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 ١استفاده از متابوليتهاي باآتريهاي لاآتيك (باآتر يوسين و اسيدهاي آلي) به .../  
 

  چكيده
نايسين يك ماده ضد ميكروبي طبيعي است كه بر روي بسياري از عوامل بيماريزا و ارگانيسمهاي مسبب فساد 
مواد غذايي تأثير دارد. از آنجا كه كارايي اين ماده در اثر واكنش با محتويات مواد غذايي كاهش مي يابد اين 

هدف باعث افزايش زمان ماندگاري ماهي ميگردد.  فرضيه وجود دارد كه استفاده از نمك آلي به همراه نايسين
درصد) بصورت منفرد  1درصد)و استات سديم( 15/0از انجام اين تحقيق در مرحله اول ارزيابي اثرات نايسين ( 

و تركيبي بر افزايش زمان ماندگاري فيله و ماهي كامل شكم خالي ماهي قزل آلا بوده است. در مرحله دوم 
كتري ليستريا مونوسيتوژنز و كلستريديوم بوتولينوم در تيمارهاي مورد استفاده بوده است. ارزيابي رفتار دو با

درجه بوده است. پارامترهاي مورد  4شرايط نگهداري براي هر دو مرحله بسته بندي در شرايط خلاء و دماي 
وبي) بوده اند. دور ( ميكر LABو  TVC ،PTC( شيميايي) و  TVNو  pH  ،PV  ،TBAبررسي در مرحله اول شامل 
روز انجام  4روز بوده كه آزمايشات شيميايي و ميكروبي به فواصل زماني هر  16بررسي براي هر دو مرحله 

  گرفت. 
نتايج بررسي فاكتورهاي شيميايي و ميكروبي نشان داد كه تيمارهاي داراي ماهي كامل شكم خالي داراي شرايط 

بوده اند. همچنين نشان داد كه ميزان شاخصهاي عدد پراكسيد، ميزان مطلوبتري نسبت به تيمارهاي داراي فيله 
قرار  Zدر تيمارهايي كه در معرض استات سديم و نايسين  pHتيوباربيتوريك اسيد، مقدار بازهاي ازته فرار و 

داراي  ). تيمارهايP>05/0داشتند به طور معني داري نسبت به تيمارهاي شاهد (فاقد مواد نگهدارنده) كمتر بود (
(بصورت منفرد) بعد از تيمار تركيبي قرار داشتند. از اينرو مي توان نتيجه گرفت كه  Zو نايسين  استات سديم

روز بوده ولي در تيمار شاهد در برخي از موارد  16حداكثر زمان ماندگاري تيمارهاي  داراي مواد نگهدارنده ، 
تيمارهاي مورد استفاده بر ليستريا مونوسيتوژنز و كلستريديوم بوده است. نتايج اثرات  16و در برخي موارد نيز  12

) ولي در تيمارهاي 8بوتولينوم نشان داد كه در تيمار شاهد بيشترين رشد در هر دو باكتري مشاهده گرديد( لوگ 
 16تركيبي و منفرد رشد فزاينده باكتريها كندتر بوده ولي كماكان روند صعودي داشته است بطوريكه در روز 

بوده است. حساسيت سلولهاي رويشي كلستريديوم بيشتر از  5و براي كلستريديوم لوگ  6براي ليستريا لوگ 
ليستريا بوده است. بهنگام استفاده از مواد نگهدارنده( شيميايي و يا بيولوژيك ) در بافت ماهي پارامترهاي 

آنزيمهاي پروتئوليتيك ، بروز سويه هاي  بافت، pHمختلفي از جمله نوع ماده نگهدارنده، روش مورد استفاده ، 
مقاوم و ... بر روند ضدميكروبي مواد مورد استفاده تاثير مي گذارند. نتيجه گيري كلي كه از مطالعه حاضر 
حاصل شده آنست كه اولا ماهي مورد استفاده جهت بسته بندي به فرم ماهي كامل شكم خالي باشد ثانيا مواد 

ورد استفاده قرار گيرد، ثالثا جهت كاهش معني دار باكتريهاي بيماريزا از دوزهاي نگهدارنده بصورت تركيبي م
  بالاتر مواد نگهدارنده و بصورت تركيبي استفاده شود.

   
  ، استات سديم، قزل آلاي رنگين كمان، ليستريا مونوسيتوژنز، كلستريديوم بوتولينوم Zنايسين كلمات كليدي: 



 / گزارش نهايی طرح تحقيقاتی  ٢
 

  مقدمه-1
  ناهميت مصرف آبزيا -1-1

افزايش جمعيت و كمبود مواد غذايي بخصوص منابع پروتئيني با كيفيت بالا سبب گرديده است تا در چند دهه 
اخير توجه خاصي به منابع خوراكي دريايي مبذول گرديده و مطالعات بيشتري در زمينه انواع آبزيان و استفاده از 

فراهم آوردن غذاي سالم نيز مورد نظر مي باشد. آنها صورت پذيرد. در اين مورد علاوه بر موضوع تهيه غذا ، 
اين امر اهميت كنترل كيفي ميكروبي و شيميايي مواد غذايي را در مراحل مختلف تهيه، توليد و مصرف روشن 

مين قسمتي از تأمي نمايد. به هر حال وجود نياز هاي تغذيه اي بخصوص در كشورهاي در حال توسعه و امكان 
ايي ضرورت شناخت، توجه و بهره گيري بهينه از اين منابع را بخوبي نشان مي دهد آن از طريق منابع دري

  ).1381(رضايي و همكاران، 
غذاهاي دريايي منبع پروتئيني با ارزشي براي انسانها مي باشند و در يك رژيم غذايي سالم نقش مهمي را ايفا مي 

ز تركيبات مهم همچون تركيبات مغذي، ويتامينهاي ). ماهيان حاوي مقدار زيادي ا2001همكاران ،و Kose ( كنند
و اسيدهاي چرب چند غير اشباع مي باشند  I  ،Fe ،Ca ،Cu ،Zn)، املاح معدني نظيرDو  Aمحلول در چربي (اساساً 

 ).2003،و همكاران   Perez-Alonsoاين امر سبب شده است كه استفاده انساني از اغلب منابع شيلاتي توسعه يابد (
ه از ماهي و ساير گونه هاي دريايي براي توليد فرآورده هايي با اهميت اقتصادي زياد در بسياري از استفاد

  ).2004و همكاران،  Aubourgكشورها رواج يافته است (
، DHA2نظير  31-چربي ماهيان منبع مهمي از اسيدهاي چرب چند غير اشباع بلند زنجيره خصوصا از خانواده امگا

EPA3 براي رشد عصبي كودك و در مرحله جنيني و در طي سالهاي  3-ي چرب خانواده امگااست. اسيدها
و   Halilogluنخست پس از تولد ضروري هستند و اثرات مفيدي بر كاهش التهاب، افسردگي، فشار خون بالا (

شرفت ) داشته و پي2001و همكاران ،  Kose)، جلوگيري و درمان بيماريهاي قلبي و عروقي (2004همكاران ،
و   Stodolnik( سرطان را كند نموده و به بهبود اختلالات خود ايمني ، تقويت حافظه و بينايي كمك مي كند

  ).2005همكاران ، 
  
  نگرانيها در مورد سلامت ميكروبي مواد غذايي -2-1

آنها  درصد كل جمعيت جهان دچار بيماري هاي ناشي از غذا مي شوند كه از اين ميزان نيم درصد 20سالانه 
ميليون مورد بيمايهاي ناشي از مصرف  76هرساله در آمريكا  ). WHO  ،2008(  دچار مرگ و مير مي شوند

و همكاران ،  Meadمرگ به همين علت اتفاق مي افتد ( 5000بستري در بيمارستان و  325000غذاي آلوده و 

                                                 
1  -  ω -3 
2 - Docosa hexaenoic acid 
3  -  Eicosa pentaenoic acid 
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(رضويلر،  ميليوني كشور را مي گيرد 70ت هزار نفر از جمعي 35آلودگي غذايي سالانه جان ). در ايران نيز 2000
جهاني شدن محصولات غذايي به نفع مشتريان است زيرا دردسترس بودن و تنوع محصولات را افزايش  . )1389

سلامت مواد غذايي و امنيت مصرف كننده در هنگام مصرف اهميت بسيار زيادي پيدا مي  مسألهمي دهد اما 
محصولات انبوه است آلودگي ماده غذايي به ميكروب بيماريزا مي تواند  كند. از آنجايي كه توليد خيلي از

شيوع چند ايالتي  2009باعث شيوع وسيع بيماري در سطح جامعه مصرف كننده شود . به عنوان مثال در سال 
Escherichia coli O157:H7  نفر  19در امريكا به علت آلودگي گوشت گوساله چرخ شده بود كه منجر به بستري

) اگرچه تلاشهاي زيادي توسط دولتها و كمپانيهاي غذايي براي كنترل بيماريهاي ناشي از غذا CDC  ،2009شد (
ميليون بيماري و  2/5انجام مي شود ، مركز كنترل و پيشگيري بيماريها در آمريكا اعلام كرد كه سالانه حدودا 

بيماريزاي شناخته شده در غذا ايجاد مي شود  مرگ دراثر باكتريهاي 1458مورد بستري در بيمارستان و  45826
)Mead ، پيشرفتهاي تكنولوژيكي جديدي مانند سيستم انتقال مواد ضد ميكروبي لازم است كه 1999و همكاران .(

 آلودگي در حين توليد را كاهش و سلامت مواد غذايي را افزايش دهد .

  
  قابليت فساد پذيري سريع آبزيان پس از صيد -3-1

دار و چربيهاي غير اشباع فراوان در عضلات، جزو  نسبتاً بالا، تركيبات ازت  بدليل داشتن پروتئينآبزيان 
). پس از صيد ماهي و مرگ آن، تغييرات 1380شوند (رضوي شيرازي،  فسادپذيرترين مواد غذايي محسوب مي

طوري كه با مرگ ماهي و پيچيده اي در اثر فعاليت هاي آنزيمي، شيميايي و ميكروبي در آن رخ مي دهد به 
تضعيف سيستم ايمني بدن، باكتري ها به راحتي تكثير يافته و به سرعت به بافتها هجوم برده و باكتري هاي ويژه 
فساد با استفاده از مواد حاصل از خود هضمي، رشد و تكثير مي يابند. افزايش تعداد باكتري هاي ماهي معمولا با 

هاي  هاي متفاوتي از قبيل استفاده از نگهدارنده). امروزه شيوه Dalgaard ،2002 و  Gramتغييرات كيفي همراه است (
غذايي و بسته بندي در خلا جهت افزايش ماندگاري ماهيان استفاده مي شوند استفاده از هر مادة افزودني در مواد 

مزاياي كلي آنها باشد غذايي مي تواند خطراتي را به دنبال داشته باشد اما اين خطرات نمي بايست بيش از 
  ).1385(جيمز، 

قابليت فساد پذيري بالاي ماهيان سبب شده تا حفظ كيفيت ماهي تازه، يكي از مسائل مهم مورد توجه صنعت 
ماهي و مصرف كنندگان باشد. در اين رابطه توجه به عمر ماندگاري محصول (دوره زماني كه يك محصول 

مصرف مناسب و امن باشد) مهم است. بدين منظور تكنيك هاي غذايي، تحت وضعيت نگهداري مشخص، براي 
)، انجماد 2009و همكاران ،  zyurt Öمتفاوتي مثل سرد سازي محصول بلافاصله پس از صيد و نگهداري در يخ (

)Aubourg  ،بسته بندي در خلا و اتمسفر اصلاح شده (،  )2005، 1993و همكارانÖzogul   2004و همكاران ،(
  Sallam) و نمك اسيد هاي آلي (Buzarra ،1999 و Al-Dagal مواد ضد ميكروبي مثل اسيد هاي آلي ( استفاده از

)، بكارگيري اسانس ها Banergee  ،2006)، استفاده از آنتي اكسيدانهاي طبيعي و مصنوعي (2007و همكاران ،
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)Frangos  ،و همچنين اثر تركيبي روكش غذايي و اسانس ( )2010و همكارانOjagh   ، براي 2010و همكاران (

افزايش عمر ماندگاري محصولات دريايي و حفظ كيفيت ماهي به كار گرفته شده است. عدم استفاده از 
تكنيكهاي مناسب نگهداري ماهيان و محصولات دريايي منجر به تغييرات سريع در فاكتور هاي متفاوت 

و   Kashiriديده پيچيده فساد ماهي را به دنبال دارد (شيميايي، بيوشيميايي و ميكروبيولوژي محصول گرديده و پ
  .)2011همكاران ، 

  
  پس از صيدآبزيان جنبه هاي مختلف فساد -4-1
  تغييرات ارگانولپتيك-1-4-1

باشد. اي از عواملي است كه به وسيله اعضاي حسي انسان قابل تشخيص ميآزمايشات ارگانولپتيك، مجموعه
اي از فعل و انفعالات آيد، مجموعههاي مختلفي كه به دست مياميدن احساسمثلا در زمان خوردن و يا آش

باشد و با گيري نميها به صورت كامل قابل اندازباشد. اگر چه اين احساسپيچيده فيزيولوژيكي و رواني مي
اما هنوز  ها به وسيله ابزار آزمايشگاه به وجود آمده است،توجه به كوششي كه براي جايگزين كردن اين تست

). تغييرات ارگانولپتيك در واقع تغييراتي مانند ظاهر، بو، بافت و مزه 1388باشد (الياسي، ها ضروري ميانجام آن
). زماني كه يك ماده غذايي مصرف مي شود Huss)b( ،1995هستند كه به وسيله حواس قابل درك مي باشند (

اختصاصات حسي و ارگانولپتيك مانند ظاهر، طعم، بو و كيفيت آن از طريق ايجاد ارتباط بين مجموعه اي از 
بافت سنجيده مي شود. لذا وقتي تغييراتي در ماهي رخ مي دهد، بسياري از اين تغييرات به وسيله بكار گيري 

  ).1388حواس انسان يعني با ديدن، بوئيدن و لمس كردن و چشيدن قابل درك است (شريفيان، 
  
  يفسادميكروب -2-4-1

فساد ماهيان تازه، به دليل فعاليت و رشد ارگانيزم هاي ويژه عامل فساد است كه با توليد متابوليت هايي بخشي از 
 ، Dalgaard و   Gramمنجر به نامطلوب شدن طعم و بوي ماهيان و در نهايت غيرقابل مصرف شدن آنها مي شود (

ت منجر به فساد مي گردد. ماهي مانند ). تغييرات ميكروبي با كمك آنزيم ها صورت مي گيرد و در نهاي2002
تمامي موجودات زنده همواره حامل تعدادي از باكتري ها هستند كه در اصطلاح به آنها فلور طبيعي مي گويند 

). باكتري ها در تمام سطوح 1385كه بازتاب آبي است كه ماهي از آن صيد شده است (رضوي شيرازي، 
ي زنده و ماهي تازه صيد شده يافت مي شوند. كه ميزان آن بسته به خارجي (پوست وآبشش ها) و در روده ماه

) 1385) و فصل (رضوي شيرازي، 2005و همكاران ،   Guizani)، گونه ماهي (2006و همكاران ،  Özogulمحيط (
متفاوت مي باشد. در حالت طبيعي وجود باكتري ها براي ماهي سالم و زنده بدون خطر است، زيرا سيستم دفاع 

يعي بدن مانع از آسيب رساني آنها مي گردد ولي بلا فاصله پس از مرگ، باكتريها و آنزيم هاي مترشحه آنها طب
از طريق آبشش ها، عروق خوني، پوست و لايه پوششي حفره شكمي به بافت ها هجوم مي برند (رضوي 
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مورد هجوم را شكسته و حل  ). باكتري ها در شرايط طبيعي، آنزيم هايي ترشح مي كنند كه بافت1385شيرازي، 
مي نمايند. به عبارت ديگر اين آنزيم ها هستند كه سبب ايجاد تغييرات و در نهايت فساد مي گردند. باكتري هاي 
موجود در گوشت ماهي در اثر وجود شرايط مناسب براي رشدشان، در بو و طعم ماهي تغييراتي را به وجود مي 

روي سطوح خارجي بدن ماهي وجود دارند به قسمتهايي كه فيله مي شوند  آورند. باكتريهايي كه به طور طبيعي
نزديك تر از باكتري هاي روده هستند به همين دليل عضلات، قبل از آنكه باكتري هاي روده از ديواره لوله 
 گوارشي نفوذ كنند، مورد هجوم باكتريهاي سطحي قرار مي گيرند. البته شستشوي سطح بدن ماهي مي تواند تا

). تعداد باكتريهاي ماهي تازه Huss)b(  ،1995درصد، شمارش باكتريهاي سطحي را كاهش دهد ( 90-80حدود 
زياد مي باشد ولي از نظر ايجاد تغييرات و فساد بسياري از اين باكتري ها فاقد اهميت مي باشند. باكتري هاي 

و و طعم نامطبوع در عضله ماهي مي باشد عامل فساد باكتري هايي هستند كه صفت مشخصه آنها قابليت ايجاد ب
پس . كه به طور طبيعي نيز تعداد اين باكتريها محدود بوده و درصد كمي از فلور طبيعي ماهي  را شامل مي شوند 

از مرگ ماهي سرعت رشد باكتريها به تعداد باكتريهاي موجود در ماهي و درجه حرارت محيط نگهداري 
پس از صيد تحت تاثير شرايط اعمال شده، تغييراتي در فلور طبيعي رخ .)Dalgaard ،2002 و  Gramبستگي دارد (

مي دهد. بدين صورت كه برخي از باكتريها مي ميرند و در عوض باكتريهاي جديد در اثر آلودگي هاي ثانويه 
ع ). زماني كه سلول باكتري در يك محيط مغذي كشت داده شود شرو1385اضافه مي گردند (رضوي شيرازي، 

به تقسيم نموده و يك سلول به دو سلول، دو به چهار و چهار به هشت و همينطور يك بيليون سلول به دو بيليون 
و بيشتر تقسيم مي شوند و در نهايت يك توده سلولي در محيط كشت تشكيل مي شود كه آن را كلوني يا پرگنه 

  .)1388مي نامند (سعيدي اصل، 
  
  براي باكتريها ماهي به عنوان يك سوبسترا -5-1

كربوهيدراتها (از قبيل لاكتوز و ريبوز) و تركيبات نوكلئوتيدي همراه با بقاياي بخش تركيبات ازت دار غير 
پروتئيني سوبستراهاي موجود هستند كه به آساني در دسترس باكتريها قرار مي گيرند. ميكروارگانيسم هاي 

  تبديل مي كنند. ATPايند اكسيداسيون و تخمير به هوازي و بي هوازي كربوهيدراتها را به ترتيب طي فر
  :كربوهيدراتها  هوازياكسيداسيون 

C6H12O6+6O2+36ADP+Phosphat                     6CO2+42H2O+36ATP              
   بي هوازي:تخمير 

C6H12O6+2ADP+Phosphat                   6CH3CHOHCOOH+2H2O+2ATP          
انيسم هاي هوازي منجر به تشكيل جزئي خرد اقليم هاي بي هوازي بر روي سطح ماهي مي شود. رشد ميكروارگ

در اين شرايط، باكتريهاي بي هوازي اختياري مورد توجه قرار مي گيرند. با اين وجود براي يكسري از باكتريهاي 
نوان هوازي اجباري طبقه بندي )، شامل بعضي از باكتريها كه معمولا به عTMAOكاهنده تري متيل آمين اكسايد (

،  Hussسبب مي گردد كه ارگانيسم ها به سرعت با وجود شرايط بي هوازي رشد كنند ( TMAOمي شوند، وجود 
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 1-7). اكسي تري متيل آمين تركيبي است بدون بو كه در عضلات تمامي گونه هاي آب شور به مقدار 1988
از مرگ توسط آنزيم هاي باكتريايي شكسته شده و درصد وزن خشك عضله وجود دارد. اين تركيب پس 

) مي گردد، هنگامي كه ماهي تازه از آب خارج مي شود فاقد بوي مخصوص TMAتبديل به تري متيل آمين (
ماهي بوده و فقط رايحه علف دريا از آن استشمام مي گردد، ولي با گذشت مدتي كوتاه، كم كم رايحه ماهي 

). در عضله 1385است (رضوي شيرازي،  TMAبه  TMAOتقريبا همزمان با تجزيه تازه در آن ظاهر مي شود كه 
مي  TMAرا احيا نموده و آن را تبديل به  TMAOتيره ماهيان پلاژيك يك سيستم احيا كننده وجود دارد كه 

و دي  TMAنمايد. اين واكنش كه در عين حال توسط باكتري ها صورت مي گيرد سبب ايجاد مقدار زيادي 
در عضله مي گردد، كه هنوز هم به عنوان مهمترين تركيبات ايجاد كننده رايحه در فرآورده  )(DMAل آمين متي

و اندازه گيري آنها همراه با آمونياك به عنوان  DMAو   TMAبه TMAOهاي دريايي به حساب مي آيند. تبديل 
هي مورد استفاده قرار مي گيرد. مجموعه بازهاي فرار از جمله شاخص هايي است كه براي ارزيابي كيفي ما

مقدار كمي از آمونيوم در طي اتوليز تشكيل مي شود اما بخش اصلي از آمين زدايي آمينو اسيدها حاصل مي 
  .)1388شود (شريفيان، 

در صنايع غذايي حفظ كيفيت به همراه افزايش زمان ماندگاري از طريق كاهش ، حذف يا كنترل عوامل 
با توجه به اثبات بسياري ازاثرات زيان بار  عامل فساد مواد غذايي صورت مي گيرد.ميكروبي بيماري زا يا 

بحث جايگزيني آنها با انواع تركيبات طبيعي نظير  نگهدارنده هاي شيميايي و نگراني عمومي در اين خصوص ،
هي و سپس در مدل طبيعي افزايش يافته است و انجام اين مطالعات ابتدا در مدل هاي آزمايشگا باكتريهايآنتي 

هاي غذايي در اين رابطه لازم و ضروري به نظر مي رسد. بيماريهاي ناشي از غذا در نتيجه مصرف غذاهاي آلوده 
استفاده از مواد شيميايي به  به باكتري هاي عامل فساد و بيماري زا به طور مستقيم در سلامت جامعه نقش دارد.

