي جهت یشارز با بیولوژیکی ابزارهاي

 مطرح فاسد غذاهاي از ناشیهاي بیماري شیوع کاهش

 پپتیدي و بیواکتیو ترکیب نیسین باکتریوسین .هستند

 اسید لاکتیکهاي باکتري از برخی توسط که است

بین هاي مصرف نیسین توسط سازمان .کندمی تولید

کشاورزي ملل متحد و ، المللی مانند بهداشت جهانی

 Arauz)غذا و داروي آمریکا مجاز شناخته شده است 

et al. , 2009)مختلف مقادیر مجاز  . در کشورهاي

 – ppm 100استفاده متفاوت بوده ولی عموما در رنج 

ها ها باکتریوسینهستند. بر خلاف آنتی بیوتیک 5/2

گرم مثبت اثر هاي تنها بر تعداد محدودي از باکتري

  .(Jay , 2000)گذارند می

 Ming تاثیرافزودن  2006 در سال و همکاران

ها به مواد بسته بندي غذایی جهت ممانعت باکتریوسین

ها را بررسی از رشد لیستریا مونوسایتوژنز در گوشت

پوشش داده شده توسط پودر هاي کردند. کیسه

پدیوسین به طور کامل از رشد لیستریا مونوسایتوژنز 

 4هفته در دماي  12انکوباتورگذاري شده به مدت 

گراد جلوگیري به عمل آورد. که این نتیجه درجه سانتی

حاصل شد که افزون لیستریا مونوسایتوژنز به 

جهت کاهش رشد بندي غذاها روش موثري بسته

 Ming et)ها در گوشت و مرغ است میکروارگانیسم

al., 2006 .(  

 Milletاز رشد  جلوگیري 2007 در سال

ي اصلاح شدههاي استافیلوکوکوس اورئوس بوسیله فیلم

آلژینات حاوي نیسین در گوشت گوساله بررسی شد. 

آب ، زیست تجزیه پذیرهاي نتایج نشان دادند که فیلم

توانند گریز و استریل حاوي مقادیر متفاوت نیسین می

ها یا به نحو موثري به منظور جلوگیري از رشد پاتوژن

مسئول فساد در سطح گوشت هاي میکرو ارگانیسم

 گوشتی استفاده شوندهاي گوساله یا دیگر فرآورده

)(Millet , 2007. 

Pinto  اثر نیسین بر تعداد  2011 و همکاران در سال

فیزیکوشیمیایی هاي استافیلوکوکوس اورئوس و ویژگی

بررسی شد. تغییرات عمده در  1میناس سرو پنیر سنتی

خواص مکانیکی و رنگ ، فیزیکو شیمیاییهاي ویژگی

پنیر طی فرآیند رسیدن پنیر اتفاق افتادند. که البته 

هدف از  حضور نیسین پایین تر بود.شاخص رسیدن در 

انجام این مطالعه نشان دادن خاصیت ضد میکروبی 

می ، شود پنیري که از شیر خام تهیه می نیسین در 

  et al. , 2011)  (Pinto باشد

خاصیت ضد میکروبی نیسین  هدف این پژوهش بررسی

بعنوان یک نگهدارنده طبیعی بر میزان آلودگی 

استافیلوکوکوس اورئوس گوشت چرخ کرده نگهداري 

  شده در شرایط یخچالی است.

  

  مواد و روش کار

-sigma( آماده سازي نیسن: نیسین از شرکت سیگما

Aidrich Inc.United Kingdom, EC215-807-5 (

درصد  5/2حاوي  و صورت پودریداري شد که به خر

ابتدا پودر ، جهت تهیه محلول نیسین فعال بودنیسین 

درصد حل گردید و پس  2 نیسین در اسید کلریدریک

، هزار به مدت ده دقیقه 7با دور کردن ژ از سانتریفو

و  عبور داده شد mµ 45/0 براي سترون کردن از فیلتر

نگهداري  -18در شیشه استریل تیره رنگ در دماي 

  .)1398، (حسین چی شد

  

  آماده سازي باکتري براي تلقیح

                                                             
1 Minas Serro 



�ی�ج�ه       �ی��وب �نا�ی �واد �ذا

  77تا  69صفحات  -  94 بهار/ 4 / شمارهدومسال                                       71

به صورت  ATCC 2912139 استافیلوکوکوس اورئوس

 زنده از دانشکده دامپزشکی دانشگاه تهران تهیه شد.