در ارتباط با اثرات  مواد غذايي امروزه داراي كاربرد وسيعي مي باشد.منظورجلوگيري يا به تاخير انداختن فساد 
استفاده از مواد شيميايي صنعتي بحث هاي قابل قبولي در خصوص سرطان زايي و سميت آنها براي انسان  ٔسو

صورت گرفته است. به اين دليل توليدكنندگان مواد غذايي و مصرف كنندگان آن بايستي در استفاده از اين 
  ). 1388(رهنما و همكاران ونه مواد نگهدارنده احتياط نمايندگ
  
  مواد ضد ميكروبي  -6-1

مواد نگهدارنده به دو گروه شيميايي و بيولوژيك تقسيم بندي مي شوند . تحقيقات نشان داده كه استفاده  از 
طوريكه امروزه نگهدارنده هاي شيميايي، در طولاني مدت داراي عوارض متعددي از جمله سرطان بوده  ب

مصرف برخي از نگهدارنده هاي شيميايي منسوخ گشته و يا به مقدار بسيار پائين مورد استفاده قرار ميگيرند. يكي 
از راههاي افزايش رفع اين نقيصه ، استفاده از نگهدارنده هاي بيولوژيك بوه كه نه تنها داراي عوارض جانبي 



 ٧استفاده از متابوليتهاي باآتريهاي لاآتيك (باآتر يوسين و اسيدهاي آلي) به .../  
 

اده غذايي شده و زمان ماندگاري محصول را نيز افزايش ميدهند نيستند بلكه باعث بهبود بو ، طعم و مزه م
 ). 1390(محمدزاده و رضايي ، 

نگهدارنده هاي بيولوژيك به گروههاي مختلفي تقسيم بندي ميشوند كه شامل باكتريهاي لاكتيك( 
لاكتيك (  لاكتوباسيلوسها ، كارنوباكتريومها و لاكتوكوكوس ها) ، متابوليتهاي توليد شده از باكتريهاي

باكتريوسينها) ،آنزيمها (ليزوزيم و گلوكز اكسيدازها)، پروتئينهاي كاتيونيك ( پروتامينها و ديفنزين ها) ميباشند. 
باكتريهاي لاكتيك به لحاظ توليد متابوليتهاي مختلف از جمله اسيدهاي آلي ، باكتريوسينها ، پراكسيد هيدروژن  

نظير دي استيل و روترين داراي اثر مهار كننده بر انواع ميكروبهاي گرم  و متابوليتهايي با وزن مولكولي پائين
مثبت و منفي مسبب فساد نظير ميكروكوكوسها ، سودوموناسها ، موراگزلا ، اسينتوباكترها ، شونلا و همچنين 

ريديوم باكتريهاي مولد مسمويت غذايي و بيماري مثل استافيلوكوكوس اورئوس ، ليستريا مونوسيتوژنز ، كلست
). مكانيسم عمل باكتريوسينها 2002و همكاران ، Lauzon، يرسينيا انتروكوليتيكا و ... ميباشند ( Eبوتولينوم  تيپ 

باكتريهاي لاكتيك طيف وسيعي از  .،ناپايدار نمودن سلول و افزايش نفوذپذيري غشاي سيتوپلاسمي ميباشد
پديوسين ، لاكتاسين ، دايورجين ، ديپلوسين ،  باكتريوسينها را ترشح ميكنند كه ميتوان به نايسين ،

لاكتواسترپتوسين و ... اشاره كه نمود كه داراي طيف ضدميكروبي متفاوتي بوده ولي بيشتر بر روي باكتريهاي 
گرم مثبت عامل فساد و بيماري موثر ميباشند. يكي از اين تركيبات نگهدارنده طبيعي ، نايسين (پلي پپتيدي كه 

ي خاصي از باكتري لاكتوكوكوس در طول تخمير ايجاد مي گردد) مي باشد كه مانع رشد توسط سويه ها
  ). Naidu  ،2000بسياري از باكتريهاي گرم مثبت مي گردد (

از گروه ديگر متابوليتهاي ميكروبي ميتوان به اسيدهاي آلي اشاره نمود كه فعاليت باكتريوسينها را تكميل نموده و 
ده را بر باكتريهاي گرم منفي نشان ميدهند. مكانيسم عمل اين گروه از متابوليتها، مختل بيشترين اثر مهار كنن

). در صنايع غذايي از نمكهاي سديم Sallam  ،2007نمودن فعاليت سلول و اجزاي درون سلولي ميباشد (
وبي ، بهبود اسيدهاي آلي با وزن مولكولي كم مانند لاكتيك ، استيك ، سيتريك به منظور كنترل رشد ميكر

حق خواص حسي و افزايش مدت زمان ماندگاري مواد غذايي مانند گوشت قرمز و ماهي استفاده مي شود (
) . به علاوه با توجه به اثر مهاركنندگي اين نمكها در مقابل باكتريهاي عامل فساد مواد 1378پرست و همكاران ، 

مقابل انواع باكتريهاي بيماريزاي غذا از جمله غذايي ، اين نمكها مي توانند خواص آنتي باكتريايي در 
استافيلوكوكوس اورئوس ، يرسينيا انتروكوليتيكا ، ليستريا مونوسيتوژنز ، اشرشيا كولي و كلاستريديوم بوتولينوم  
نشان دهند . به علاوه اين نمكها به راحتي در دسترس بوده و به طور كلي بي خطر و فاقد عوارض جانبي براي 

  . ) Varnam and Evans 2005،  2011و همكاران ،  Kashiriو  Sallam   ،2007اخته شده اند (انسان شن
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  مشكلات مصرف مواد ضد ميكروبي در غذا -1-6-1

مواد ضد ميكروبي اغلب پس از اضافه شدن به محيط هاي غذايي كارايي شان نسبت به مصرف در محيط هاي 
كارايي نايسين در محيطهاي كشت يا غذا هاي مايع بيشتر از مواد كشت ميكروبي كاهش مي يابد . براي مثال 

غذايي جامد هموژن است زيرا توزيع آن در تمام سطح محيط مايع راحت تر صورت مي گيرد. شرايط محيطي و 
مراحل فرآوري محصول هم مي تواند بر كارايي مواد ضد ميكروبي تاثير بگذارد.براي مثال گرمايي كه جهت 

  ).Thomas ،2005% كارايي نايسين را كاهش مي دهد(20كردن پنير به آن داده مي شود پاستوريزه 
  
  سيستم انتقال مواد ضد ميكروبي -2-6-1

سيستم انتقال در ابتدا براي بدست آوردن رهايش كنترل شده داروها در محلهاي هدف مورد استفاده قرار 
داروها در يك ساختار طراحي شده بكار مي رود به گرفت. در اين تكنولوژي يك ماده حامل براي ريزپوشاني 

) به طور مشابه مطالعات مختلفي به اين نتيجه Juliano  ،1978طوري كه دارو به آرامي از حامل خود رها شود (
رسيده اند كه سيستم انتقال مي تواند كارايي مواد ضد ميكروبي را با حفاظت آنها از آثار سوء محيط و مراحل 

چنين جلوگيري از واكنش آنها با محتويات ماده غذايي ، افزايش دهد. به عنوان مثال نايسين فرآوري و هم
ريزپوشاني شده با ليپوزوم در مقايسه با نايسين آزاد باعث ممانعت بيشتر از رشد باكتري ليستريا مونوسيتوژنز در 

نايسين ريزپوشاني شده در ليپوزوم و  ) .(Ben Embarek 1994; Were et al.,2004شد لگاريتم رشد باكتريايي 2حد 
4EDTA  جلوي رشد باكتريE. coli  ساعت انكوباسيون بهتر از نايسين آزاد گرفت ( 48را بعد ازTaylor  و

لاكتات -و همكاران بيان كردند كه رهاسازي پايدار نايسين از نانوكپسولهاي پلي ال  Salmoso ).2008همكاران ، 
 Salmasoروز براي نايسين آزاد جلوگيري كند ( 4در مقابل  Lactobacillus delbrueckii روز از رشد 45مي تواند تا 

روز از كپسولهاي زئين كه به وسيله خشك كن  49). رهاسازي پايدار ليزوزيم در مدت 2004و همكاران ، 
). 2010كاران و هم Ghalanbor:  2009و  2008و همكاران ،  Zhongپاششي ريز پوشاني شده بودند مشاهده شد (

قرار دادن مواد ضد ميكروبي در پوششها مي تواند به عنوان بسته بندي فعال زيستي  از آلودگي پس از توليد ماده 
غذايي جلوگيري كند. به عنوان مثال پوشش سديم كازئينات حاوي نايسين بر روي پنير بعد از گذشت يك هفته 

 Cao-Hoangلگاريتم كاهش داد. ( 1/1را  Listeria monocytogenesنگهداري در دماي يخچال ميزان رشد باكتري 
 Staphylococcusونيل استات حاوي نايسين از رشد باكتري -كو  -) همچنين پوشش پلي اتيلن2010و همكاران ، 

epidermidis ATCC 35984 ) جلوگيري كردNostro  ، در تحقيق ديگرسويا ، زئين و گلوتن  )2010و همكاران
 Listeria monocytogenesان حامل پوششي براي نايسين مورد استفاده قرار گرفتند و از رشد باكتري گندم به عنو

  .)2005و همكاران ، Lunguممانعت به عمل آوردند ( 
  

                                                 
4 . Ethylene diaminetetraacetic acid 
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  نايسين -7-1
نايسين تنها باكتريوسيني است كه اجازه استفاده بي خطر آن در مواد غذايي داده شده  و يك ماده نگهدارنده بي 

GRAS(خطر 
: عنواني كه سازمان غذا و داروي آمريكا به مواد افزودني غذايي بي خطر و سالم داده است ) مي  5

به طور طبيعي در شير وجود دارد و صدها سال است كه  (Lactococcus lactis)باشد زيرا باكتري توليد كننده آن 
ورد استفاده قرار مي گيرد، بدون اينكه هيچ براي توليد فرآورده هاي تخميري مانند پنير و ماهي توسط انسان م

  )  FDA  ،1988، FDA/CFSAN. 2008بيماري شناخته شده اي را نشان دهد. (

  
 )M  orell ،1971 و z ).  G  rossشمايي از آرايش اسيدهاي آمينه در ساختار نايسين  -1- 1شكل

  
كه از فرآورده  Lactococcus lactisط باكتري نايسين يك پپتيد با وزن مولكولي پايين است كه به طور تجاري توس

دالتون  3510اسيد آمينه دارد و وزن مولكولي آن  34هاي لبني جدا سازي مي شود ، بدست مي آيد . نايسين 
مي ضروري  آمينههاي و داراي اسيد I) اين ماده يك باكتريوسين ( ضد باكتري) كلاس Gross ،1971 است (

است كه هيستيدين آن  Aگونه طبيعي ديگر نايسين   Zخلي دي سولفيد دارد و نايسين پيوند دا A 5باشد. نايسين 
) در فرم پودري خشك نايسين 1991و همكاران ،   Muldersبا آسپارژين جايگزين شده است ( 27در جايگاه 

- pH 3يك ماده مقاوم به حرارت است . زماني كه در حالت محلول است حد اپتيمم مقاومت به حرارت را در 
فعاليت نايسين كاهش مي يابد.  5/3بيشتر از pH نشان مي دهد  . در  ºC 115دقيقه در دماي  20به مدت  5/3
)Davies  ، آنچنان كه از نتايج اين بخش بر مي آيد پيشنهاد مي شود كه اقداماتي جهت 1998و همكاران (

بستگي   pHورت گيرد. انحلال نايسين نيز به جلوگيري از تأثير گذاري تركيبات ماده غذايي بر عملكرد نايسين ص
 25/0و  5/1ميزان انحلال نايسين به ترتيب به  5/8و  pH 6است . در  mg/mL 56انحلال نايسين  pH 2/2دارد . در 

mg/mL )كاهش مي يابدWei   وHansen 1990 اگرچه ، انحلال نايسين در محيط هاي غذايي هيچگاه به حد . (
از آنجاييكه  )Thomas  ،2005تجاوز نمي كند( mg/mL 025/0ا ميزان مصرف آن هرگز از بحراني نمي رسد زير

پايين و هم در دماي پايين فعاليت كنند بنابراين جهت استفاده در  pHبرخي باكتريوسين ها مي توانند هم در 
و  Abeeمناسب هستند ( مي شوند غذاهاي اسيدي و محصولات فرآوري شده كه در دماي پايين نگهداري

                                                 
5 .Generally recognized as safe 
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تا كنون مطالعات متعددي پيرامون اثرات ضد باكتريايي نايسين در محيط هاي آزمايشگاهي .  )1994همكاران ، 
انجام گرفته است ومطالعات چندي نيز بر روي تاثير ضد ميكروبي نايسين در مدلهاي غذايي مايع صورت گرفته 

فرآورده هاي خام گوشتي انجام شده است اما در  است و نيز مطالعات اندكي نيز در زمينه تأثير اين ماده در
مجموع در مورد تأثير نايسين در مدلهاي غذايي جامد به ويژه گوشت ماهي اطلاعات كمي وجود دارد. لذا با 
توجه به ضرورت به كارگيري مواد نگهدارنده غير مضر براي مصرف كنندگان از طرفي و فساد پذيري سريع 

ظير گوشت ماهي ، يافتن مواد نگهدارنده مفيد براي كاهش بار ميكروبي  اين گونه برخي فرآورده هاي غذايي ن
  فرآورده ها يكي از ضرورتهاي امروزي ارتقاء سطح بهداشت مواد غذايي در جوامع مي باشد.

از آنجاييكه باكتري هاي گرم منفي عامل اصلي فساد ماهي در يخچال هستند، ناكارآمد بودن نايسين عليه باكتري 
هاي گرم منفي استفاده از آنرا ملزم به همراه بودن با ساير مواد افزودني شيميايي مي كند. اين مواد ساختار لايه 
ليپوپلي ساكاريدي غشاء  باكتريهاي گرم منفي را  از بين مي برند و به ماده ضد باكتري اجازه مي دهد كه به 

  ).Abee  ،1995غشاء سيتوپلاسمي دسترسي پيدا كند (
  گروه اصلي تقسيم مي شود. 3كرد نايسين  بر اساس ارگانيسم هدفش به عمل

 ممانعت از فساد ماده غذايي با از بين بردن باكتريهاي توليد كننده اسپور -1

 ممانعت از فساد ميكروبي ايجاد شده توسط باكترهاي اسيد لاكتيك  -2

،  (Bacillus cereusئوسباسيلوس سرند از بين بردن يا ممانعت از عملكرد باكتريهاي گرم مثبت بيماريزا مان  -3
،  Stiles( (Listeria monocytogenes) و ليستريا مونوسيتوژنز (Clostridium botulinum)كلاستريديوم بوتولينوم 

1994 ،Ita and Hutkins 1991(  
دلايل مختلفي وجود دارد كه نايسين را به عنوان يك نگهدارنده خوب غذا مطرح مي سازد. مثلا اين 

ضد اكتريوسين مي تواند دوره ماندگاري غذا را افزايش دهد. همچنين به علت خاصيت نگهدارندگي و خواص ب
كه اثر منفي روي كيفيت غذا و افزايش  -خود توليد كننده غذا را قادر مي سازد تا فرآيند دماي خود را باكتري

تواند هزينه حمل و نقل غذا را به علت كاهش دهد. گفته مي شود احتمال دارد نايسين ب -قيمت تمام شده دارد
  .)Thomas  ،2005( عدم نياز به نگهداري سرد، كاهش دهد

، شرايط ذخيره سازي و بار باكتريايي ميزان نايسيني كه به غذا اضافه مي  pHبسته به نوع غذا، فرآيند حرارتي،  
ي گرم مثبت دارد. همچنين عليه نايسين طيف مهاركنندگي وسيعي عليه باكتري ها. شود، متفاوت خواهد بود

اسپورهاي مقاوم به گرماي باكتري هاي گرم مثبت داراي فعاليت مهاركنندگي است. همچنين گفته مي شود 
). نايسين Thomas  ،2005(موثر است  Listeria monocytogenesباكتريوسين نايسين عليه پاتوژن هاي غذاي نظير 

كه خود در  A% نايسين 5/2است ، شامل   Daniscoن كه محصول شركت تجاري موجود در بازار مانند نايسيپلي
در گرم مي باشد و ما بقي آن نمك و شير خشك است. روش  (IU)برگيرنده يك ميليون واحد بين المللي 
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 و Tramerسنجش ( آزمايش آگار ديفيوژن افقي براي اندازه گيري فعاليت نايسين براي اولين بار توسط 
Fowlerابداع شد) .Fowler  ، 1975و همكاران(  

 .به عنوان موجود شاخص انتخاب شد چون نسبت به نايسين حساس است Micrococcus Luteusباكتري گرم مثبت 
). اين Gibbons ،1996و Wolfاين روش سنجش را بهبود بخشيدند (Gibbons و  Wolf بسياري از محققان از جمله 

رم مثبت كارايي دارد و در مقابل گرم منفي ها كارايي ندارد به خوبي موضوع كه نايسين در مقابل باكتريهاي گ
به اثبات رسيده است . نايسين به طور مشخص در مقابل ديواره هاي رويشي سلولها و اسپورهاي مقاوم به حرارت 

فعاليت ) . مكانيسم هدف Hurst  ،1981باسيلوس ، كلاستريديوم و ليستريا مونوسيتوژنز فعال است ( ي هايباكتر
ضد ميكروبي نايسين در مقابل ديواره هاي رويشي سلولها اتصال به غشاء سيتوپلاسمي است  . نايسين يك ماده 
ضد ميكروبي كاتيوني است كه از طريق پيوند الكترواستاتيك به باكتريهاي با بار الكتريكي منفي متصل مي شود 

خهاي كوچك موقتي داخل غشاء ايجاد مي كند . .پس از اتصال نايسين به داخل غشاء وارد مي شود و سورا
علاوه بر اينكه ساختار غشاء به دليل اتصال نايسين به هم مي ريزد ، اين امر موجب انتشار سريع يونها ، اسيدهاي 

). مكانيسم پنهاني ديگر شامل  فعل و انفعالات بين نايسين 1994و همكاران ، Abeeسلولي مي شود ( ATPآمينه و 
. محققين به اين  مي باشد ( ماده اي كه باعث كد گذاري مولكولها در تشكيل حفرات بعدي مي شود ) IIو ليپيد 