ساعته که  24از کشت جوان و تازه سپس 

 خود هستندآن در فاز فعال هاي میکروارگانیسم

مک فارلند از آن تهیه شد.  5/0سوسپانسیون میکروبی 

پس از رشد کشت ، براي تهیه سوسپانسیون میکروبی

سطح آن با محلول نرمال سالین هاي کلونی، مربوطه

ها میکروبشسته شده و سوسپانسیون غلیظی از  9/0%

د. آنگاه به کمک پیپت پاستور استریل یحاصل گرد

داخل ، وسپانسیون غلیظ میکروبیمقدار کمی از این س

درپیچ دار استریل ریخته و با افزودن محلول هاي لوله

سوسپانسیون غلیظ تا حدي رقیق گردد ، نرمال سالین

، مک فارلند 5/0که در مقایسه با محلول استاندارد 

نانومتر  530میزان جذب سوسپانسیون در طول موج 

ن ) با میزا(UA-160,SHIMADZUاسپکتروفوتومتر 

 مک فارلند برابر گردد. 5/0جذب (کدورت) محلول 

(Abdollahzadeh et al., 2013) .  

  آماده سازي گوشت

بیست و چهار ساعت پس از کشتار و طی زمان جمود 

نعشی گوشت سر دست تهیه شده از مراکز  توزیع و 

عرضه گوشت در تهران تحت شرایط بهداشتی و در 

کنار یخ به آزمایشگاه منتقل گردید و سطح بیرونی 

شد استریل  %95در اتانول گوشت با غوطه ور کردن آن 

وشت مشتعل و و سپس اتانول باقی مانده در سطح گ

بعد از جداسازي سطح خارجی گوشت در شرایط 

اسپتیک قسمت داخلی گوشت به وسیله چرخ گوشت 

  ).Solomakos et al., 2008استریل چرخ شد(

  ها آماده سازي نمونه

هاي چرخ شده را پس افزودن غلظتهاي گوشت

ماکرولیتر)  3وتلقیح ( g/mlµ 9،  7،  5مختلف نیسین 

که اي سوسپانسیون نیم مک فارلند به گونهباکتري از 

سلول باکتري باشد به صورت  310در هر گرم گوشت 

پلی هاي گرمی در داخل پلاستیک 100هاي بسته

اتیلنی که قبلا توسط اتوکلاو استریل شدند بسته بندي 

 14درجه به مدت  4را در دماي ها کرده سپس کیسه

آزمایشات  14، 7، 3، 1هاي روز نگهداري و در روز

  ).1389، حسینچیانجام شد(ها مربوطه بر روي نمونه

در  شمارش استافیلوکوکوس اورئوس طی دوره نگهداري

شمارش باکتري استافیلوکوکوس ، طول دوره آزمایش

نگهداري انجام  14، 7، 3، 1هاي در روز ساورئو

پذیرفت. به منظور شمارش استافیلوکوکوس اورئوس از 

مرك  تولید شرکت 2پارکر آگار)(برد  انتخابیمحیط 

آلمان و مکمل آن تلوریت پتاسیم تولید شرکت مرك 

از آلمان و سوسپانسیون زرده تخم مرغ استفاده شد. 

به منظور شمارش  نمونه چندین رقت تهیه گردید و

محیط کشت  بر روي از روش کشت سطحیها باکتري

B.P.A براي هر تیمار1392، (شعبانی .استفاده شده ( 

  تکرار در نظر گرفته شد. سه

  طی دوره نگهداريها شمارش کلی باکتري

کل آلودگی  تعیینبراي  مناسبهاي روشیکی از 

 براياست.  3توتال کانت آزمایشمواد غذایی میکروبی 

محیط کشت درون ، روش کشت آمیختنیاین آزمون از 

. استفاده شد )شرکت مرك آلمان(پلیت کانت آگار 

 30-32ساعت در دماي  24به مدت ها پلیت سپس

 ).1392، گذاري شدند(شعبانیدرجه سانتیگراد گرمخانه

سی سی آب مقطر  100گرم نمونه در  pH 20 :آزمون

مخلوط کرده و پس از چند دقیقه ان را صاف میکنیم. 

دقیقه در حرارت معمول  5- 10بعد از گذشت 

را  pHمتر مقدار  pHآزمایشگاه و ست نمودن دستگاه 

متر در مایع  pHبه وسیله قرار دان سر الکترود دستگاه 

صاف شده اندازه میگیریم (استاندارد ملی ایران شماره 

1028.( 

  آنالیز آماري

                                                             
2 Baird Parker Agar (BPA) 
3 Total count 
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افزار با استفاده از نرمها آنالیز آماري داده

MSTAT_C  طرح پایه بلوك کاملا تصادفی و در سه

استفاده از با ها مقایسه میانگین داده تکرار انجام شد.