مدت زمان باقي ماندن حفره هاي موقتي كه در غشاء باكتري بوجود آمده بود از II  نتيجه رسيده اند كه با ليپد
و همكاران  Wiedemannنانومتر مي رسد ( 5/2به نانومتر  1ثانيه افزايش مي يابد و اندازه حفرات از  6دهم ثانيه به 

 ،2001(  
نايسين به دليل اينكه نمي تواند به ديواره سلولي پيچيده باكتريهاي گرم منفي نفود كند و به محل فعاليت خود 

) استفاده همزمان از Thomas  ،2005يعني غشاء سيتوپلاسمي برسد در مقابل باكتريهاي گرم منفي كارايي ندارد (
به آن اجازه مي دهد كه در مقابل باكتريهاي گرم منفي كارايي EDTA يسين و يك ماده شيميايي آلي مانند نا

با آنيونهاي دو ظرفيتي ديواره سلول باكتري تركيب مي   (Chelating agents)چلاتورهاداشته باشد از آنجايي كه 
و  Stevensي ديواره سلول را افزايش مي دهد (شود ، فسفوليپيدها و ليپوپروتئينها را آزاد مي كند و نفوذپذير

 ) .1991همكاران ، 

همانطور كه در بالا شرح داده شد فعاليت نايسين زماني كه در داخل ماده غذايي قرار مي گيرد كاهش مي يابد . 
كرد مي توانند عمل+Mg2 و Ca2تركيبات مهمي در ماده غذايي مانند سديم متابيسولفيت ، دي اكسيد تيتانيم ، +

) حضور ليپيدها و حتي پروتئينها در غذا مي تواند با تركيب يا 1994و همكاران ،  Abeeنايسين را كاهش دهند (
واكنش با نايسين باعث كاهش كارايي نايسين در مقابل باكتريها شود . براي مثال در تحقيقي بر روي عملكرد 

مشاهده شد كه اين تركيبات بر روي دو  )EDTA (فسفات، سيترات،  همزمان نايسين و تركيبات آلي مانند 
در محلولهاي بافري تأثير مثبت دارند ، اما عملكرد آنها در گوشت  Salmonella Typhimurium و    E. coliباكتري 
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) بنابراين بايد از يك سيستم انتقال مناسب براي اين ماده ضد Siragusa  ،1995 و Cutterگوساله كاهش مي يابد (
  ستفاده نمود .ميكروبي ا

6زمان ماندگاري
هاي  هاي آنزيمي، درجه حرارت و تعداد و نوع ميكروارگانيسم ماهي با ارزيابي شدت واكنش 

يكي از عوامل افزايش زمان ماندگاري، استفاده از روشهاي بسته ). Huss ،1995(b)(مولد فساد تعيين مي شود 
توان به افزايش كيفيت ماهي، جلوگيري از اكسيداسيون  ميباشد. از مهمترين مزاياي بسته بندي  بندي مناسب مي

تر محصول اشاره نمود  چربي، حفظ تازگي، سهولت در انبارداري و حمل و نقل و در نهايت فروش راحت
)Cakli  ،از روش هاي بسته بندي ماهي، استفاده از روش خلاء و اتمسفر اصلاح شده 2006و همكاران ((MAP)

7  
بندي به روش خلاء ، فرآورده نهايي در محيطي فاقد اكسيژن بسته بندي شده و شرايط كاملا  مي باشد.  در بسته

بي هوازي مي باشد. در روش اتمسفر اصلاح شده، تركيبي از  گازهاي معين (دي اكسيد كربن، ازت و 
ه كه درصد گيرد. مطالعات نشان داد شده و سپس عمل بسته بندي انجام مي اكسيژن)، جايگزين هوا در بسته 

% متغير 280در مقايسه با نگهداري در معرض هوا از صفر (بدون افزايش ) تا  MAPافزايش ماندگاري در سيستم 
  .)2007و همكاران،  Lyhs،  2002و همكاران ،  Sivertsvik(باشد  مي
  
  انتقال بيماري از طريق آبزيان -8-1
ايـن نـوع   بـه  سـموميتهاي غـذاي بـه انسـان را دارا بـوده كـه       بسياري از عوامل عفوني و مانتقال ها توانايي  ماهي   
ميليون نفر در معرض  76به طور كلي  كهمطالعات نشان داد .گفته ميشود  Fishborn zoonotic ي قابل انتقالماريهايب

بـه   در ذيـل  مورد به غذاهاي دريائي آلوده بوده انـد.  Foodborn  ،340نمونه بيماري  5133خطر اين بيماري اند. از 
 ):Varnam, 1991برخي از بيماريهاي مهم اشاره ميگردد ( 

  : (Food intoxication)مسموميت غذائي ميكروبي  -1 
مسموميت غذائي كه توسط ميكروارگانيسم ها ايجاد مي گردد به علت توكسيني اسـت كـه از آنهـا يـا در مـواد        

ر اين گونه بيماريها هيچ گونه عفونتي ايجـاد  غذائي و يا در روده مصرف كننده ترشح مي گردد. به هر صورت د
نمي گردد و شدت و حدت بيشتر مسموميت هاي غذائي به ميزان ورود ميكروبهاي زنـده بـه بـدن انسـان بسـتگي      

).به طور كلي مسموميت غذائي بيماري اسـت كـه در نتيجـه مصـرف غـذا يـا آب آلـوده        Guyer, et al.,1991دارد (
  ئي ميكروبي به دو دسته تقسيم مي شوند:بوجود مي آيد . مسموميت غذا

  مسموميت غذائي كه در نتيجه ورود و جايگزيني ميكروارگانيسم ها در بدن بوجود مي آيد.  -
  مسموميت غذائي كه در نتيجه وجود سم حاصل مي شوند.  -

                                                 
6 .Shelf life 
7 . Modified Atmosphere Packaging  
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،  كلسـتريديوم  ) Clostridium botulinium  (از اين دسته از ميكروارگانيزمهـا مـي تـوان بـه كلسـتريديوم بوتولينـوم      
ــرنجنس ــا و   Bacillus cereus) (، باســيلوس ســرئوس) Clostridium perfrigenes (پرف ــارچي (كپكه و مســموميت ق

  مخمرها) اشاره كرد.
  : (Food infection)فونتهاي غذايي ع -2

ري از زئونوزهـا  بسيا شود. گفته ميزئونوز  بيماريهاي  "به بيماريهاي مشترك بين انسان و ساير جانوران اصطلاحا
بـا عـوارض گوارشـي از     "عفونتهاي غذايي معمـولا  .مي توانند از طريق خوردن مواد  غذايي آلوده منتقل گردند

  ).Guyer et al.,1991همراه ميباشند (دردهاي شكم و تشنجات عصبي   اسهال،  قبيل استفراغ،
كلـي آنتروپـاتوژن    شـيا ياشر ,)Salmonella(سـالمونلا  شـامل , مسبب ايجـاد عفونـت غـذايي    مهم  برخي از عوامل 

(Escherichia coli) ,رسينيا ي(Yersinia),ليسترياLysteria)  ()مي باشند Varnam, 1991 .( 

  
  استات سديم -9-1

از آنجاييكه باكتري هاي گرم منفي عامل اصلي فساد ماهي در يخچال هستند، ناكارآمد بودن نايسين عليه باكتري 
از آنرا ملزم به همراه بودن با ساير مواد افزودني شيميايي مي كند. اين مواد ساختار لايه  هاي گرم منفي استفاده

ليپوپلي ساكاريدي غشاء  باكتريهاي گرم منفي را  از بين مي برند و به ماده ضد باكتري اجازه مي دهد كه به 
  .(Abee  1995; Davidson and Branen 2004غشاء سيتوپلاسمي دسترسي پيدا كند (

از گروه ديگر متابوليتهاي ميكروبي ميتوان به اسيدهاي آلي اشاره نمود كه فعاليت باكتريوسينها را تكميل نموده و 
بيشترين اثر مهار كننده را بر باكتريهاي گرم منفي نشان ميدهند. مكانيسم عمل اين گروه از متابوليتها، مختل 

). در صنايع غذايي از نمكهاي سديم Sallam  ،2006نمودن فعاليت سلول و اجزاي درون سلولي ميباشد (
اسيدهاي آلي با وزن مولكولي كم مانند لاكتيك ، استيك ، سيتريك به منظور كنترل رشد ميكروبي ، بهبود 

 ) وSamejima  ،2004و   Sallam(خواص حسي و افزايش مدت زمان ماندگاري مواد غذايي مانند گوشت قرمز
مانند استات و سيترات  استفاده مي شود. عوامل ضد ميكروبي و آنتي اكسيداني )Beuchat ،2000و  Boskou( ماهي

) در افزايش دوره ماندگاري مواد غذايي pH )USFDA  ،1995سديم علاوه بر ايجاد طعم مقبول و كنترل 
  )2011و همكاران ،  Kashiriو  Kim  ،1995نگهداري شده در شرايط مختلف نگهداري موثر مي باشند (

به علاوه با توجه به اثر مهاركنندگي اين نمكها در مقابل باكتريهاي عامل فساد مواد غذايي ، اين نمكها مي توانند 
خواص آنتي باكتريايي در مقابل انواع باكتريهاي بيماريزاي غذا از جمله استافيلوكوكوس اورئوس ، يرسينيا 

. به علاوه  )Lee  ،2002( كلاستريديوم بوتولينوم  نشان دهند انتروكوليتيكا ، ليستريا مونوسيتوژنز ، اشرشيا كولي و
اين نمكها به راحتي در دسترس بوده و به طور كلي بي خطر و فاقد عوارض جانبي براي انسان شناخته شده اند 

)Sallam  ،2006  ، 1387و حق پرست و همكاران . (  
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، اسيد لاكتيك و سيتريك به منظور افزايش نمك سديم، اسيد هاي آلي با وزن ملكولي كم مثل اسيد استيك
 Sallam, 2007; Maca et al., 1997 ; Davidson andمتنوع غذايي مثل توليدات گوشتي ( عمر ماندگاري محصولات

Harrison 2002)( ) (جوجه، اردك، شتر مرغ) و ماهيBoskou and Debevere, 2000   ؛Beuchat, 1996  Huang and  (
   استفاده شده است.

پژوهش ها نشان داد كه اثر آنتي باكتريايي نمك هاي اسيد هاي آلي هنگامي كه بصورت تركيبي مـورد اسـتفاده   
كه نتايج اين پژوهش  .(Qvist et al, 1994; Blom et al, 1997; Samelis et al., 2002   )قرار مي گيرند افزايش مي يابد

حصولات گوشتي و افزايش كاربردهاي تجاري آن گرديد. اين ها منجر به استفاده از افزودني هاي شيميايي در م
پژوهش ها منجر به تصويب استفاده از افزودني هاي شيميايي در محصولات گوشـتي و همچنـين افـزايش تعـداد     

  كاربردهاي تجاري آن شد. 
را مي توان  به عنوان يك نگه دارنده در صنايع غذايي استفاده مي شود. اين ماده 262Eاستات سديم با برچسب 

از واكنش بين اسيد استيك و كربنات سديم، بيكربنات سديم يا هيدوكسيد سديم در آزمايشگاه توليد كرد ولي 
  .به دليل ارزان و باصرفه بودن معمولاً از فروشگاه هاي عرضه كننده مواد شيميايي تهيه مي شود

CH3–COOH + Na+[HCO3]
– → CH3–COO– Na+ + H2O + CO2 

 

 

  خصوصيات شيميايي و فيزيكي استات سديم 1 - 1جدول 
 ظاهر جرم مولي فرمول مولكولي نام سيستماتيك فرمول شيميايي

 

سديم اتانوات 
 (سيستماتيك)
 سديم استات

(IUPAC) 

CH3COONa 

03/80 (g/mol) 

(anhydrate) 
08/136 (g/mol)  

(Trihydrate) 

پودر سفيد آب 
 شونده

 ساختار كريستالي نقطه ذوب (pKa)قدرت بازي  حلاليت در آب فاز و چگالي

45/1 (g/cm3), جامد 
75g  /100ml 

(0°C) 
25/9  324 °C مونوكلنيك 

  
آنها از رشد پاتوژن ها و ميكروارگانيزم به اين سؤال كه چرا اسيدهاي آلي و نمك  تحقيقات زيادي جهت پاسخ

را عامل اصلي  pHمواد غذايي جلوگيري مي كنند، انجام شده است. بسياري از آنها كاهش   هاي مسئول فساد
  ).Jensen et al, 2003؛       USDA, 1995؛  Maca et al, 1997 اين ويژگي مي دانند(

دادند مشخص شد كه ليستريا مونوسايتوژنز كه يكي از  انجام 1991و همكاران كه در سال   Ita در مطالعه
، نيز زنده مي pH  5/3مهمترين باكتري هاي فساد در محصولات دريايي كنسرو و دودي شده هستند، حتي در 

ماند اين در حالي است كه گزارشات زيادي مبني بر اثر بازدارندگي اسيد هاي آلي و نمك آنها بر ليستريا 
  دارد.  مونوسايتوژنز وجود
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نسبت به اسيدهاي استيك مؤثرتر مي باشند ولي اسيدهاي   pHاگر چه اسيدهاي لاكتيك وسيتريك در كاهش 
توسط اسيدهاي استيك يك اثر سمي اضافي را نيز  سيتوپلاسم pHاستيك بر بقاء سلول اثر بيشتري دارند. كاهش 

بين سلولي نبوده  pHين اسيد تنها به خاطر كاهش بر روي سلول اعمال مي كنند. بنابراين اثرات آنتي باكتريايي ا
 Jensenبلكه به دليل اثرات ويژه فرم تجزيه شده اسيد بروي فعاليت متابوليكي و فيزيولوژيكي سلول نيز مي باشد(

and et al, 2003 .(  
 Tome and et al, 2006 ; Vescovo and et( به دليل تمايل مصرف كنندگان به كاهش استفاده از افزودنيهاي شيميايي

al, 2006( بيولوژيكي به عنوان ابزاري جهت كنترل طبيعـي   افزودني هاي، پژوهش هاي زيادي در زمينه استفاده از
 Budde and et ( )  كه منشا غذايي در  گوشت منجمدليستريا عامل فساد و بيماريزا ( خصوصاً ميكروارگانيزم هاي

al, 2003(   مـواد گيـاهي ، )Schillinger and et al, 2001 (،  لبنيـات Foulquié Moreno and et al, 2003)  (   و غـذاهاي
  ; Duffes and et al, 2000 ;Katla and et al, 2001 ; ;Brillet and et al, 2004     Vaz-Velho and et al, 2005;(   دريـايي 

Tome and et al, 2006 ;Vescovo and et al, 2005;     ;Weiss and Hammes, 2005   Lyver and et al, 1998 انجام ) دارند
   .شده است

برخي مطالعات نيز استفاده بالقوه از اسيدهاي آلي يا نمك شان كه بعنـوان محلـول هـاي آنتـي ميكروبـي قبـل از        
فرآوري، به تنهايي يا تركيب با ساير تركيبات، كه بصورت اسپري كـردن يـا غوطـه وري روي محصـول قبـل از      

 ,.Palumbo and Williams, 1994; Jumah et al., 2000; Klinkesorn et al)ام مي شد را محـدود كردنـد   بسته بندي انج

. فعاليت هاي آنتي ميكروبي اسيدهاي آلي يا نمـك شـان بصـورت محلـول هـاي غوطـه ور شـده پـيش از         ( 2006
اكتريوسـين يـا ديگـر آنتـي     فرآوري هنگامي كه در غلظت كمتر و تركيب شان با افزودني هاي بازدارنده، نظيـر ب 

  .(Samelis and et al, 2005)ميكروب هاي طبيعي استفاده شود افزايش پيدا خواهد كرد 
  

  ) در فرآورده هاي گوشتيVPبسته بندي تحت خلاء  ( -10-1
شـود، هـوا از درون بسـته     اي با نفوذپذيري پـايين اكسـيژن قـرار داده مـي     فرآورده مورد نظر در اين روش در بسته

) Vaccum Packagingبنـدي خـلاء (   شود. اتمسفر گازي بسـته  گردد و سپس آن بسته درزگيري و بسته مي ليه ميتخ
هـا) و بنـابراين آن فضـا يـا      يابد (از متابوليسم مـاده غـذايي يـا ميكرواورگانيسـم     احتمالاً در طي نگهداري تغيير مي 

وجـود اكسـيژن در فضـاي بسـته سـبب فسـاد         ).Ozogul, 2004گـردد (  اتمسفر به صورتي غيرمسـتقيم اصـلاح مـي   
ــي    ــيون م ــر اكسيداس ــولات در براب ــت        محص ــد و فعالي ــبب رش ــيژن س ــود اكس ــوارد وج ــي م ــردد و در بعض گ

بنـدي از هـوا    گردد، بنابراين در اين روش تخليه اكسيژن و ساير گازها و خالي نمـودن بسـته   ها مي ميكروارگانيسم
مدت زمان ماندگاري ماهي و گوشـت بسـته بنـدي     (Özogul, 2000 ).دباش راهي براي ماندگاري بيشتر محصول مي

گوشت يا مـاهي   pHشده در شرايط تحت خلاء به فاكتور هاي متعددي بويژه كيفيت ميكروبيولوژيكي محصول، 
در زمان بسته بندي، نفوذپذيري فيلم بسته بندي مورد استفاده، سالم بودن بسته و دماي نگهداري بستگي دارد كـه  
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قيت سيستم بسته بندي تحت خلاء كاملا بستگي به كيفيت اوليه ماهي و كنترل درجه حرارت مناسب در طول موف
).بسته بندي تحت خلاء  به طور قابل ملاحظه اي از طريق ايجـاد يـك محـيط    Gibson, 1995ذخيره سازي را دارد(

شامل بـاكتري هـاي گـرم منفـي      بي هوازي از رشد باكتري هاي هوازي عامل فساد جلوگيري مي كند كه عموما
) off odorsمانند سودوموناس يا مخمرهاي هوازي و كپك ها مي شود كه اين ميكروارگانيسم ها مسئول بوي بـد( 

و تغييرات بافت و ايجاد ماده لزج كه از نشانه هاي فساد هستند مي باشد. بسته بندي تحت خلاء همچنين بـه طـور   
). در Ordonez, 2000در ماهي منجمد و محصولات دريايي كـاهش مـي دهـد(    قابل ملاحظه اي فساد اكسيداتيو را

بسته بندي تحت خلاء با توجه به فعاليت كمتر ميكروارگانيسم ها در شرايط خلاء، تخريب بافت گوشت كـاهش  
 از معايب اين نوع بسته بنـدي كـاهش كيفيـت   . يافته كه در نهايت منجر به حفظ بيشتر كيفيت بافت فيله مي گردد

  .(Huss., 1971)ظاهري فيله هاست كه در اثر آبچك ايجاد مي گردد
هـاي عامـل فسـاد كنتـرل و از      بندي حفاظتي يـاد شـده بـه وسـيله روشـي كـه در آن ارگانيسـم        اين دو نوع از بسته
هاي هوازي به دليل خارج سـازي اكسـيژن از    هاي خلاء از رشد ارگانيسم بندي گردند. در بسته همديگر متمايز مي
هـاي طـولاني در اثـر رشـد و تكثيـر       آيـد، فسـاد و آلـودگي در زمـان     ها جلوگيري به عمـل مـي    محيط درون بسته
باشـد امكـان پـذير اسـت. در      هـوازي مـي   هايي كه رشد كند داشته و قادر به زيستن در شرايط بـي  ميكروارگانيسم

هـاي   )، رشـد ميكروارگانيسـم  High- O2 MAPهاي انجام شده با اتمسفر اصلاح شده و يـا اكسـيژن بـالا (    بندي بسته
توانـد   مـي  CO2)، غلظـت  Low- O2 MAPهاي اصلاح شده با اتمسفر كم اكسـيژن (  گردد، در بسته هوازي بيشتر مي

  ).   Simon, 2006; Hudecová et al., 2010 هوازي گردد ( هاي مقاوم در برابر شرايط بي سبب كند كردن رشد گونه
  

  ليستريا -11-1
  خصوصيات ظاهري و بيوشيميائي ليستريا :

كـه, بـراي    ) كسـي Lord joseph listerتوسط يك جراح بريتانيـائي بنـام لردجـوزف ليسـتر(      1860ليستريا درسال   
ليستريا كوچك، گرم مثبت، كوكوسيد، كـه بـه     جلوگيري از عفونت جراحيها ضد عفوني كردن را كشف كرد.

ز مثبـت، اكسـيداز منفـي، متابوليسـم     لااثر حرارت بالا كاهش مي يابد. اين ارگانيزم كاتاشكل ميله اي است و در 
/ 4*  5/0تـا   2. ليسـتريا درحـدود   )Seeliger, et al . 1986( تخميري از گلوكز دارد كه توليد اسيد مي كند نه گـاز  

مايل بـه آبـي و قطـر آنهـا از     , سفيد شفاف ,پهن كلني سطحي كوچك،). Dillon, 1993ميكرومتر ميباشد ( 5/0تا0
 يك ميلي متر تجاوز نمي كند.

  پراكنش ليستريا : -
 ) ديده شـده اسـت.  ,.Colbum et al 1991و سواحل آبها ( اين ارگانيزم به طور معمول در سطح آبها و درياچه ها   

كـه از ايـن آبهـا اسـتفاده      آبهاي دريائي غير آلوده و آبهاي زير زميني و چشمه ها فاقد اين ارگانيزم اند و ماهياني
ليستريا به طور وسـيعي در نقـاط مختلـف گسـترش يافتـه و بـراي       . )Huss,  et al.,1995 مي كنند فاقد آلودگي اند (
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 مـدت طـولاني شـناخته شـده اسـت و از خـاك، آب، سـبزيجات، لجـن و حيوانـات مختلـف جـدا شـده اسـت              

Benmbreak, 1994).( هفته ها و ماهها بدون كاهش چشـمگيري در محـيط هـاي     سلولهاي اين باكتري قادرند براي
در محيطهاي نمكي قادر به رشد است و در محيط بـدون اكسـيژن نيـز رشـد مـي      خشك  و مرطوب زنده بمانند.  

  ).(Peterson, 1993; Lauzon 2002  كند
رت بـه توليـدات   توجـه خاصـي بـه نظـا    FDA ((Food and Drug Administration)اداره كـل غـذا و دارو آمريكـا (     

غذاهاي دريائي آماده مصرف و حرارت ديده و منجمد از نظر وجود ليستريا دارد. تعداد اين باكتري در رودخانـه  
ها به مراتب بيشتر از سالمونلا مي باشد و از آب درياچه ها و كانالها نيز جـده شـده اسـت. آبـي كـه كلـر نـدارد،        

  ).Vogel,  et al., 2001نات را افزايش مي دهد ( احتمال انتقال اين باكتري به انسان  و حيوا
آلـوده كـرده و ايـن آلـودگي بـه پوسـت و محتويـات روده         "ليستريا مي تواند در لجن  زنده بماند و آب را مرتبا

ماهي منتقل شده و باعث آلودگي دوباره آب و لجن مي شود و اين سيكل با پرورش متـوالي مـاهي افـزايش مـي     
.آلودگي در حين عمل آوري و خطرات ناشي از آلودگي ميكروبـي در مـاهي دودي   (Watkins, etall ., 1981)يابد 
  ).Dodds,et al.1992به علت تماس با آب رخ داده است ( "اساسا

  ليستريا به عنوان يك عامل انتقال بيماري ناشي از مواد غذائي : -
تـر در   بيمـاري بطـور متـداول    .اخته شـده اسـت   سال پيش به عنوان عامل بيماري غذائي شن 20ليستريا در حدود   

  ).   Bowmer, 1995نواحي معتدله، و به ندرت در نواحي حاره، ديده مي شود (
ليستريا از عوامل مهم بيماريزا ناشي از مواد غذائي بوده وباكتري گرم مثبت كه دو خصوصيت عمده آن مـا را در  

  )Donn, 1992 تشخيص اين باكتري در مواد غذائي كمك مي نمايد (
  گستردگي زياد آن در طبيعت -1
  توانائي رشدآن در دماي يخچال -2

تا حال حاضر رابطه مستقيمي بين شيوع ليستريا و آلودگي دريائي مواد غذائي دريائي پيـدا نشـده، بـا وجـود  ايـن       
  ).Gram , 1999ليستريا از فراورده هاي دريائي خام  و فراوري شده جداسازي شده است ( 

و دام ايجاد مي كند  يستريا از جمله باكترهايي است كه از نظر مسموميت غذايي و ساير بيماريهايي كه در انسانل 
وهمكاران  Dalton ن مي شود .نسااز اهميت خاصي برخوردار اسنت . اين باكتري منجر به بيماري ليستريوزير در ا

نشـان دهنـده آن اسـت كـه در هـر ميلـي ليتـر از         فعاليت كردنـد كـه  روي شيوع بيماري ليستريوزيز 1997در سال 
  ديده شده است. cfu  10محصول غذائي به طور بسيار وسيعي درحدود

گروهي كه مستعد به اين بيماري اند زنان حامله و جنين آنها ،بيماران سرطاني و ديگر افرادي كه ايمنـي ضـعيف    
نژيـت  نم  ، (Septicemia)سپتي سميبه ليستريا منجر به  دارند از جمله ديابتي ها و افراد سالخورده مي باشد آلودگي

سروتيپ تقسيم مي شود كه نتيجـه   13در حال حاضر پادگني ليستريا به . ك مي گرددوچ،ورم مغز و ورم روده ك
) . خطـر  Seeliger and Jones  1986ژنتيكي مولكولهاي مدرن همراه با مطابقـت ژنـي اسـت .(    -تكنيك بيولوژيكي
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ر مناطقي كه آب رودخانه ها را براي شستشوي حيوانات  و يا آبياري مورد استفاده قرار مـي گيرنـد   ليستريوزيز د
   ).Tina, 1996توليد مي شود ( 1b,2a 4b,) . بيماري بيشتر توسط سروتيپ هايAutio, et al.,1999بالا مي باشد ( 

ــنس7 ــتريااز جــ ــد از   ليســ ــه عبارتنــ ــده كــ ــايي شــ ــترياايوانوئيشناســ ــيلجريL.ivanoii)(ليســ  ، ليسترياســ

(L.seeliger)ليستريامونوسيتوژنز(L.monocytogenes)) ليستريا اينوكوآ ,L.innocuaليستريا ولسبيمري((L.welsbimeri) , 
).گونه هشتمي نيز بنام ليستريا دنتـريفيكن   et al., 1986 ،Seeliger )((L.murrayi). ليستريا ماريا   gray.Lليستريا گري( 

)L.denitrificans    وجود دارد كه ديگر جز ليستريا محسوب نمي شود ولي وضعيت تقسيم بنـدي آن هنـوز معلـوم (
پنج گونه اول يك جنس واحد را تشكيل مي دهـد و پيشـنهاد شـده كـه دو      DNA-RNAنيست. بر پايه همولوژي 

له مـوراي و  بوسـي 1926گونه آخر در جنسي تحـت عنـوان مورايـا قـرار دارد. ليسـتريوز بـراي اولـين بـار در سـال          
  همكاران به ثبت رسيد.

نفر بـه ايـن بيمـاري دچـار مـي شـوند.        5در سال از هر يك ميليون  بيماري ليستريوز ناشي از ليستريا مي باشد كه 
  ) .L.innocua )Jay,2000 ;Kazak etal.,1996و L.monocytogenesبيشتر آلودگيها ئي كه گزارش شده مربوط به  

% نمونـه هـا   16نظر آلودگي به ليستريا مورد آزمايش قرار گرفتند و نتايج نشان داد كه نمونه هاي ماهي دودي از  
) . ليسـتريا مونوسـيتوژنز   Rovik, et al., 1993% به گونه هاي ديگر ليستريا  آلوده بودند( 22به ليستريا مونوسيتوژنز و 

مل اوليه شيوع اغلب عفونتها ي ناشـي  باكتري است كه در همه جا واكثر مواد غذائي يافت مي شود و به عنوان عا
از مصرف مواد غذائي در آمريكاي شمالي و سوئيس شناخته شده است كه مرگ وميـر ايـن اپيـدميها بسـيار بـالا      

نفر به اين بيماري دچار مي شوند . بيشـتر   5در سال از هر يك ميليون   ) Gram et al., 2004%) (25-30بوده است (
 .)L.innocua )Kazak,  etal., 1996و L.monocytogenesه مربوط به  آلودگيها ئي كه گزارش شد

  در ذيل به دليل اهميتي كه ليستريا مونوسيتوژنز دارد به بررسي آن پرداخته مي شود : 
يك سـر آن انـدكي   "معمولا ميكرون  است و 1-2ليستريا منوسيتوژنز باكتري ميله اي شكل،گرم مثبت و به طول 

). اشـكال كوكسـي ماننـد    ,et al., 2003) Kyriakidesاين جهت به كورينه باكتريها شباهت دارد  متورم مي باشد و از
اين باكتري نيز اغلب در كشتهاي كهنه ديده مي شود. ليستريا مونوسيتوژنز هـاگ توليـد نمـي كنـد .در اثـر كهنـه       

رند براي هفته ها و ماهها بدون شدن گرم منفي ميشود و به اشكال غير عادي در مي آيد. سلولهاي اين باكتري قاد
كاهش چشمگيري در محيط هاي خشك  و مرطوب زنده بمانند . در محيط كشت ممكن است باكتريها به طـور  
مجزا و يا دوتائي با زاويه تند نسبت بـه يكـديگر قـرار گيرنـد ويـا زنجيـره هـاي كوتـاهي تشـكيل دهنـد. ليسـتريا            

طهاي عادي آزمايشگاه به طور خفيف رشد مي كنند. منظره ظـاهري  مونوسيتوژنز در شرايط هوازي در بيشتر محي
مـي كننـد .    كشت اين باكتري به استرپتوكوكها شباهت دارد. براي جداكردن اين ليستريا از آگار خوندار استفاده

ساعت در سطح ودر عمق محيط كلني هاي ميكروب ايجاد مي گردد. كلني هـاي   24پس از  كه  صورت به اين 
 يار ريــز و نقطــه اي شــكل اســت واطــراف آن منطقــه بــاريكي از همــوليز كامــل احاطــه كــرده اســت .عمقــي بســ

  نشان داده شده است 2-1خصوصيات بيوشيميايي ليستريا مونوسيتوژنز در جدول 
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  )1376( شيمي . : خصوصيات بيوشيميايي ليستريا مونوسيتوژنز 2- 1جدول 
  نتيجه  نوع آزمايش رديف

  سطحي كوچك ،پهن وشفاف مايل به آبي  مشخصات ماكروسكوپي  1
  >1  اندازه كلني( ميلي متر)  2
  +  تخمير گلوكز  3
  +  تخمير رامنوز  4
  +  تخمير ساليسين  5
  + ضعيف  تخمير ساكارز  6
  + ضعيف  تخمير دكسترين  7
  -  تخمير مانيتول  8
  -  تخمير گزيلوز  9

 +  توليد كاتالاز  10

 +  توليد اندول  11

 + H2Sتوليد   12

  -  توليد آنزيم اوره آز  13
  -  قدرت احياء نيترات  14
  -  توليد آنزيم اكسيدار  15

  
رسوبات درياها و رودخانه ها و آبها  به طور گسترده در طبيعت از جمله : خاك ، سبزيجات ، ليستريا مونوسيتوژنز

نتي گراد نيز قادر بـه رشـد   درجه سا 4 -5در دماي يخچال  . ليستريا مونوسيتوژنز)  Embreak, 1994جداشده است (
است. تيمار حرارت روي ليستريا مونوسيتوژنز تاثير به سزائي دارد و مقدار آن در غذاها را كاهش مي دهد . رنـج  

 PHمي باشد و عمده ترين عامل زنده بـاقي مانـدن ليسـتريا ميـزان      PH  4/9 -39/4فعاليت ليستريا مونوسيتوژنز در 
رشـد بـاكتري    5كمتـر از    PHتر از آن ليستريا ازديـاد حاصـل مـي كنـد ولـي در      وبالا 5برابر  PHمحيط است در 

 حـداكثر در دمـاي پـايين رشـد مـي كنـد و      ). Gram . ,2004(/. مي باشد 92) awضعيف است . اپتيمم فعليت آبي (
برابر گرما ليستريا مونوسيتوژنز در  ) Rovik, 1995درجه سانتي گراد است ( 42-45دمايي كه مي تواند تحمل كند 

بيش از بيشتر باكتريها ي فاقد هاگ مقاوم است. گرچه در حرارت پاستوريزاسيون از بين مي رود ولي اگر تعـداد  
در هر ليتر باشد ممكن است حرارت پاستوريزاسيون نتواند تمـام باكتريهـارا نـابود كنـد.       1000باكتري ها بيش از 

  . )Peterson, 1993(  دون اكسيژن نيز رشد مي كنددر محيطهاي نمكي قادر به رشد است و در محيط ب
   Hنـوع پـادگن   5و Oسويه هاي مختلف ليستريا مونوسيتوژنز از نظر پادگني متفاوت مي باشد . پانزده نوع پـادگن  

را با عدد نمايش مي دهنـد. بـه    Oرا با حروف وپادگن   Hدر انواع مختلف اين باكتري شناخته شده است . پادگن
مكرر ليستريا مونوسيتوژنز در مـاهي دودي، بررسـي و شناسـائي محلهـاي آلـودگي و نحـوه كنتـرل         علت مشاهده
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-30محصولات مورد توجه قرار گرفته است اين باكتري در آبي كه در دماي اطاق نگهداري مي شود بـه مـدت   
  ).Huss, et al., 2000روز زنده مي ماند ( 70-110روز ودرآب سرد كه در يخچال نگهداري مي شود به مدت   10

بوده و از طريق مصرف فرآورده هاي درانسان علاوه بر بيماري هاي عفوني ، اين باكتري عامل مسموميت غذايي 
  .مختلف از جمله محصولات شيلاتي منتقل مي شود 

  
  كلستريديوم بوتولينوم -12-1

ي هـاي هـاگ زا بـه نـام     بوتوليسم عبارت است از مسمويتي كـه توسـط توكسـين مترشـحه از يكـي از بـي هـواز       
Clostridium botulinum    ايجاد مي گردد. اين ميكروارگانيسم در خاك و آب هاي نزديك سواحل در اكثـر نقـاط

جهان به وفور يافت مي گردد و هشت نوع توكسين ترشح مـي نمايـد كـه بـا روش هـاي ايمونوبيولوژيـك قابـل        
تيپ مختلف مي باشد كـه آنهـا    8م بوتولينوم داراي تفكيك مي باشند. برحسب نوع توكسين مترشحه كلستريديو

نامگذاري مي نمايند.اين مسـمويت غـذايي بـه صـورت سـندرم نوروپاراليتيـك اسـت كـه اغلـب بـا            Gتا  Aرا از 
سـاعت پـس از دريافـت توكسـين، اسـهال و       36تـا   12اختلالات و عوارض در معده و روده ها همراه مي باشـد.  

ي رنگ ايجاد مي گردد. علاوه بر آن خشكي دهان و گلو و اشكال در بلعيدن از استفراغ و سپس ضعف و پريدگ
علائم اوليه اين بيماري است. پس از مدتي نشانه هاي فلجي در ماهيچه هاي صورت، زبان و دست و پا آغـاز مـي   

ادن قلـب  تنفس دچار اشكال شـده و سـرانجام در اثـر خفگـي و از كـار افت ـ      N.phrenicusگردد و در اثر فلج شدن 
مرگ فرا مي رسد. مرگ و مير و شدت مسمويت بستگي به نوع و ميزان توكسين دارد. در بسياري از موارد پـس  

ساعت منجر به مرگ مي شود، ولي در صورتي كه بيماران مسموم ده روز اول بيماري را بگذراننـد   24الي  20از 
  .(Peck  et al 2006; Baker etal 1990; Cockey and Tatro 1974)معمولاً خطر مرگ منتفي خواهد بود

  براي ايجاد توكسين در مواد غذايي شرايط زير ضروري مي باشد:
محيط بي هوازي كه معمولاً در قوطي هاي كنسرو وجود دارد و نيز در ظروف در بسته با كمـك مصـرف    -الف

  اكسيژن توسط ساير ميكروارگانيسم هاي هوازي ايجاد مي گردد.
-50) و (10-5/12( بين  Bو  Aناسب جهت تكثير كلستريديوم بوتولينوم كه براي تيپ هاي درجه حرارت م -ب
 45الـي   31مـي توانـد در عـرض     شناخته شـده و   تيپ سرماگرابه عنوان  E) درجه سلسيوس مي باشد. تيپ 5/47

يـد  + نيز توليد توكسين نمايد.c ْ3/3 روز حتي در برودت )،  6/4بـالاي  pHم( ك ـ رطوبت به نسبت زياد، نمك كم، اس
درجه) ، رشد و توكسين زايـي كلسـتريديوم    3/3غذاهاي عاري از اكسيژن و نگهداري شده بدون يخچال (بالاي 

بوتولينوم را حمايت مي كنند. با استفاده از استريليزاسيون تجارتي، پاستوريزاسيون همراه با ساير معيار هاي كنترل 
يخچـال در مـورد مـواد گوشـتي واكيـوم شـده فاسـد شـدني، مـي تـوان            مثل نيتريت و نمك، همچنين استفاده از

  مسموميت با كلستريديوم بوتولينوم را كنترل كرد.
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مهمترين مواد غذايي كه در معرض خطر مسـموميت بوتوليسـم قـرار دارنـد عبارتنـد از انـواع كنسـروها بـه ويـژه          
مرحله بعد كنسروهاي گوشتي و ماهي. علاوه  كنسروهاي سبزي ها مثل مارچوبه، اسفناج، نخودفرنگي، لوبيا و در

بر آن فرآورده هاي ديگري مثل انواع ماهي دودي بسته بندي شده نيز در معرض خطر اين آلودگي مي باشند. در 
خـاك   اسـپور ايـن بـاكتري در   ارگانيسـم و   لبنيات به ويژه در كشك آلودگي فوق به ندرت مشاهده شده اسـت. 

نيز روده ماهي و پستانداران  وجود داشته و همچنين در  ر رودخانه ها، درياچه ها، وزراعي و جنگل، رسوبات بست
در مناطق ساحلي آمريكـاي شـمالي،    ، بارها از رسوبات جدا شده استEكلستريديوم بوتولينوم، نوع وجود دارد. 

 Peck  et al 2006; Baker etal)نيـز جـدا شـده اسـت    نمونه ماهي از ايـن منـاطق    روسيه و اسكانديناوي و همچنين از

1990) .  
 