انجام  %95دانکن در سطح احتمال اي آزمون چند دامنه

  گردید.

  نتایج

ساعت نگهداري شده در یخچال  24نمونه شاهد 

استافیلوکوکوس اورئوس بوده  log cfu/ g 99/1حاوي

، 520/1 نیسین به ترتیب 9، 7، 5حاوي هاي اما نمونه

استافیلوکوکوس اوروئوس  log cfu/ g 190/1و  290/1

داشته که این کاهش با افزایش غلظت نیسین در سایر 

شود. و در کل بین زمانی مشاهده میهاي بازه

اختلاف معنی ، مختلف نیسین تا روز هفتهاي غلظت

حاوي نیسین در هر سه هاي تیمار دار شاهده میشود.

ساعت  72غلظت تعداد استافیلوکوکوس اورئوس تا 

داري داشته ولی از روز سوم به بعد تا روز  کاهش معنی

وند افزایشی در چهاردهم روند افزایشی داشته که این ر

دیگر داراي اختلاف معنی دار هر سه غلظت با هم

 5و  7نیسین هاي باشد. البته در ارتباط با غلظتمی

)g/mlµ( هفت و چهارده اختلاف معنی داري  در روز

مختلف نیسین هاي مشاهده نشد. همچنین بین غلظت

شود و نمونه شاهد نیز اختلاف معنی دار مشاهده می

)05/0 <P(.  

  )log cfu/ gروز بر حسب ( 14در گوشت گوسفندي طی نگهداري در دماي یخچالی به مدت  استافیلوکوکوس اورئوسشمارش آزمون نتایج -1جدول 

  روز چهادهم  روز هفتم  ساعت  72  ساعت  24  تیمار  ردیف

 0/15L 2/580±0/05G 3/610±0/08B 4/550±0/15A±1/99  نمونه شاهد  1

 µg/ml5  1/520±0/12P 1/317±0/02S 1/403±0/15R 1/503±0/04Qگوشت حاوي نیسین  2

 µg/ml7 1/290±0/06T 1/180±0/09W 1/253±0/02U 1/390±0/11Rگوشت حاوي نیسین   3

 µg/ml9 1/190±0/05W 0/0087±0/09Z(3) 0/9800±0/05Y 1/103±0/07Xگوشت حاوي نیسین   4

 باشندمی دار معنی آماري اختلاف داراي ستون هر در یکسان غیر حروف با شده دار نشانهاي میانگین

 

  )(log cfu/ gروز بر حسب  14شمارش کلی در گوشت گوسفندي طی نگهداري در دماي یخچالی به مدت آزمون نتایج  -2جدول 

  روز چهاردهم  روز هفتم  ساعت 72  ساعت 24  تیمار  ردیف

 0/11K 5/417±0/03E 7/120±0/03B 9/860±0/15A±4/163  شاهد  1

 µg/ml  3/823±0/03O 3/650±0/11S 3/770±0/04P 3/913±0/04N 5گوشت حاوي نیسین   2

 µg/ml  3/577±0/07T 3/430±0/11V 3/550±0/03U 3/693±0/09R 7گوشت حاوي نسیین   3

 µg/ml  3/180±0/01X 2/580±0/03z(3) 2/980±0/09Z 3/203±0/02W 9گوشت حاوي نیسین   4

  باشندمی دار معنی آماري اختلاف داراي ستون هر در یکسان غیر حروف با شده دار نشانهاي میانگین

  

در هر سه غلظت نیسین تا روز سوم  شمارش کلی تعداد

روند کاهشی معنی داري داشته و از روز سوم به بعد 

روند افزایشی در پیش گرفته است و بین هر سه غلظت 

ها شود در ضمن بین تیمارنیسین اختلاف مشاهده می

و نمونه شاهد نیز اختلاف به صورت معنی دار در سطح 

)05/0 <Pباشد.)مشهود می  

 در گوشت گوسفند نگهداري شده در دماي یخچال pHنتایج آزمون  -3جدول 

  روز چهاردهم  روز هفتم  ساعت 72  ساعت 24  تیمارها  ردیف

 EFGHIJKL 6/180±1/5 DEFGH 6/340±0/95 BCD A6/643±0/51 0/9±6/02  نمونه شاهد (کنترل)  1

 g/mlµ GHIJKLM05/0±920/5  5/940±0/08FGHIJKLM 6/117±0/01DEFGHIJKL 6/2±0/11 DEFG 5گوشت حاوي نیسین  2

 µg/ml  HIJKLM11/0±890/5   5/923±0/02GHIJKLM 6/043DEFGHIJKL 6/167±0/01 DEFGHI 7گوشت حاوي نیسین   3

 9µg/ml JK05/0±853/5   5/897±0/04GHIJKLM 6/017±0/04 EFGHIJKL 6/117±0/02 DEFGHIJKگوشت حاوي نیسین   4

  باشندمی دار معنی آماري اختلاف داراي ستون هر در یکسان غیر حروف با شده دار نشانهاي میانگین
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 باکتریایی ضد اثر زمینه در که وسیعی مطالعات

 نشان داده که استفاده از،  شده انجامها باکتریوسین

mg/kg 5-5/2 تخم مرغ تخم محصولات در نیسین) 

 مثبت گرم باکتري دو رشد از زرده) و سفیده، کامل مرغ

 جلوگیري منوسیتوژنز لیستریا و باسیلوس سرئوس

  .(Delves., 2005)کندمی

هدف اصلی براي عمل باکتري غشا سیتوپلاسمی 

در غشاء نیسین است که عملکرد آن با ایجاد منفذ 

کنش با  از طریق بر همها نیسین گیرد.صورت می

سیتوپلاسمی توسط  ءترکیبات فسفولیپیدي غشا

حساسیت باکتریهاي  کنند.یونی عمل میهاي پیوند

که ناشی از  بودهگرم منفی در مقابل نیسین محدود 

. اثر نیسین بر دیواره سلولی غیر نفوذ پذیر آن است

اسپورها شدیدتر از سلولهاي رویشی است و مراحل 

 wiedemann et) کندمی اولیه جوانه زنی را کنترل

al., 2001.( 

 پاستوریزه شیر به نیسین افزودن کشورها از برخی در

 لبنی محصولات تهیه در همینطور و شده مجازشناخته

 استفاده نیسین از نیز خامه و ماست، پنیر نظیر

، محصولات آردي در نیسین افزودن امکان .نمایندمی

 توسط نیز گوشتیهاي فرآورده و شده کنسرو موادغذایی

 براي آن از کشورها برخی در و شده محققین بررسی

 استفاده مذکور محصولات زمان ماندگاري افزایش

 .(Delves., 2005) شودمی

ساعت بعد از نگهداري روند  24 طی 3مطابق جدول 

اي است که به گونهها در کلیه تیمار pHتغییر 

به نسبت شاهد کاهش داشته اما از لحاظ  pHمقدار

). P > 05/0آماري تفاوت معنی داري وجود ندارد (

همچنین نمونه شاهد در روز هفتم و چهاردهم نیز با 

  همدیگر اختلاف معنی داري دارند.

  

  

  بحث

Hammou  اثر نیسین  2011و همکاران در سال

بر روي سوسیس تهیه شده از گوشت گوسفند نگهداري 

درجه را بررسی کردند که نتیجه این  7دماي شده در 

روند ، حاوي نیسین تیمارهاي تحقیق نشان داد در 

رشد میکروبی تا روز پنجم کاهشی و از روز پنجم به 

است که این نتیجه بوده بعد روند رشد به آرامی افزایش 

   دارد پژوهش حاضر مطابقتبا نتایج حاصل از 

 (Hammou et al., 2011).  