  ماهي قزل آلا رنگين كمان  -13-1
 بالاي توليد نظر از (Oncorhynchus mykiss) كمان رنگين آلاي قزل ماهي پرورشي متفاوت هاي گونه بين در

 مصرف و دهندگان پرورش بين اهميت زيادي از مناسب پراكنش و كننده مصرف براي ، دسترسي قابليت ساليانه،

 ).1390است (حمزه و رضايي،  برخوردار دگانكنن

دهد كه هم اكنون در  گردد بررسي وضعيت حمل و نقل نشان مي آلا در اكثر استانهاي كشور عرضه مي ماهي قزل
شود. بررسي شرايط  حمل ونقل اين ماهي،  رعايت زنجيره سرما از صيد تا عرضه به صورت ناقص اعمال مي

د كه ماهي قزل آلا به يكي از روش هاي ذيل عرضه مي شود. بخشي از ماهيان ده حمل و نقل و عرضه نشان مي
صيد شده در شرايط دمايي محيط و بدون استفاده از شرايط سرمايي به مشتري تحويل مي گردد. اين روش بيشتر 

ر كنار يخ  در محل مزارع و يا در بازار ماهي فروشان عرضه مي گردد( بدون تخليه امعاء و احشاء).  بخش ديگر د
شود ( با تخليه امعاء و احشاء و يا بدون  و بدون بسته بندي به شهرهاي دور و نزديك يا در فروشگاهها عرضه مي

تخليه) و بخش ديگر نيز پس از صيد به محل فرآوري حمل و سپس سرو دم زني، تخليه امعاء و احشاء ، بسته 
عدم رعايت زنجيره سرما در حمل و نقل و عرضه خصوصاً بندي و منجمد شده و به بازار عرضه مي گردد. بدليل 

شود.  اين وضعيت  در دو روش اول و دوم، ماهي سريعتر به مرحله فساد رسيده و از زمان ماندگاري آن كاسته مي
شرايط حمل و عرضه) توليد كننده را مجبور مي نمايد تا در بازار رقابت و تجارت در مدت زمان كوتاهي، (

نمايد زيرا در صورت طولاني شدن مدت عرضه، ماهي به مرحله فساد رسيده و  باعث ضرر  ماهي را عرضه
 هاي توليد ، شيوه بالاي درصد غذايي، و اقتصادي ارزش به نظر ).  1386اقتصادي خواهد شد (سلماني ، 

 و بسته بندي تاٌثيرات و يخچال در آن ماندگاري عمر تعيين و بررسي كيفيت ماهي، اين عرضه و موقت نگهداري
  .رود مي بشمار انسان تغذيه و بهداشت در مطالعات كيفي مهم هاي جنبه از آن بر مختلف هاي افزودني
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 مطالعات انجام شده در كشور -2

 Clupeonella cultriventrisمعمولي ( كيلكاي كيفيت ماهي بر آنتي اكسيدانهاي طبيعي ) اثر1383اجاق و همكاران (

caspia9و تيوباربيتوريك اسيد 8هاي عدد پراكسيدرا مورد بررسي قرار دادند شاخص يخ در هداريهنگام نگ ) به 
اكسيدان (گروه شاهد) گيري و با نمونه مشابه بدون آنتي ساعت پس از صيد اندازه 62و  38، 14هاي در زمان

ر عدد پراكسيد و ي تيمارها با گذشت زمان مقاديمقايسه شدند. بر اساس نتايج آماري، اگر چه در همه
اكسيدان در مقايسه هاي حاوي آنتي) افزايش يافت اما در نمونهP>05/0داري (تيوباربيتوريك اسيد به شكل معني

) عدد پراكسيد و P>05/0داري (ساعت) به شكل معني 62و  38، 14با نمونه شاهد در هر سه زمان (
ل از آزمايش ارگانولپتيكي (رنگ، بو، بافت، طعم) و تيوباربيتوريك اسيد كمتري داشت. با توجه به نتايج حاص

اكسيدان را در نگهداري اين ماهي توان استفاده از هر دو نوع آنتياكسيدان ميدار ميان دو آنتينبود تفاوت معني
  توصيه كرد. 

ل آلاي %) در ماهي قز1/0) اثر آنتي باكتريايي و آنتي اكسيداني عصاره رزماري (1387اعتمادي و همكاران (
وري  بسته بندي شده در خلا را مورد بررسي شيميايي، ميكروبي و حسي قرار دادند و نتيجه گرفتند كه غوطه

%) به طور معني داري اكسيداسيون ليپيد و رشد ميكروبي را به تاخير انداخته و 1/0نمونه ها در عصاره رزماري (
  باعث افزايش عمر ماندگاري محصول مي گردد.

% )را در افزايش Z  )2/0پتانسيل آنتي باكتريايي و آنتي اكسيداني باكتريوسين  1388اران در سال انوري و همك
روز نگهداري  16بسته بندي شده در خلأ در مدت  )Oncorhynchus mykissزمان ماندگاري فيله ماهي قزل آلاي (

كلي باكتريها ، شمارش  در اين آزمايش پارامترهاي ميكروبي ( شمارش درجه بررسي كردند. 4در دماي 
ميزان  . ) اندازه گيري شدند PV ،TVB-N ، TBAباكتريهاي سرماگرا و باكتريهاي اسيد لاكتيك ) و شيميايي ( 

PV  وTBA  در نمونه هاي حاوي باكتريوسينZ  و تيمار شاهد در طول دوره نگهداري افزايش پيدا كرد ، در پايان
 حد از تر كم باكتريوسين تيمار و در بود بالاتر استاندارد حد از هدشا دوره آزمايش اين ميزان براي تيمار

در نمونه هاي شاهد با سرعت بيشتري نسبت به تيمارهاي حاوي باكتريوسين افزايش  TVB-N. ميزان  بود استاندارد
يك و كل پيدا كرد . همچنين بررسي فاكتورهاي ميكروبي بيانگر آن بود كه مقادير باكتريهاي سرمادوست ، لاكت

نگهداري در نمونه هاي شاهد از حد آستانه تعيين شده بالاتر رفت . بر طبق نتايج انوري  8باكتريها در روز 
 8به ميزان  ºC 4توانست عمر ماندگاري فيله ماهي قزل آلا ي بسته بندي شده در خلأ را در دماي  Zباكتريوسين 

  روز افزايش دهد .
و استات سديم را بر زمان ماندگاري فيله كپور نقره اي  Z ين تأثير نايس 1388اصغري و همكاران 

Hypophthalmichthys molitrix  در اين  روز بررسي كردند. 9درجه را به مدت  4در طي نگهداري در دماي

                                                 
8  . PV 
9 . TBA 



 ٢٣استفاده از متابوليتهاي باآتريهاي لاآتيك (باآتر يوسين و اسيدهاي آلي) به .../  
 

آزمايش پارامترهاي ميكروبي ( شمارش كلي باكتريها ، شمارش باكتريهاي سرماگرا و باكتريهاي اسيد لاكتيك) 
هاي  در نمونه TBAو PVاندازه گيري شدند. ميزان ي ( عدد پراكسيد ، مواد ازته فرار و اسيد تيوباربيتوريك ) و شيمياي

حاوي نايسين و تيمار شاهد در طول دوره نگهداري افزايش پيدا كرد ، در پايان دوره آزمايش اين ميزان براي 
 در نمونه هاي  TVNمقادير . بود استاندارد حد از تر كم ديگر تيمار دو و در بود بالاتر استاندارد حد از شاهد تيمار

 هاي نمونه در كه حالي در نرسيد خود مجاز حد از بيش به 9 روز از قبل تا ولي پيدا كرد افزايش نايسين حاوي

 بيانگر ميكروبي هاي شاخص بررسي . بودند رسيده مصرف براي قبول قابل حد غير به داري نگه 4 روز در شاهد

 هاي نمونه از بالاتر شاهد هاي نمونه در ها باكتري كل و لاكتيك هاي سرمادوست، باكتري ميزان كه بود آن

همچنين در نمونه هاي حاوي نايسين ميزان شاخصهاي مذكور بالاتر از نمونه هاي حاوي  .بود نايسين حاوي
و  4شاهد در روز  ي نمونه در اه باكتري كل كه ميزان طوري به .<p) 05/0تركيب نايسين و استات سديم بود  ( 

   .رفت بالاتر شده تعيين ي آستانه حد از 9و در نمونه حاوي هردو در روز  6روز  در نايسين در نمونه هاي حاوي
مطالعه اي به منظور ارزيابي اثرات ضد ميكروبي نايسين بر باكتري  1389چوبكار و همكاران در سال 

درصد نمك) انجام دادند. اثر  8و  4قره اي شور سبك و سنگين (استافيلوكوكوس اورئوس در فيله كپور ن
/ ميكروگرم بر ميلي ليتر ) بر رفتار رشد باكتري بررسي شد 5و  75/0،  25/0،  15/0، 0غلطتهاي مختلف نيسين (

ن و نتايج نشان داد كه نايسين داراي اثر بازدارندگي بر رشد استافيلوكوكوس اورئوس است و مي تواند به عنوا
  يك نگهدارنده طبيعي در ماهي شور سبك و سنگين مورد توجه قرار گيرد.  

)  Onchorhynchus mykissتغييرات كيفي فيله ماهي قزل آلاي رنگين ( 1387حق پرست و همكاران نيز در سال 
در ) را مورد بررسي قرار دادند . C º 4پس از غوطه وري در محلولهاي نمكي سديم طي نگهداري در يخچال (

) و آب مقطر به عنوان w/vدرصد ( 5/2محلولهاي نمكي لاكتات و سيترات سديم اين تحقيق فيله هاي ماهي در 
، 6، 3، 0دقيقه غوطه ور شده و سپس بسته بندي شده و در يخچال نگهداري شدند و در روزهاي  10شاهد مدت 

م ، رنگ و بو ) انجام شد. نتايج و ويژگيهاي حسي (طع TBA  ،10FFA  ،pHآزمايشات اندازه گيري  12و  9
درتيمار حاوي لاكتات و سيترات سديم نسبت به تيمار شاهد مي  FFA و TBAحاكي از پائين تر بودن مقادير 

) به طور معني 12و  9حاصل از تيمار سيترات سديم ( به جز روزهاي  pH) . در حاليكه مقادير P >05/0باشد (
) . همچنين بررسي ارگانولپتيك در پايان دوره P >05/0م و شاهد مي باشد (داري بالاتر از تيمار لاكتاتت سدي

) نشان دهنده بو طعم و رنگ بهتر تيمار سيترات سديم نسبت به تيمار شاهد مي باشد. با توجه به 12ارزيابي (روز 
داسيون چربي و نتايج حاصله مي توان بيان كرد كه تيمار سيترات سديم در جلوگيري از به تعويق انداختن اكسي

  بهبود خواص حسي داراي خواص كاركردي موثرتي نسبت به نمك لاكتات سديم مي باشد .
  

                                                 
10 .Free faty acid 
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  مطالعات انجام شده خارج از كشور -1-2
Kashiri  اثر محلولهاي نمكي سديم (استات ، لاكتات و سيترات ) را بر خصوصيات  2011و همكاران در سال

روز نگهداري در دماي يخچال بررسي كردند. فيله ها  12راني در طول فيزيكوشيميايي و حسي فيله تاس ماهي اي
دقيقه غوطه ور  10) و آب مقطر به مدت w/vدرصد ( 5/2در محلولهاي نمكي استات ، لاكتات و سيترات سديم 

آزمايشات اندازه گيري  12و  9، 6، 3، 0شده و سپس بسته بندي شده و در يخچال نگهداري شدند و در روزهاي 
TBA  ،FFA  ،pH  و ويژگيهاي حسي (طعم ، رنگ و بو )انجام شد. آزمايشات نشان دهنده افزايشTBA  با

را در انتهاي دوره داشت TBA گذشت زمان بود و تيمار شاهد بالاترين ميزان و تيمار استات سديم كمترين ميزان 
(P< 0.05)   ميزان .FFA (Free Fatty Acids)يان آزمايش در تيمار استات سديم كمترين اندازه گيري شده نيز در پا

. در آزمايشات آناليز حسي نيز امتياز ات قابل قبول بهتري براي تيمار استات  (P< 0.05)و در شاهد بيشترين بود 
لاكتات  >سيترات سديم  >سديم كسب شد. ترتيب اثر نمكهاي سديم در اين تحقيق عبارت بود از استات سديم 

  سديم .
Jafari مقاله اي مروري با عنوان كارايي انكپسوليشن روغنها و طعم دهنده هاي غذا به  2011اران در سال و همك

روش خشك كن پاششي را به چاپ رساندند . در اين مقاله ميكروانكپسوليشن روشي بي نظير براي بسته بندي 
توسط آن مواد اوليه (هسته) مواد در اندازه ذرات كوچك ميكرو و نانو معرفي شده و آنرا فرايندي دانسته كه 

توسط مواد ثانويه (ديواره) پوشش داده مي شوند. در اين مطالعه پيشرفتهاي جديد در ريز پوشاني روغنها و طعم 
دهنده هاي غذايي توسط خشك كن پاششي بيان شد و فاكتورهايي را كه مي تواند روي كارايي ريزپوشاني با 

   خشك كن پاششي تاثير بگذارد معرفي شد.
Xiao  وZhong  تحقيقي با عنوان آزادسازي نايسين ريزپوشاني شده با زئين به همراه گليسرول و  2011در سال

tween 20  به روش خشك كن پاششي انجام دادند. در اين مطالعه مشخص شد گليسرول وtween 20  كپسولها را
بودند  twen 20ه حاوي درصد بيشتري از از يك فاز مداوم به ساختار پوسته اي شكل تبديل كردند.كپسولهايي ك

نشان دادند در مقابل آن گليسرول هيچ اثر واضحي در آزادسازي نايسين  pH 8خروج كامل نايسين را در 
  نداشت.
Faghani  اثر نايسين و استات سديم را بر روي خواص ميكروبي و شيميايي ماهي آمور  2011و همكاران در سال

%)  3و 1يا مونوسيتوژنز بررسي كردند . در اين تحقيق فيله هاي ماهي آمور در غلطت (در تلقيح با باكتري ليستر
% نايسين) وهمچنين به طور همزمان اين دو ماده غوطه ور شدند. نتايج اين تحقيق  2/0و  1/0استات سديم و (

دو مقدار عدد نشان داد كه خاصيت ضد ميكروبي اين دو ماده با افزايش غلظت استات سديم افزايش مي ياب
  در تيمارهايي كه از هر دو ماده استفاده شده بود كمتر بود.  TVB-Nو  TBAپراكسيد و مقادير 

Choobkar ) رئوس و) به بررسي اثر اسانس آويشن شيرازي بر رشد استافيلوكوك ا2010و همكاران
)Staphylococcus aureusنتايج نشان داد كه در زمان ) در فيله هاي كپور نقره اي نمك سود شده سبك پرداختند .
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هيچ تفاوت معني داري در رشد باكتريايي بين نمونه هاي تيمار شده با غلظت هاي باكتري  بلافاصله پس از تلقيح
 .Sدر رشد  )>05/0P(و نمونه هاي شاهد وجود نداشت. با اين وجود تفاوت معني داري  اسانس آويشنمتفاوت 

aureus 6و  2و نمونه هاي شاهد در روزهاي  اسانس آويشن شيرازي% 135/0ا غلظت بين نمونه هاي تيمار شده ب 
در بين نمونه  S. aureusتفاوت معني داري در رشد  چنگهداري، هي 1نگهداري مشاهده گرديد. به غير از روز 

ثر %) و نمونه هاي شاهد ديده نشد. بيشترين ا045/0(زير  اسانس آويشنهاي تيمار شده با غلظت هاي پايين 
پس از نگهداري  12و  9تا روزهاي  اسانس آويشن% از 810/0% و 405/0بازدارندگي در نمونه هاي تيمار شده با 

  ديده شد.  
Vongsawasdi  ميكروگرم بر ميلي ليتر بر عليه  20-0در غلظت را  اثر ممانعتي نايسين  2010و همكاران در سال

. نتايج  كردنددر كوفته ماهي اندازه گيري log cfu/ml ) 7ا برابر باكتري استافيلوكوكوس اورئوس ( با غلظت تقريب
نشان دادند كه اثر ممانعتي نايسين بر باكتري استافيلوكوكوس اورئوس زماني كه غلظت نايسين و مدت زمان 

اد افزايش يافت تعد μg/ml 20تا  5زماني كه غلظت نايسين از  ).>P 05/0(انكوباسيون افزايش يافت ، بيشتر شد 
  4๐C±2در دماي  log cfu/ml 73/2به  94/4ساعت انكوباسيون از  42باكتري استافيلوكوكوس اورئوس بعد از 

نمونه ها در بسته هاي پلي اتيلن قرار گرفتند . نتايج شمارش ميكروبي نشان داد كه شمارش باكتري . رسيد
تيمار شاهد رسيد در حالي كه در  در log cfu/g 35/9± 34/0به  37/7± 34/0استافيلوكوكوس اورئوس از 

 70/5± 53/0شمارش باكتري استافيلوكوكوس اورئوس به   12تيمارهايي كه در معرض نايسين بودند در روز 
log cfu/g  رسيد. به علاوه ميزانTPC  ريسد در حاي كه در نمونه  2/10± 36/0روز به  12در نمونه شاهد بعد از

 15رسيد. در نهايت مي توان گفت كه استفاده از نايسين در اندازه  86/6± 20/0هاي حاوي نايسين به  
ليتر مي تواند يك روش جايگزين براي كاهش سطح آلودگي باشد و مي تواند به صورت  ميكروگرم بر ميلي

  تركيبي با ساير ابزار روشهاي نگهداري مواد غذايي استفاده شود.
Xiao  روشهاي نوين انتقال نايسين براي افزايش كارايي طولاني  رساله دكتري خود را با عنوان 2010در سال

. به طور كلي هدف اين تحقيق اين بود كه يك سيستم مدت آن عليه باكتري ليستريا مونوسيتوژنز به انجام رسانيد
. در اين پايان عرضه جديد نايسين را معرفي كند كه كارايي ضد ميكروبي آنرا به طور طولاني مدت افزايش دهد

ه اولين هدف اين بود كه يك روش كم هزينه براي استخراج نايسين از محصول تجاري آن بود كه حاوي نام
ميلي گرم ماده جامد در ميلي  6معرفي گردد. بهترين استخراج محصول در انحلال  درصد نايسين مي باشد 5/2

زئين به روش خشك كن پاششي سپس نايسين محلول در اتانول به همراه  بدست آمد. v/v% 50ليتر الكل اتانول 
درجه 105. بهترين نتيجه در آزادسازي پايدار نايسين از كپسولها در دماي دروني (Lawton 2002)ريزپوشاني شد

گرديد. استفاده  PH 8به همراه زئين باعث آزادسازي بهتر نايسين در  tween20دستگاه مشاهده شد.استفاده از ماده 
درجه جلوگيري كرد در حالي كه   30ساعت از رشد باكتري ليستريا در دماي  12از نايسين كپسوله نشده تنها 

  ساعت از رشد باكتري ليستريا ممانعت كردند. 96يسرول لكپسولهاي نايسين و تيمول بادرصد كمي گ
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Shirazinejad  اثر توأم اسيد لاكتيك و نايسين را بر روي كاهش فلور ميكروبي طبيعي  2010و همكاران در سال
اسيد لاكتيك به تنهايي يا با  (v/v)% 2و  1يگو در دماي يخچال بررسي كردند . ميگو هاي تازه در دو غلظت م

،  (TPCs)دقيقه غوطه ور شدند . تعداد كل باكتري هاي هوازي  10به مدت  (g/L/kg) 04/0محلول نايسين 
تريهاي اسيد لاكتيك در اين تحقيق اكو ب H2Sباكتريهاي سرما دوست ، سودوموناسها و باكتريهاي توليد كننده 

نگهداري به ترتيب  14و  7شمارش شدند. نتايج نشان داد كه تعداد كل باكتريها ي نمونه هاي شاهد در روزهاي 
بيشتر بود. هر دو غلظت اسيد لاكتيك  (g/L/kg) 04/0با نايسين  (v/v)% 2از نمونه هاي  log CFU/g 63/2و  91/2، 

% اسيد لاكتيك به همراه 2ر جمعيت باكتريهاي سودوموناس ايجاد كردند كه در غلظت كاهش معني داري را د
  نايسين بيشترين كاهش مشاهده شد.

Mirdamadi  نايسين آزاد و  ريزپوشاني شدهدر تحقيقي اثر ممانعتي نايسين 2010و همكاران در سال ،L.lactis 

ATCC 11454  در مقابل باكتريهايL.monocytogenes ATCC 19117, S.aureus ATCC 25923 and E.coli ATCC 

) مورد بررسي قرار دادند. نتايج اين تحقيق بيان كننده آن بود كه ميزان in-vitroدر پنير و در محيط كشت ( 25922
MIC

بيشتر از نايسين  L. monocytogenes and S.aureusنايسين آزاد در محيط كشت و پنير بر روي هر دو گونه   11
نسبت به هر دو فرم نايسين در محيط كشت مقاوم بود اما در پنير اين طور نبود. به  E.coliني بود . باكتري ريزپوشا

علاوه ريزپوشاني كردن منجر به محافظت نايسين در مقابل چربي پنير و آنزيم پروتئاز شد. همچنين باعث كنترل 
استفاده از نايسين  اين نتيجه رسيدند كه به اثر مستقيم نايسين بر روي محيط كشت آغاز گر شد. بنابراين

ريزپوشاني كارايي بيشتري از نايسين آزاد دارد. اين مطالعه نشان داد كه ريزپوشاني كردن نايسين با ليپوزوم مي 
تواند مقاومت و كارايي نايسين را در پنير افزايش دهد . اين تحقيق نشان داد مقادير كمتري از نايسين ريزپوشاني 

ه با نايسين آزاد لازم است تا باكتريهاي بيماريزا را از بين ببرد.به علاوه ريزپوشاني كردن نايسين را در در مقايس
مقابل چربي پروتاز مو.جود در پنير محافظت كرد . در نتيجه استفاده از نايسين ريزپوشاني نتايج بهتري از نايسين 

  آزاد داشته است. 
Hampikyan   ارايي نايسين را در جلوگيري از فعاليت باكتري استافيلوكوكوس ك 2009 در سالو همكاران

اورئوس در نوعي سوسيس تخميري به نام سوكوك بررسي كردند. براي اين كار به خمير سوسيس باكتري 
قسمت مساوي تقسيم شد و به هر  6اضافه شد و سپس اين خمير به  log cfu/g 6استافيلوكوكوس اورئوس به ميزان 

اضافه شد و ازمايشات ميكروبي شامل  g/gµ 200و 150، 100، 50، 25،  0ي متفاوتي از نايسين (قسمت غلظتها
، 3، 1شمارش باكتري استافيلوكوكوس اورئوس، كل باكتريهاي مزوفيل و باكتريهاي اسيد لاكتيك در روزهاي 

 200و  150مارهاي انجام شد. جمعيت باكتري استافيلوكوكوس اورئوس در تي 45و  35، 30، 25، 20، 10، 5
g/gµ  روز حد غير قابل شمارش رسيد. در حالي كه جمعيت باكتري استافيلوكوكوس  35و  30بعد از به ترتيب

 log 54/3و  10/4، 68/5،  36/5روز به ترتيب به  45نايسين بعد از  g/g µ 100و  50، 25،  0اورئوس در تيمارهاي 

                                                 
11 .Minimum inhibitory concentration 
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cfu/g 150كردند كه افزودن نايسين در غلظتهاي بالاتر از  رسيد . بنابر اين اينطور نتيجه گيري g/gµ  به سوسيس
  سوكوك مي تواند از رشد باكتري استافيلوكوكوس اورئوس در طول زمان نگهداري آن جلوگيري كند.

Kostaki  ) به بررسي اثر تركيب بسته بندي بااتمسفر اصلاح شده (2009و همكاران (MAP ( و اسانس آويشن بر
) پرداختند. نتايج نشان Dicentrarchus labraxت ميكروبي، شيميايي و حسي فيله هاي باس دريايي (روي خصوصيا

% بيشترين زمان ماندگاري 2/0) و آويشن O2/30%N2/60%CO2%10داد كه فيله هاي تيمار شده با تركيب گازهاي (
)، فيله هاي O2/40%N2/50%CO2%10را دارا بود و بعد از آن به ترتيب فيله هاي تيمار شده با تركيب گازهاي (

% و فيله 2/0)، فيله هاي بسته بندي  شده با هوا و آويشن O2/50%N2/40%CO2%10تيمار شده با تركيب گازهاي(
  هاي بسته بندي شده با هوا داراي بيشترين زمان ماندگاري از نظر آناليز هاي ميكروبي، شيميايي و حسي بودند.

Schmidt  ضد ميكروبي نايسين ريزپوشاني شده با ليزوزوم را عليه باكتري ليستريا  كارايي  2009در سال
مونوسيتوژنز درون شير با دماهاي مختلف بررسي كرد .در اين تحقيق از فاكتورهاي موثر در خنثي كردن فعاليت 

ز و تغيير نايسين در ماده غذايي واكنش آن با محتويات غذا، عدم انحلال ، ممانعت عملكرد توسط آنزيم پروتئا
در ديواره سلولهاي هدف نام برده شده و ريزپوشاني كردن نايسين در پوشش ليپوزوم را به عنوان كمكي به 
محافظت از عملكرد نايسين با تنظيم آزادسازي آن به محيط خارجي مي داند. در اين تحقيق هيچ تفاوت آماري 

  د و كپسوله مشاهده نشد.قابل مشاهده اي در جمعيت ليستريا بين دو حالت نايسين آزا
Economou  اثر نايسين و  2008و همكاران در سالEDTA  بر روي زمان نگهداري گوشت تازه مرغ  بسته بندي

(تيمار شاهد) ،  N1درجه مورد بررسي قراردادند.  در اين تحقيق تيمارها شامل :  4در دماي  MAPشده با روش 
N2 )500 IU/g  ، ( نايسينN3 )1500 IU/gناي ،  (سينN4 )500 IU/g  10نايسين وMm EDTA ، (N5 )1500 

IU/g 10نايسين وMm EDTA ، (N7 )1500 IU/g 50نايسين و EDTA و (N8 )10Mm EDTA بود .تيمارهاي (N3   تا
N7  بر روي جمعيت باكتريهاي مزوفيل ، سووموناسها، باكتريهاي اسيد لاكتيك و  خانواده انتروباكترياسه  تاثير

در گوشت مرغ داشتند. استفاده  TVB-Nو  TMA-Nاثر معني داري بر روي ميزان  N7تا   N5.  تيمارهاي  گذاشتند
براي بسته بندي و اين تيمارهاي ضد ميكروبي باعث افزايش زمان ماندگاري تيمارها از  MAPهمزمان از روش 

) ، N5روز در تيمار ( 8تا  7)  ، N3 ,N4 روز در تيمار( 4تا 3و  N2روز در تيمار  2تا 1نظر ارگانولپتيك براي مدت 
 24و  20حتي تا روز  N7و  N6) شد. گوشت مرغ در تيمارهاي N6روز در ( 14تا  13) وN7روز در ( 10تا 9

  نگهداري بوي قابل قبولي داشت.
Moosavy ) تاثير اسانس آويشن شيرازي و نايسين را بر 2008و همكاران (Salmonella typhimurium  و

Staphylococcus aureus هاي مورد استفاده اسانس آويشن در سوپ جو تجاري، مورد مطالعه قرار دادند. غلظت
 5/0و  25/0هاي نايسين برابر صفر، ميلي ليتر و غلظت 100ميكروليتر بر  30و  15، 5شيرازي برابر صفر، 

 .Sروز بود. رشد  21زمان نگهداري تا گراد و درجه سانتي 8و  25ميكروليتر بر ميلي ليتر، دماهاي مورد مطالعه 

typhimurium گراد به درجه سانتي 8هاي متفاوت اسانس آويشن شيرازي و تركيب با نايسين در دماي در غلظت
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در  S. aureusها سبب توقف رشد هاي متفاوت اسانس و نايسين و تركيب آنداري كاهش يافت. غلظتطور معني
  هر دو دماي مورد مطالعه شد.

Stamatis   و Arkoudelos)2007) 50) تاثير بسته بندي تحت خلا و اتمسفر اصلاح شده % +CO250 %N2 بر (
درجه  6و  3) در دماهاي Scomber colias japonicusتغييرات ميكروبي، فيزيولوژيكي و حسي در ماهي ماكرل (

اكرل تحت بسته بندي با اتمسفر اصلاح سانتي گراد را مورد مطالعه قرار دادند و نتيجه گرفتند فساد در ماهي م
  شده از تيمار بسته بندي شده تحت خلا و هوا ديرتر صورت گرفت. 

Manju  ) بر تغييرات حسي، 2) اثرات بسته بندي در خلا و غوطه وري در استات سديم (2007و همكاران (%
مورد مطالعه قرار دادند و عمر  )Etroplus suratensis(12بافتي، ميكروبيولوژي و شيميايي ماهي لكه مرواريدي

روز، ماهيان بسته بندي شده در خلا همراه با  8ماندگاري را براي ماهيان بسته بندي شده در هوا در مجاورت يخ 
روز گزارش نمودند. آنها نتيجه گرفتند كه تيمار بسته بندي شده در خلا و استات سديم،  15تيماراستات سديم 

  .اخته و به طور معني داري باعث افزايش عمر ماندگاري محصول مي شودفساد ماهي را به تاخير اند
Sallam  5/2كيفيت ضد ميكروبي و آنتي اكسيداني فيله ماهي آزاد را در محلول ( 2007و همكاران در سال  %

w/v  درجه  بررسي كردند  .نتايج اين تحقيق نشان داد 1)استات سديم، لاكتات سديم و سيترات سديم در دماي 
كه اين نمكها براي جلوگيري از تكثير انواع گونه هاي باكتريهاي عامل فساد  شامل جمعيتهاي باكتريايي كل و 

، باكتريهاي اسيد لاكتيك و خانواده انتروباكترياسه H2S سرماگرا ، سودوموناسها ، باكتريهاي توليدكننده 
اي حاوي استات سديم و سيترات سديم به در نمونه ه (TBA)و  (PV)كارآمد مي باشند . اكسيداسيون چربي 

ميزان قابل ملاحظه اي به تاخير افتاد . اثر آنتي اكسيداني آنها به ترتيب در سيترات سديم بيشتر از استات سديم و 
روز بيشتر  7تا  4لاكتات سديم بود .بر طبق نتايج مدت زمان نگهداري فيله ها در معرض اين سه نمك اسيد آلي 

شاهد بود. و در نتيجه گيري نهايي بيان كرد كه استات ، لاكتات و سيترات سديم مي توانند به از نمونه هاي 
  عنوان مواد نگهدارنده طبيعي بي خطر براي ماهي در شرايط نگهداري در يخچال مورد استفاده قرار گيرند.

Cakli  در دو روش بسته بندي زمان ماندگاري ماهي قزل آلاي رنگين كمان دودي را  2006و همكاران در سال
) با استفاده از شاخصهاي شيميايي و ميكروبي بررسي كردند. در MAP) و با اتمسفر اصلاح شده (VPدر خلاء (

بسته بندي در خلاء . نسبت  C) و 50 %CO2  ،50%N2( B) و A )60 %CO2  ،40% N2اين آزمايش تيمارها شامل 
بود . براساس نتايج آزمايشات ميكروبي مدت زمان نگهداري ماهي  3به 1ابعاد فيله به بسته بندي در اين آزمايش 

روز محاسبه شد. با توجه به نتايج  B 40روز و در تيمار  A  47روز، در تيمار  C 33قزل آلا دودي در تيمار 
  بود. Cروز بيشتر از تيمار  A 14آزمايشات ميكروبي و حسي زمان ماندگاري ماهي قزل آلا دودي  تيمار 

Cabo  از نايسين وبرخي مواد شيميايي كه نفوذپذيري غشاء سلول را افزايش مي دهد  2005و همكاران در سال
در داي  CO2در بسته بندي با اتمسفر حاوي  blue whiting (Micromesistius poutassou)جهت نگهداري ماهي  

                                                 
1 - Pearl spot 
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غشاء سلول باكتري را افزايش  هدف از اين تحقيق اين بوده كه موادي كه نفوذپذيزي يخچال استفاده كردند.
داده و انتشار بسياري از مواد ضد باكتريايي مانند نايسين را افزايش مي دهند به منظور افزايش عملكرد شان در 
تركيب با نايسين در مقابل باكتريهاي گرم منفي مورد استفاده قرا گيرند . با اندازه گيري ميزان عملكرد همزمان 

بدست آمد . مطالعات بيشتر در اثر  EDTAو  13SMPترين نتيجه در سديم هگزامتافسفاتاين مواد با نايسين به
انجام شد  . نتايج نشان داد كه دي اكسيد كربن مي تواند تعداد كل باكتريها و  CO2و  SMPهمزمان نايسين ، 

شت اما هچگونه تاثير مثبت دا SMPبا نايسين و  CO2را كاهش دهد. با آنحال كه حضور همزمان  TVB-Nميزان 
واكنش  SMPبه آساني با  CO2مشاهده نشد . اين طور نتيجه گيري شد كه  SMPاثر مثبتي از همكاري نايسين و 

  مي باشد. CO2مي دهد و باعث بهبود عملكرد بسته بندي با مخلوط گازي حاوي 
Lungu  و  Johnson ح شده بر سطح قطعات تحقيقي با عنوان سرنوشت ليستريا مونوسيتوژنر تلقي 2005در سال

سوسيس فرانكفورتر بوقلمون در معرض نايسين ريزپوشاني شده با زئين ، دي استات سديم و لاكتات سديم در 
درجه سانتي گراد انجام دادند. اين محققين هدف خود را از اين تحقيق اين موضوع عنوان كردند كه  4دماي 

به تنهايي يا به همراه هم مي توانند از رشد ليستريا مونوسيتوژنز دريابند آيا زئين ، نايسين ، لاكتات و دي استات 
در سوسيس فرانكفورتر بوقلمون پرچرب  در دماي يخچال جلوگيري كند و آيا لاكتات و دي استات اثر مثبت 

ور توأم روز تيمارهايي كه تنها از نايسين و سديم دي استات و يا به ط 28همزماني با نايسين دارند يا خير؟  بعد از 
برسانند و  log CFU/g 3/6و  6/6از هر دو استفاده شده بود توانستند جمعيت ليستريا مونوسيتوژنز را به ترتيب به 

رساند و همچنين زئين   log CFU/g 6تيمار تركيبي نايسيين و سديم دي استات جمعيت ليستريا مونوسيتوژنز را به 
روز  28ايي بر روي جمعيت ليستريا مونوسيتوژنز داشته باشد. بعد از به تنهايي نتوانست هيچگونه اثر آنتي باكتري

تيمارهاي تركيبي نايسين ريزپوشاني شده با زئين به همراه سديم دي استات و تركيبي نايسين ريزپوشاني شده با 
نكفورتر زئين به همراه سديم دي استات و لاكتات سديم توانستند جمعيت ليستريا مونوسيتوژنز را در سوسيس فرا

بوقلمون به صفر برسانند . اين نتايج نشان داد اثر تركيبي تيمارهاي زير بر روي جمعيت ليستريا مونوسيتوژنز بيشتر 
  از زماني است كه هر يك به تنهايي مورد استفاده قرار گيرند.

Chytiri      حسي قزل آلا اثر فيله كردن را روي خصوصيات ميكروبي و شيميايي و   2004و همكاران در سال
 Brochothrix   و H2Sرنگين كمان در زير يخ بررسي كردند. سودوموناسها ، باكتريهاي توليد كننده 

thermosphacta  باكترهاي غالب در فلور ميكروبي فساد ماهي بودند در حالي كه انتروباكترياسه كمترين تعداد را
يايي در ماهي شكم خالي همواره كمتر از ماهي فيله روز نگهداري در زير يخ داشتند . شمارش باكتر 18در طول 

بيشتر log CFU/cm2 7 روز از  18و 10بود. شمارش باكتريهاي مزوفيل در ماهي فيله و شكم خالي بعد از به ترتيب 
ميلي  16/20و  06/20روز به ترتيب به  18بين ماهي فيله و شكم خالي تفاوتي نداشت و بعد از  TVB-Nشد. ميزان 

در فيله ماهي با سرعت بيشتري از ماهي شكم خالي  TBAگرم گوشت ماهي رسيد. ميزان  100تروژن در گرم ني
                                                 

13 .Sodium hexa metaphosphate 
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رسيد. از نظر فاكتورهاي  MA/g  16/ 41و  21/19روز به ترتيب  به 18افزايش پيدا كرد به طوري كه بعد از 
د. ارزيابي حسي با استفاده از شيميايي تفاوتي بين فيله ماهي و ماهي شكم خالي در نگهداري در يخ مشاهده نش

را  Bروز بعد و درجه  3را براي  Aروز اول به ماهي شكم خالي و درجه  6را براي  E، درجه  ECمقياس تازگي  
(نامناسب) را گرفت. نتايج اين تحقيق بر اساس ارزيابيهاي  Cروز آخر نگهداري و در نهايت ماهي درجه  6براي 

روز و  16-15ان نگهداري ماهي كامل شكم خالي و فيله در زير يخ  به ترتيب حسي و ميكروبي نشان داد كه زم
  روز مي باشد. 10-12

Özogul  ) به ارزيابي شيميايي، ميكروبي و حسي ماهي ساردين(2004و همكاران (Sardina pilchardus(  بسته بندي
درجه سانتي گراد پرداختند.  4روز نگهداري در دماي  15شده با اتمسفر اصلاح  شده و تحت خلا در مدت 

شاخص هاي حسي، شمارش كلي باكتري ها، توليد نوكلوتيدها، هيستامين، تري متيل آمين و مجموع بازهاي 
 12نيتروژني فرار مورد ارزيابي قرار گرفت. ماندگاري ماهي ساردين در شرايط بسته بندي با اتمسفر اصلاح شده 

بسته بندي تحت  اثر) 2004و همكاران (  Arashisar .روز برآورد شد 3 روز و در هوا 9روز، بسته بندي تحت خلا 
، طي مدت نگهداري در تغييرات ميكروبي و شيميايي فيله هاي ماهي قزل آلاخلا و اتمسفر اصلاح شده را بر 

مسفر با ات شده فساد در فيله هاي بسته بندي و نشان دادند درجه سانتي گراد مورد بررسي قرار دادند 4±1دماي 
  اصلاح شده از فيله هاي بسته بندي شده تحت خلا و هوا ديرتر صورت مي پذيرد.

Gimenz   كيفيت فيله ماهي قزل آلا پرورشي  در سه تيمار بدون پوشش ، بسته بندي در  2002و همكاران در سال
اندازه گيري فاكتورهاي در دماي يخچال با استفاده از  (MAP)خلأ و بسته بندي با استفاده از اتمسفر اصلاح شده 

) همچنين فاكتورهاي ميكروبي (شمارش باكتريهاي سرمادوست) TBA، هيپوزانتين و pH ،TVB-Nشيميايي (
وپارامترهاي حسي اندازه گيري كردند. نتايج تحقيق نشان داد كه استفاده از اتمسفر اصلاح شده زمان ماندگاري 

پوشش و بسته بندي در خلأ به طور معني داري افزايش داد . كه فيله ماهي قزل آلا را نسبت به فيلا هاي بدون 
و  TVB-Nبر رشد ميكروبي دانست كه منجر به توليد حداقل محصولات فساد ماهي ( CO2علت آنرا  اثر ممانعتي 

  هيپوزانتين ) شد. 
Lauzon  و متابوليتهاي  مطالعات جامع و كاملي را در ارتباط با باكتريهاي لاكتيك  2002و همكارانش در سال

مترشحه از اين باكتريها ( اسيدهاي آلي و باكتريوسينها) بر باكتري ليستريا مونوسيتوژنز در محيط مدل و ماهي 
آزاد دودي شده انجام دادند. آنها در پروژه خود از تيمارهاي متعددي استفاده نمودند و نتايج نشان داد كه برخي 

درجه اثر مهار كننده بر ليستريا مونوسيتوژنزداشته و  8و  4وم در دماهاي از باكتريهاي لاكتيك مثل كارنوباكتري
  فاقد اثر منفي بر كيفيت ارگانولپتيك ماهي ميباشند.