Ercolini  به بررسی  2010و همکاران در سال

موجود در گوشت گاو هاي باکتري بیتغییرات میکرو

در طی  .درجه پرداختند 1تحت تاثیر نیسین در دماي 

این تحقیق با گذشت زمان بار میکروبی به صورت غیر 

معنی داري روند افزایشی داشته به بیان دیگر در 

مشاهده ها نسبت به شاهد بار میکروبی کمتري تیمار

 (Ercolini et al., 2010) .گردیده است

 Solomakosبه تاثیر  2008 و همکاران در سال

نیسین بر روي لسیتریا در گوشت گاو چرخ شده 

حاوي هاي پرداختند که در نتیجه این تحقیق تیمار

نیسین تا روز دوم روند کاهش بار میکروبی از خود 

ندگاري (شانزده نشان داده و از روز دوم تا پایان دوره ما

ولی  مشاهده شده استروز) روند افزایش بار میکروبی 

این روند افزایش هم کمتر از نمونه شاهد گزارش 

غلظت نیسین نیز بار  بیشتر شدناست. با  گردیده

 Solomakos et) افزایش یافته استمیکروبی نمونه 

al. ,2008.(  

هر ماده غذایی در  pHمیزان  :pH  تفسیر نتایج آزمون

ترکیب فلور میکروبی آن موثر است و به همین دلیل 

 پایین تري pHفلور میکروبی میوه هایی که داراي 

باشند با فلور میکروبی گوشت تازه و ماهی بسیار می

در گوشت قرمز بیشتر  باشند.می متفاوت

گرم منفی و پروتئولیتیک وجود هاي میکروارگانیسم
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دامی مانند  ءاز مواد غذایی یا منشادر بسیاري  دارند.

در طول مدت  pHلبنیات نزول ، ماهی، گوشت، مرغ 

ایی حاصله مانند ینگهداري در اثر تغییرات شیم

تغییرات پس از کشتار در گوشت و یا عمل آوري 

شود.در صورتی که زمان نگهداري مواد می مشاهده

ها غذایی افزایش یابد و موجب تکثیر میکروارگانیسم

بالا رفته و مواد غذایی را در مخاطره  pHمیزان ، ردد گ

عامل عفونت و هاي آلودگی به میکروارگانیسم

 )1391، مسمومیت غذایی قرار خواهد داد. (رکنی

ساعت بعد از نگهداري روند  24 طی 3مطابق جدول 

است که اي به گونهها در کلیه تیمار pHتغییر 

اما از لحاظ به نسبت شاهد کاهش داشته  pHمقدار

). P > 05/0آماري تفاوت معنی داري وجود ندارد (

همچنین نمونه شاهد در روز هفتم و چهاردهم نیز با 

همدیگر اختلاف معنی داري دارند و هر سه غلظت 

 نیسین با نمونه شاهد داراي اختلاف معنی دار

نیسین در طی دوره هاي در کلیه تیمار .باشندمی

اما از ، ه هم کاهش داشته نسبت ب pHنگهداري روند 

لحاظ آماري این تفاوت معنی دار نمی باشد. بیشترین 

pH  مربوط به نمونه شاهد در روز چهاردهم با مقدار

64/6 g/mlµ  9/5کمترین با مقدار  ونیسین g/mlµ 

  باشد.مینیسین 

 Pawar به بررسی اثر  2000در سال  نو همکارا

نیسین بر روي گوشت خام بوفالو پرداختند که در طی 

در طول شانزده روز نگهداري در  pHاین تحقیق روند 

هاي حاوي نمونهدرجه افزایشی گزارش شد و  4دماي 

نیسین روند افزایشی کمتري در مقایسه با شاهد 

   )(Pawar et al. , 2000داشتند 

هاي مختلف نیسین تاثیر معنی غلظت نتیجه گیري:

 دندار رئوساو استافیلوکوکوس باکتري رشد داري بر

 تواندمی مختلف نیسین هايازغلظت استفاده بنابراین

 مورد يباکتر رشد يرو بر را مناسبی دارندگی باز اثر

در نهایت با استناد به نتایج بدست  .نماید ایجاد بررسی

وان به تمی نیسینتوان نتیجه گرفت که از میآمده 

هاي عنوان یک نگهدارنده طبیعی در گوشت و فرآورده

 گوشتی به منظور افزایش زمان ماندگاري استفاده کرد. 
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Abstract 

Considering the side effects of chemical preservatives and attention of food producers to 

natural preservatives, evaluation of antimicrobial effects of them in the laboratory and food 

models seems to be necessary. Meat microbial control from health human and high quality 

life chief very important. Nisin has a wide spectrum inhibitory effect than the other 

Bacteriocins and inhibits food-borne pathogens such as S. aureus and many other Gram-

positive spoilage microorganisms. The purpose of this study is investigating the effects of 

nisin, on the growth of S. aureus in minced sheep during refrigerated storage. Lamb mince 

samples were inoculated with Staphylococcus aureus ATCC 29213 1×103. Nisin treatments at 

three levels 5,7,9 µg/ml. Parameters included total count, Staphylococcus aureus, pH, on days 

1, 3, 7, 14 Evaluation. Results showed that the effect of different concentrations of nisin was 

statistically significant (P< 0.05). The antibacterial activity of nisin decreased during the 

storage period.  
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