Nykanen  اثر همزمان نايسين و لاكتات سديم را بر روي باكتري ليستريا مونوسيتوژنز در  2000و همكاران در سال
% لاكتات سديم و 60) نايسين و Iu/ml 6000تا  4000ن تحقيق ميزان (ماهي قزل آلا دودي بررسي كردند. در اي

همچنين تركيب همزمان آنها به فيله ماهي قزل آلاي دودي شده تزريق شد. سپس باكتري ليستريا مونوسيتوژنز به 
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درجه به  8ي به فيله ها تزريق شد و فيله ها به صورت وكيوم بسته بندي شده و در دما  ) cfu/g     104 - 103ميزان(
روز نگهداري شدند . نتايج نشان داد استفاده از نايسين و  29درجه به مدت  3روز و همچنين در دماي  17مدت 

لاكتات سديم از رشد باكتري ليستريا جلوگيري ميكند اما استفاده تركيبي از آنها اثر ممانعتي بيشتري دارد. 
 16در  8/1cfu/gبه  26/3ه اين ماهيان ميزان باكتري ليستريا را از استفاده همزمان از نايسين و لاكتات سديم در فيل

درجه ميزان باكتري در  3روز نگهداري در دماي  29درجه كاهش داد . همچنين در مدت  8روز در دماي 
  ) ثابت باقي ماند .                                           cfu/g 66/4 – 92/4محدوده (

نشان داد كه متابوليتهاي مختلف توليد شده  1993و همكارانش در سال  Vandenberghه توسط مطالعات انجام شد
از باكتريهاي لاكتيك قادر به مهار رشد باكتريهاي ناخواسته در مواد غذايي ميشود. مطالعات وي حاكي از 

دگاري و مهار رشد آنست كه باكتريوسين  نايسين توليد شده از لاكتوكوكوس لاكتيس باعث افزايش زمان مان
باكتريهاي آلوده كننده در ماهي و انواع مواد غذايي ميگردد. همچنين دو باكتريوسين پديوسين و ساكازين نيز 

  نگهدارنده هاي بيولوژيك استفاده نمود. به عنوان قادر به مهار رشد باكتريهاي مختلف بوده و ميتوان از آنها
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  روش كارمواد و  -3
  ي مواد مصرف -

، Merck، آلمان)، متانول (Merck، آلمان)، تيوسولفات سديم (Merck، ، يديدپتاسيم (قزل آلاي رنگين كمانماهي 
، Merck، آلمـان)، كلريدسـديم (  Merck، آلمـان)، اسـيد اسـتيك (   Merck، آلمان)، سود (Merckآلمان)، كلروفرم (

نرمـال   1/0، آلمان)، اسيد كلريـدريك  Merckرمال (، آلمان)، اكتان نMerckنرمال ( 1/0آلمان)، اسيد سولفوريك 
)Merck    ) قرص هضـم حـاوي سـولفات مـس ،(آلمان ،Merck   ) آلمـان)، اسـيد بوريـك ،Merck   آلمـان)، محلـول ،

، آلمـان)، معـرف فنـل    Merckبوتـانول (  -1، آلمـان)،  Merck( c، آلمان)، تيغ اسـكالپل، گـاز پـك    Merckنشاسته (
، آلمان)، فـرم  Merck، آلمان)، معرف اسيد (Merck( TBA، آلمان)، معرف Merckانول (، آلمان)، اتMerckفتالئين (

، Merck، آلمـان)، تـري متيـل آمـين (    Merck، آلمـان)، كربنـات پتاسـيم (   Merck، آلمان)، تولوئن (Merckآلدهيد (
افي واتمـن  ، آلمـان)، كاغـذ ص ـ  Merck، آلمـان)، سـولفات سـديم بـدون نشاسـته (     Merckآلمان)، اسيد پيكريك (

، آمريكا)، سـرم فيزيولـوژي،   American National Can(انگليس آلمان)، كاغذ فويل آلومينيومي(سلفون)، پارافيلم (
آلمـان)،   ليسـتريا كـروم آگـار(   ، آلمـان)، محـيط كشـت    Eppendrofسانتيمتري استريل يكبار مصرف ( 10پليتهاي 

  ، آلمان)Merck( آگار حاوي زرده تخم مرغ محيط كشت
  
   و تجهيزات آزمايشگاهي وسايل غير مصرفي -

، ISOLAB، آلمــان)، بشــر (ISOLAB، آلمــان)، اســتوانه مــدرج (ISOLABشيشــه آلات آزمايشــگاهي نظيــر ارلــن (
، آلمـان)،  ISOLAB، آلمان)، لوله هاي آزمايش ساده و درب دار، شيشـه سـاعت، پيپـت (   ISOLABآلمان)، قيف (

، آلمـان)، دكـانتور   ISOLABپـرل شيشـه اي، كـوزه درب دار (    ، آلمان)،ISOLABهمزن شيشه اي، بالن كجلدال (
)ISOLAB ) آلمان)، چراغ الكلي (ايران)، پـنس ،Allmed Instrumenete       آلمـان)، تـرازوي دقيـق بـا دقـت يـك ده ،

، ، ايـران) Reyhan Teb)، اتـوكلاو ( Cencom-p.selecta، ايـران)، سـانتريفوژ (  BEHDAD، ژاپـن)، آون ( R&Dهزارم (
، آلمان)، دسـتگاه  Wultiline p4 Wtwمتر ( pH)، 6305مدل JENWAY، آلمان)، اسپكتوفتومتر (ISOLABدسيكاتور (

، ايـران)، هـود، شـعله، جـار بـي      Fater rizpardaz،)، بن ماري (2300مدل Kjeltec Analyzer unitكجلدال اتوماتيك (
، آلمان)، ظروف پلاسـتيكي،  Riesterنج جيوه اي (، آلمان)، دماسISOLAB، آلمان)، بوته چيني (ISOLABهوازي (

، Eppendrof، آلمان)، سمپلر هاي ديجيتـالي ( ISOLAB، آلمان)، جعبه هاي يونوليتي، ميكروپيپت (ISOLABپيپت (
، ايران)، كـوره الكتريكـي   Pars Tebدرجه سانتيگراد (ژال تجهيز، ايران)، هيتر (10، 30، 35آلمان)، انكوباتور هاي 

  .، هلند)200A، مدل HENKELMANدستگاه وكيوم ( (ايران)،
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  تهيه و آماده سازي نمونه ماهي -1-3
گرم از مزرعه پرورشي در شهرستان ساري خريداري  700تا  600ماهيان قزل آلا تازه صيد شده با ميانگين وزني 

ر از نيم ساعت شده و به سرعت داخل يخ به آزمايشگاه محل انجام تحقيق منتقل شدند . در مدت زمان كمت
 50 ± 5شست و شو ، سر و دم زني و تخليه امعاء و احشاء صورت گرفت و ماهيان به  فيله هايي با ميانگين وزني  

در كنار فيله هاي تهيه شده ، تعدادي از نمونه ها نيز بصورت ماهي  گرم تبديل شده و مجددا آبكشي شدند .
  نيز مورد ارزيابي قرار گرفتند. گرم 410 ± 25  كامل شكم خالي با ميانگين وزني

  
  آماده سازي نمونه هاي حاوي استات سديم-2-3
تيمارهاي حاوي ماهي كامل ، آلمان) تهيه شد.  Merckاستات سديم مورد استفاده در اين آزمايش از شركت ( 

به مدت  C°4استات سديم با دماي  w/vدرصد  1شكم خالي و فيله هاي ماهي قزل آلاي رنگين كمان در محلول 
، سپس دقيقه قرار داده شد 10به مدت  C°4دقيقه غوطه ور شدند. نمونه هاي هاي شاهد نيز در آب مقطر  15

،  Sallam ( قرار گرفتند.   C°18دقيقه جهت خروج آب اضافي در شبكه توري در دماي  5نمونه ها ها به مدت 
  ).2011و همكاران ،  Kashiriو  2007

  
  هاي حاوي نايسين  آماده سازي نمونه -3-3

 02/0، آلمان )  (Merck جهت آماده سازي تيمار حاوي نايسين ريز پوشاني نشده (آزاد) ، در اسيد كلريدريك 
ميكرو متر ، استريل شده و مقدار مورد نظر آنرا برداشته و به  45/0نرمال حل شد و در ظرف استريل توسط فيلتر 
درصد به صورت اسپري به نمونه  15/0به ميزان ز مخلوط شدن،  ظروف حاوي آب مقطر استريل افزوده و پس ا

روز و فواصل  16، براي مدت  C °1±4 ها اضافه شده و پس از بسته بندي در شرايط خلاء و قرار دادن در دماي 
و  (PV)عدد پراكسيد  ، (TVB-N)روز جهت انجام آزمايشات شيميايي ( مجموع بازهاي نيتروژني فرار  4زماني 

pH (  شمارش كلي باكتريها ، شمارش باكتريهاي سرماگرا و شمارش باكتريهاي گروه) ميكروبي ،LAB   مورد (
  بررسي قرار گرفتند. تيمارهاي مورد استفاده براي نمونه هاي فاقد باكتري شامل موارد ذيل بودند: 

  .  فيله ماهي بسته بندي در خلأ  ، بدون مواد نگهدارنده 1
  خالي در خلأ  ، بدون مواد نگهدارنده.  ماهي كامل شكم 2
  Z. فيله داراي باكتريوسين 3
  . فيله داراي استات سديم4
  و استات سديم Zباكتريوسين . فيله داراي 5
  Z. ماهي كامل شكم خالي داراي باكتريوسين 6
  ماهي كامل شكم خالي داراي استات سديم. 7
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  سديمو استات  Zباكتريوسين . ماهي كامل شكم خالي داراي 8
  
  آماده سازي نمونه ها جهت آزمايشات تلقيح ليستريا مونوسيتوژنز -4-3

تهيه شد . جهت فعال سازي باكتري از  از سازمان پژوهش هاي علمي و صنعتي ايرانباكتري ليستريا مونوسيتوژنز 
ي تهيه ساعت استفاده شد . برا 16-18به مدت   C°35كشت ليوفليزه در محيط آبگوشت قلب و مغز در دماي 

و  (BHI)ميزان تلقيح باكتري مورد آزمايش، با انتقال باكتري از لوله ميكروسانتريفيوژ اپندرف به محيط براث 
  (BHI)انجام شد . مجددا كشت دومي از اين كشت اوليه ، در براث  C°37ساعت در دماي  18نگهداري  به مدت 

ز رساندن باكتري به فاز رشد لگاريتمي، به منظور ) تهيه شد . پس ا C°37ساعت در دماي  18ديگر ( به مدت 
دور در دقيقه به مدت  5000مك فارلند، ابتدا سوسپانسيون باكتريايي در دور  5/0مقايسه كدورت حاصله با لوله 

دقيقه سانتريفوژ شده و پس از خارج نمودن مايع رويي، به رسوب حاصله بافر فسفات اضافه شده و مجددا  15
مك  5/0مرتبه انجام شد. به رسوب نهايي مقداري بافر فسفات اضافه شده و با لوله  3اين عمل  سانتريقوژ شد.

فارلند مقايسه شده و پس از تهيه رقتهاي متوالي و در نظر گرفتن وزن فيله و يا ماهي كامل شكم خالي، مقدار 
ي به سطح فيله يا ماهي كامل از ). به منظور اضافه كردن باكتر4مورد نظر تلقيح ليستريا تعيين گرديد ( لوگ 

روش اسپري باكتري با سرنگ استفاده گرديد سپس نمونه ها ماساژ داده شده تا از اختلاط كامل باكتري با نمونه 
به مدت   C °1± 4 هاي ماهي اطمينان حاصل شود. در ادامه نمونه ها به روش خلاء بسته بندي شده و در دماي 

  ). Lira  ،2005 و Grisiروز نگهداري شد. ( 20
تيمارهاي مربوط به آزمايشات تلقيح باكتري ليستريا مونوسيتوژنز  بر فيله ماهي قزل آلا تيمارها ي تهيه شده در 

  اين تحقيق عبارت بودند از :
  + ليستريا مونوسيتوژنز.  فيله ماهي بسته بندي در خلأ  ، بدون مواد نگهدارنده 1
  + ليستريا مونوسيتوژنزبدون مواد نگهدارنده .  ماهي كامل شكم خالي در خلأ  ، 2
  + ليستريا مونوسيتوژنز Z. فيله داراي باكتريوسين 3
  . فيله داراي استات سديم+ ليستريا مونوسيتوژنز4
  و استات سديم + ليستريا مونوسيتوژنز Zباكتريوسين . فيله داراي 5
  توژنز+ ليستريا مونوسي Z. ماهي كامل شكم خالي داراي باكتريوسين 6
  + ليستريا مونوسيتوژنزماهي كامل شكم خالي داراي استات سديم. 7
  و استات سديم+ ليستريا مونوسيتوژنز Zباكتريوسين . ماهي كامل شكم خالي داراي 8



 ٣٥استفاده از متابوليتهاي باآتريهاي لاآتيك (باآتر يوسين و اسيدهاي آلي) به .../  
 

  آماده سازي نمونه ها جهت آزمايشات تلقيح كلستريديوم بوتولينوم -5-3
بوده كه از دانشگاه ديـويس كاليفرنيـا تهيـه شـده      E-Belugaالف)تهيه باكتري: سوش كلستريديوم بوتولينوم، تيپ 

  بود.
 :Inoculation studyب) تهيه سوسپانسيونهاي ميكروبي جهت 

تهيه سوسپانسيون اسپورهاي كلستريديوم بوتولينوم: با استفاده از تك كلني خالص كلسـتريديوم بوتولينـوم در    -1
يط بـه صـورت سـطحي وپـر حجـم در شـرايط بـي        كشـتهاي متعـددي در همـين مح ـ    egg yolk agarمحيط كشـت 

روز تـا توليـد اسـپورهاي آزادتهيـه      4-12درجه سانتيگراد بـه مـدت    30) در Gaspakهوازي(با استفاده از سيستم  
گرديد . اسپورهاي آزاد از طريق تهيه لام ومشاهدات ميكروسكوپي مداوم مشخص گرديد. پس از توليدحـداكثر  

از  tween 80درصد  1/0از آب مقطر استريل حاوي  egg yolkاسپورهااز پليتهاي اسپورهاي آزادجهت جمع آوري 
درصد فيلتر اسـتريل شـده بـه مـدت      50طريق شستشوي كلني ها استفاده گرديد. سوسپانسيون تهيه شده در اتانول 

اقل يك ساعت جهت كشتن سلولهاي رويان باقيمانده باكتري در حرارت آزمايشگاه قـرار گرفـت. اسـپورها حـد    
  .(Baker etal 1990)شستشو و تجديد سوسپانسيون گرديد g 15000چهار بار با استفاده از سانتريفوژ 

استريل و ورتكـس نمـودن سوسپانسـيون مـادر بـا       (Glass beed)و دانه هاي شيشه اي tween 80با استفاده از محلول 
در شرايط بي هوازي  egg yolkر محيط تعداد معلوم اسپور در هر ميلي ليتر از طريق كشت سطحي وشمارش آن د

ميكـرو ليتـر از سوسپانسـيون مـذكور      20بـا برداشـت     Inoculation studyانجام گرفت. قبل از انجام هر نوع مطالعه 
تعيين وتائيد گرديد. سوسپانسيون تا موقع آزمـايش در   "تعداد اسپور مجددا egg yolkوكشت وشمارش در محيط 
  (Baker etal 1990).صفر درجه نگهداري گرديد

  
  آزمايشات شمارش ليستريا و كلستريديوم -6-3
درصد استريل افزوده و در  1/0ميلي ليتر آب پپتونه  45گرم از گوشت ماهي از بسته بندي جدا شده و به آن  5

ميلي  1ميكروليتري مقدار  1000-100قرار داده شد تا محيط هموژن گردد و سپس توسط سمپلر  همزن دستگاه
ميلي ليتر محلول استريل آب پپتونه  9تايي متوالي در لوله هاي شيشه اي محتوي  10ر جهت تهيه رقت هاي ليت
ماهي برداشت شد. جهت كشت ليستريا  ميكروليتر  به عنوان رقت از خود بسته محتوي 100درصد و مقدار  1/0

ساعت  48درجه به مدت  35گذاري كروم آگار استفاده شده و دماي مورد نظر جهت گرمخانه  يااز محيط ليستر
بود. تشكيل كلني هاي آبي با هاله سفيد كمرنگ نشاندهنده ليستريا مي باشد. جهت جداسازي كلستريديوم 
بوتولينوم از محيط كشت آگار حاوي زرده تخم مرغ استفاده شده و رشد كلني هاي رشد يافته داراي هاله كدر 

 ;Skandamis et al 2007) م بوده كه با رنگ آميزي گرم تائيد ميگرددشيري حاكي از وجود كلستريديوم بوتولينو

Peck et al 2006)  .  
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  آزمايشات شيميايي  -7-3
  سنجش تركيبات اوليه فيله ماهي  -1-7-3
 رطوبت يينتع

 در سپس و داده قرار درجه سانتي گراد 100 بهداد آون، ايران) (آون در ساعت يك مدت به خالي چيني كپسول

 در به دقت آن از مشخصي مقدار و يكنواخت و هموژن كاملاً ويژه دستگاه در نمونه ماهي  .شد سرد اتوردسيك

 قرار سانتيگراد درجه 100 دماي با آون در در ساعت 4 مدت به چيني ) . سپس كپسولAتوزين شد ( چيني كپسول

) Bشد ( وزن بار آخرين براي و گرفت قرار آون در ساعت يك مدت به مجدداً و توزين گرديد سپس و شد داده
 درصد و ميشود) تكرار ثابت وزن آمدن بدست تا عمل اين باشند، داشته تفاوت هم با آمده وزن بدست دو (هرگاه

  )2004و  AOAC  ،2002( شد محاسبه زير رابطه رطوبت از

  
 خاكستر اندازه گيري -

 هود زير شعله در يا الكتريكي اجاق در سپس و )Aشد ( توزين چيني بوته داخل در ماهي نمونه از مشخصي مقدار

 الكتريكي دستگاه كوره به را بوته  .درآيد زغال بصورت آلي مواد و تبخير آن آب تا شد داده حرارت آرامي به

 رنگ تا يافت دهي ادامه حرارت عمل و گرديد تنظيم سانتيگراد درجه 600-500روي  آن دماي و كرده منتقل

 معدني مواد درصد ). B( شد توزين شدن سرد از پس و منتقل دسيكاتور به بوته . شد روشن و سفيد كاملاً خاكستر

  .)2004و  AOAC  ،2002(شد  محاسبه زير رابطه از
  

  
  پروتئين اندازه گيري

 كاتاليزور هضم گرم 8 تا 5 مقدار توزين، هضم بالن در به دقت ماهي شده هموژن نمونه گرم 9 تا 0 مقدار

 اسيد سانتيمتر مكعب 20 مقدار و ) گرم 1 سلنيوم پودر + گرم 10 مس سولفات + گرم 100 تاسيمپ سولفات(

 حرارت اجاق مخصوص در و پوشش گاز جاذب يك با هضم بالن انتهاي .شد اضافه آن به خالص سولفوريك

 كاملاً بالن توياتمح يافت تا افزايش حرارت ساعت نيم از بعد و بوده كم حرارت ابتدا در طوريكه به شد، داده

 هود زير هضم بايد شود، گاز انجام جذب بدون عمل اين چنانچه SO2 گاز شدن متصاعد علت به  .گردد بيرنگ

 سديم هيدرواكسيد ميليمتر 50 آب مقطر، مكعب سانتيمتر 250 مقدار هضم، بالن شدن سرد از پس . گيرد صورت

 به بالن سپس و شد اضافه اتانول در درصد1 فتالئين نلف قطره چند و شيشه اي، پرل عدد يك درصد، 50 تا 30

 معرف قطره چند و درصد 2 اسيدبوريك ليتر ميلي 10 مقدار گيرنده ظرف در و باز سرد آب شير متصل، منضمات

 دستگاه بالن به . باشد محلول داخل سرد لوله كه انتهاي شد داده قرار طوري لوله انتهاي در و ريخته توتيرول

 از درصد 50 تا 30 سود قطره قطره سپس .شود شروع و تقطير بجوشد محلول تا شد داده حرارت ويژه اجاق توسط
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 ادامه تقطير .گردد قليايي كاملاً صورتي رنگ ايجاد با بالن محيط محتويات تا شد اضافه بالن به دستگاه قيف محل

 تا يافت ادامه تقطير .شد تيتر قرمز مبرد از گيرنده بالن آنگاه .شد آوري مكعب جمع سانتيمتر 150 تقريباً تا يافت

 تقطير حاصل .گرديد قطع حرارت و خارج مبرد از گيرنده بالن آنگاه شد، آوري مكعب جمع سانتيمتر 150 تقريباً

اسيد  مكعب سانتيمتر هر اينكه به توجه با سپس .گرديد تيتر قرمز رنگ ايجاد تا نرمال  %1 توسط اسيدسولفوريك
و  AOAC  ،2002(آمد بدست زير رابطه از نمونه ازت درصد است، نمونه ازت گرم  0014/0ابر نرمال بر  1%

2004(.  

  
  ضرب شد : 25/6 پروتئين ويژه درضريب آمده، بدست ازت مقدار پروتئين، تعيين براي

   N  25/6درصد پروتئين = 
  
  چربي اندازه گيري-2-7-3

درجه  100در دماي  ساعت 6 مدت به شده سپس  مخلوط شن مقداري با هشد هموژن نمونه از مشخصي مقدار
 سپس گردد، تبخير آن رطوبت كاملاً تا شد داده قرار درجه سانتي گراد ) 125ساعت در دماي  5/1سانتي گراد (

 توزين دقيقاً را دستگاه اين .شد داده قرار سوكسله تقطير دستگاه رابط لوله در و ريخته كارتوش يك در محتويات

متصل   )و مبرد رابط لوله( تقطير دستگاه به و ريخته كلروفرم مكعب سانتيمتر 250 مقدار آن داخل در و (A) كرده
 در كلروفرم موجود سپس  .يافت ادامه چربي كامل استخراج تا تقطير عمل و باز شده سرد آب ورودي شير و شد

 رابطه از نمونه كل چربي مقدار و ) B( گرديد توزين مجدداً نبال و تبخير كاملاً آون يا روتاري دستگاه توسط بالن

  ).2004و  AOAC  ،2002(شد محاسبه زير
  

  
  
  PHاندازه گيري  -3-7-3

 سانتيمتر 50به  آن از گرم 5مقدار سپس . شد هموژن و يكنواخت خردكن دستگاه توسط نمونه از مقداري ابتدا

 مخلوط ثانيه كاملاً 30 مدت به و اضافه بود ، اكسيدكربن دي از عاري كه شده سرد جوشيده مقطر آب مكعب

 ميزان كه اين به توجه با  .شد كاليبره 7 و 4 بافر محلولهاي با)  Multiline P4 WTW(ديجيتالي   متر pH دستگاه .شد

تغيير  به نسبت يوني فعاليت اينكه به نظر و دارد هيدروژن يون غلظت به بستگي محلول يك بودن و قليايي اسيدي
 . شد و گزارش گيري اندازه مشخص دماي در pH بنابراين . كرد خواهد تغيير نيز pH ميكند، تغيير محلول، دماي
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 خشك كاغذي ورق دستمال يك با و شسته ، شده تقطير بار دو مقطر آب با نمودن كاليبره از بعد دستگاه الكترود

  .)2004و  AOAC  ،2002( ت شدقرائ آن pH و داده قرار نمونه در الكترود آنگاه .شد
  
  )PV( ديپراكس نييتع -4-7-3

 20گرم شن و  2و به آن  ختهير ي ليتريليم 250 ريارلن ما كيدرون  فيله ماهي گرم از نمونه هموژن شده 10
 مكعب از حلال متريسانت 20به همراه رطوبت،  ري. بعد از تبخديافزوده و كاملاً مخلوط گرد ميسد سولفات گرم

 صاف قرار گرفت. روز بعد محلول را صاف كرده و محلول يكيساعت در تار 24شده و به مدت  ترولاتردوپ
 قرار داده شد.  Buchi EL) 141ي (و در دستگاه روتار ختهيشده بود ر نيشده را داخل بالن سوكسله كه قبلاً توز

بالن  وي شد و از تفاوت وزن بالن خال نيمانده به همراه بالن دوباره توز يباق ،يحلالها جدا شده و چرب جهينت در
 يتريلي ليم 250ارلن  كياستخراج شده در  يگرم چرب 5بدست آمد. سپس  يمقدار چرب ،يهمراه با نمونه چرب

آن افزوده و به  و كلروفرم كه قبلاً مخلوط شده بودند به كيداستياس تريل يليم 30و مقدار  نيتوز قاًيدربدار دق
نرمال تا   1/0 ميسد وسولفاتيدرصد به آن اضافه شد و توسط  ت 1عب محلول نشاسته مك متريسانت 5/0مقدار 

از  يگرم چرب 1000در  ديپراكس والاني اكي ليمبر حسب  يچرب ديمقدار پراكس . ديگرد تريشدن كامل ت رنگيب
  )Pearson  ،1994( بدست آمد ريرابطه ز

  
  
  (TVB-N)سنجش مجوع بازهاي نيتروژني فرار  -5-7-3

 و اكسيد منيزم گرم پودر 2 مقدار داده، قرار كجلدال ويژه بالن داخل در شده هموژن نمونه از مشخصي مقدار
 بالن به را دستگاه تقطير منضمات سپس و اضافه آن به شيشه اي پرل عدد يك و مقطر آب مكعب سانتيمتر 300

 چند با درصد همراه 2اسيدبوريك  مكعب رسانتيمت 10 تا 5 مقدار گيرنده ظرف در .شد باز سرد آب شير و متصل

 شد داده حرارت بالن به .قرار گيرد محلول در مبرد انتهاي طوريكه به شد، داده قرار مبرد زير و ريخته معرف قطره

 150 به تقريباً تقطير حجم بنحوي كه يافت، ادامه تقطير دقيقه 25 مدت تقطير شروع و جوشيدن هنگام از و

نرمال تا ايجاد رنگ قرمز تيتر گرديد.  1/0 سولفوريك اسيد محلول توسط تقطير حاصل .رسيد مكعب سانتيمتر
 شد استفاده زير معادله از ماهي گرم گوشت صد در گرم ميلي حسب بر )TVB-N( فرار ازته مواد محاسبه براي

)Pearson  ،1997: (  
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  آزمايشات ميكروبي -8-3
14شمارش كلي باكتريها ( -1-8-3

TVC(  
)، استفاده  8923-1استاندارد ملي ايران (شماره  روش از مختلف تيمارهاي در باكتريها كلي شمارش ظورمن به

مي باشد كه  يك دهم رقت رقت، اولين . است ضروري اعشاري رقتهاي تهيه ميكروبي هاي شمارش شد. جهت
 خرد شد . و توزين اهيم نمونه از گرم 10 حدود يك دهم رقت تهيه براي  .ميشود داده نشان 10-1به صورت

 رقت با از نمونه يكنواخت مخلوطي ترتيب بدين . شد افزوده آن به مناسب كننده رقيق محلول ليتر ميلي 90 آنگاه

 كننده رقيق ليتر مايع ميلي 9 حاوي هاي لوله لازم تعداد به نمونه، اين كردن رقيق جهت  .آمد دست به يك دهم

 سترون، يك ميلي ليتري پيپت يك كمك با سپس كرده مشخص 000و  0001/0،  001/0،  01/0با  ترتيب به را

 افزوده بود، شده مشخص 01/0كه با  كننده رقيق مايع حاوي لوله اولين به و برداشته 1/0رقت  از ليتر ميلي يك

 هب آن از ميلي ليتر يك ميلي ليتري ديگر، يك پيپت يك توسط سپس و شد داده تكان خوب 01/0رقت  لوله .شد
 كردن رقيق عمل ترتيب همين و به شد افزوده بود، شده نوشته 001/0آن  روي كه رقيق كننده محلول حاوي لوله

 .نكند پيدا تماس ديگر رقتهاي با و هرگز رود فرو رقت يك در فقط پيپت هر كه داشت نظر در بايد . يافت ادامه

 استفاده مورد كننده رقيق محلول  .گيرد وني انجامستر شرايط رعايت با و شعله كنار در بايد بالا عمليات كليه

 .بود  واتر پپتون

 ليتر يك روش اين در  .بود آلمان )،  Plate Count agar )Merck  (PCA)روش آزمايش، اين در دادن كشت روش

 دقيقه  15 مدت به سانتيگراد درجه 121 دماي در سپس آيد جوش به تا شد داده حرارت و افزوده آب مقطر

 را10-1رقت مثلاً  .شد آماده محلول ترين رقيق از ليتر ميلي يك ليتري، ميلي يك پيپت يك توسط  .شد رونست

 و شده چند بار شسته 10-2رقت با محلولي در پيپت همان سپس . شد داده انتقال سترون پتري ظرف به و برداشته
 ادامه 10-1رقت  تا  عمليات ترتيب همين به . شد وارد سترون پتري ظرف به رقت اين از ميلي ليتر يك مجدداً

 پتري ظروف به باشد، سانتي گراد درجه 45 از بيش نبايد آن حرارت درجه كه كشت محيط سرعت به  .يافت

 32 دماي در واژگون بطور ظرف پتري ، كشت محيط با نمونه شدن مخلوط براي سپس و شد منتقل نمونه محتوي

 تمام و بررسي آزمايش نتيجه ساعت، 48  از بعد و گرفت قرار انكوباتور در ساعت 48 به مدت سانتيگراد درجه

 در شده شمارش پرگنه هاي تعداد شمارش، براي  .شد شمارش ، بودند شده ظاهر پتري ظرف در كه پرگنه هايي

بيان شد. در همه مراحل اين آزمايش وسايل  cfu/grبه صورت و بر وزن نمونه تقسيم و  شده ضرب رقت عكس
-1 استاندارد ملي ايران شماره  (استريل شدند   %70رد استفاده ، قبل از بكارگيري با استفاده از شعله و الكل مو

8923  ،1379 (.  

                                                 
14 .Total viable count 
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  )15PTC( سرمادوست باكتريهاي شمارش -2-8-3
پليت كانت آگار  سرمادوست كشت به صورت سطحي بر روي محيط كشت  باكترهاي براي شمارش تعداد

 روي بر موجود روز تعداد كلنيهاي 7 مدت به سانتيگراد درجه 10 دماي در از نگهداري پليتها بعد انجام شد و

   ).1378، 2629(استاندارد ملي ايران شماره  شمارش شد پليت
 
  (16LAB)باكتريهاي اسيد لاكتيك  شمارش-3-8-3
( آگـار   MRS)  deMan, Rogosa, and Sharpe( كشـت  محـيط  ازهـاي گـروه لاكتيـك،    به منظور شمارش باكتري 

Merck  ( لايـه  يـك  شـد و سـپس   منتقل خالي ديش پتري به سمپلر ميكرو با نمونه ليتر ميلي 1استفاده شد .، آلمان 

 محـيط  بـا  نمونـه  تـا  داده سينوسي تكـان  طور به را ديش شده و پتري اضافه نمونه به شده مايع آماده كشت محيط

 بـي  محـيط  ايجـاد يـك   براي .شد اضافه اوليه لايه به ديگري يكبار لايه سرد شدن، از پس و شود مخلوط كشت

 30 انكوبـاتور  در و شـدند  داده قـرار   Cگازپـك   2 حـاوي  هـوازي  جار بـي  در شده داده كشت هاي پليت هوازي
   . )2008و همكاران ،  Jones(روز نگهداري شدند  3تا  2درجه سانتي گراد به مدت 

 با .شد تقسيم شده برداشت وزن نمونه بر شده، ضرب رقت عكس در  اه پليت چشمي ازشمارش حاصل هاي داده

  .آمد بدست (log cfu/g) وزن  واحد در كلني تعداد لگاريتم در لگاريتم، ها داده اين دادن قرار
  

  تجزيه و تحليل آماري  -9-3
 مقادير تحليل و تجزيه منظور به  .پذيرفت انجام  SPSS 18 افزار نرم با حاصله هاي داده آماري تحليل و تجزيه

 با ها داده بودن نرمال كنترل از پس هاي ميكروبي آزمايش و شيميايي هاي آزمايش از آمده دست كمي به

 قالب در طرفه دو واريانس تجزيه اسميرنوف از – كولموگراف  (Kolomogorav – Smirnov)آزمون  از استفاده

 در ها ميانگين بين معني دار تفاوت تعيين براي همچنين  .گرديد استفاده تصادفي فاكتوريل كاملاً آماري طرح

 در ها دار ميانگين معني تفاوت بين هاي تفاوت بررسي براي و  (LSD)حداقل  آزمون از مختلف تيمارهاي

 در تمامي كه است ذكر به لازم گرديد  استفاده (Duncan) آزمون دانكن از تيمار يك براي مختلف زمانهاي

  . شد گرفته نظر در درصد H0 ،5 رد  براي مجاز خطاي تحليل، و تجزيه مراحل
 

                                                 
15 . Psychrotrophic count 
16 .Lactic acid bacteria 



 ٤١استفاده از متابوليتهاي باآتريهاي لاآتيك (باآتر يوسين و اسيدهاي آلي) به .../  
 

  نتايج -4
  درصد تركيبات بدن -1-4

  درصد تركيبات بدن نمونه هاي شاهد ماهي قزل آلاي رنگين كمان را در روز صفر نشان مي دهد. 1-4جدول 
  

  درصد تركيبات بافت ماهي قزل آلاي رنگين كمان مورد آزمايش -1- 4جدول 
 

  رنگين كمان قزل آلاي
  خاكستر  رطوبت  چربي  پروتئين

*54/0±32/20  10/0±78/2  02/1±73  27/0±98/3  
 )3انحراف معيار از ميانگين (تعداد تكرار=  ±ميانگين  *

 

  نتايج آزمايشات شيميايي -2-4
   pHمقادير  -1-2-4

در تيمارهاي مختلف،  pHدر نمونه فيله و شكم خالي ماهي قزل آلاي رنگين كمان و تفاوت آماري  pHتغييرات 
در نمونه هاي فيله داراي  pHنشان داده شده است. روند افزايشي  3-4و  2-4طي زمان نگهداري در جداول 

) ولي با اين P<0/05نايسين و استات سديم  بسيار كندتر از تيمار شاهد بوده و تفاوت موجود نيز معني دار بوده (
در تيمارهاي شكم خالي مشابه  pH). نتايج تغييرات P>0/05نبوده است. (وجود تغييرات در ساير تيمار معني دار 

 پائين تر از نمونه هاي فيله بوده است. pHنمونه هاي فيله بوده با اين تفاوت كه اين ميزان تغييرات  

  
 در نمونه هاي فيله ماهي قزل آلا در زمانهاي مختلف نگهداري pHتفاوت بين مقادير ميانگين  -2- 4جدول 

  زمان نگهداري( روز)  يمارت
  16  12  8  4  صفر

  65/6±05/0*  فيله شاهد
bA

04/0±71/6  
bA 

01/0±75/6 

bA  
04/0±65/6 

bA  
04/0±81/6 

aA  
  Z 06/0±38/6فيله حاوي نايسين 

aB 
03/0±39/6  

aB 
05/0±37/6  

aB  
07/0±45/6  

aB  
06/0±47/6  

aB  
  31/6±03/0  استات سديم 

aB 
04/0±35/6  

aB 
04/0±41/6  

aB  
03/0±46/6  

aB  
06/0±35/6  

aB  
  و استات سديم  Zنايسين 

  
06/0±30/6  

bB  
03/0±34/6  

bB  
05/0±37/6  

aB  
07/0±39/6  

aB  
06/0±43/6  

Ab  
انحراف معيار از ميانگين، حروف كوچك مشترك در هر رديف و ستون نشان از عدم تفاوت معني دار در زمان هاي مختلف  ±ميانگين *

  است.
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 در نمونه هاي شكم خالي ماهي قزل آلا در زمانهاي مختلف نگهداري pHمقادير ميانگين  تفاوت بين -3- 4جدول 

  61/6±04/0*  شكم خالي شاهد
bA

03/0±64/6  
bA 

03/0±63/6 

bA  
02/0±69/6 

bA  
05/0±73/6 

aA  
  Z 04/0±35/6شكم خالي حاوي نايسين 

aB 
03/0±34/6  

aB 
05/0±36/6  

aB  
05/0±39/6  

aB  
06/0±41/6  

aB  
  30/6±03/0  ي استات سديم شكم خال

aB 
02/0±31/6  

aB 
04/0±35/6  

aB  
04/0±37/6  

aB  
06/0±39/6  

aB  
  شكم خالي 

  و استات سديم  Zنايسين 
03/0±30/6  

bB  
05/0±31/6  

bB  
04/0±32/6  

aB  
05/0±35/6  

aB  
04/0±38/6  

aB  

ف و ستون نشان از عدم تفاوت معني انحراف معيار از ميانگين. حروف كوچك و بزرگ مشترك به ترتيب در هر ردي ±ميانگين *
  دار در زمان هاي مختلف است.

  
  نمونه ماهي )pvمقادير پراكسيد ( -2-2-4

 5-4و  4-4تغييرات پراكسيد ماهي قزل آلاي رنگين كمان در تيمارهاي مختلف، طي زمان نگهداري در جداول 
ه ها روندي افزايشي و معني دار داشته نشان داده شده است. طبق نتايج حاصله، ميزان پراكسيد در تمامي نمون

بين اين دو  PV). بررسي ماهيان فيله و شاهد شكم خالي نشان دهنده آن است كه اختلاف ميزان P<0/05است (
) مي باشد. همچنين، آناليزهاي P<0/05تا انتهاي دوره معني دار ( 12) و از روز P> 0/05بي معني ( 12تيمار تا روز 

و استات سديم در طول دوره  Zتيمار حاوي نايسين  2بين  PVدم وجود تفاوت معني دار در آماري نشان دهنده ع
درجه بوده ولي با اين وجود در مقايسه با نمونه تركيبي ( نايسين و استات سديم) معني دار  4نگهداري در دماي 

نشان دهنده وجود اختلاف معني ). مقايسه تيمارهاي داراي مواد نگهدارنده با نمونه شاهد ، P > 0/05بوده است (
  نگهداري بوده است. 16تا روز  8) بين آنها از روز P < 0/05دار(

  
 در نمونه هاي فيله ماهي قزل آلا در زمانهاي مختلف نگهداري PVتفاوت بين مقادير ميانگين  -4- 4جدول 

  زمان نگهداري( روز)  تيمار
  16  12  8  4  صفر

95/1±03/0  فيله شاهد * 
eA  

92/0±26/4  
dA 

63/0±78/6  
cA 

69/0±35/8  
bA 

32/0±62/10  
aA 

Z 07/0±00/2فيله حاوي نايسين   
dA 

48/0±52/3  
cB  

26/0±03/4  
bB

18/0±33/4  
bB 

23/0±21/6  
aB 

87/1±04/0  استات سديم  
dA 

45/0±22/3  
cB  

73/0±85/3  
cB

57/0±23/4  
bB 

53/0±46/5  
aB 

81/1±06/0  و استات سديم   Zنايسين   
dA 

25/0±11/3  
cB 

34/0±45/3  
cC

26/0±12/4  
bB 

14/0±32/5  
aB 

انحراف معيار از ميانگين. حروف كوچك و بزرگ مشترك به ترتيب در هر رديف و ستون نشان از عدم تفاوت معني  ±ميانگين *
  دار در زمان هاي مختلف است.



 ٤٣استفاده از متابوليتهاي باآتريهاي لاآتيك (باآتر يوسين و اسيدهاي آلي) به .../  
 

 در زمانهاي مختلف نگهداري در نمونه هاي شكم خالي ماهي قزل آلا PVتفاوت بين مقادير ميانگين  -5- 4جدول 

 
  زمان نگهداري( روز)  تيمار

  16  12  8  4  صفر

  
  شكم خالي شاهد

01/0±98/1  
dA 

63/0±08/4  
cA 

11/0±24/5  
bA 

00/0±8/5  
bA 

49/0±49/8  
aA 

Z 06/0±96/1شكم خالي حاوي نايسين   
dA 

01/0±02/3  
cA

18/0±54/3  
cB

21/0±21/4  
bB

11/0±18/6  
aB 

91/1±07/0  استات سديم   
dA 

06/0±98/2  
cB

11/0±41/3  
cB

13/0±15/4  
bB

11/0±32/5  
aB 

93/1±04/0  و استات سديم   Zنايسين   
dA 

1/0±75/2  
cB

26/0±32/3  
cB 

17/0±04/4  
bB

22/0±25/5  
aB 

 ف است.انحراف معيار از ميانگين، حروف كوچك مشترك در هر رديف نشان از عدم تفاوت معني دار در زمان هاي مختل ±ميانگين  *

 
   )TBA(مقادير تيو باربيتوريك اسيد  -3-2-4

تغييرات اسيد تيوباربيتوريك فيله و شكم خالي ماهي قزل آلا در تيمارهاي مختلف، طي  7-4و  6-4در جداول 
 16در تمامي تيمارهاي اين آزمايش در روز  TBAزمان نگهداري نشان داده شده است. مطابق جدول، ميزان 

ر روز صفر كمترين ميزان بود و بين زمانهاي مختلف آزمايش در همه تيمارها  از نظر آماري بيشترين ميزان و د
فيله ماهيان در كليه تيمارها در زمان صفر تفاوت معني  TBA ). ميزان P> 05/0اختلاف معني دار مشاهده شد (

تيمار  2بين  TBAني دار در ) . آناليزهاي آماري نشان دهنده عدم وجود تفاوت مع P> 05/0داري با هم نداشت (
درجه بوده ولي با اين وجود در مقايسه با  4و استات سديم در طول دوره نگهداري در دماي  Zحاوي نايسين 

). مقايسه تيمارهاي داراي مواد نگهدارنده P > 0/05نمونه تركيبي ( نايسين و استات سديم) معني دار بوده است (
  نگهداري بوده است. 16تا روز  4) بين آنها از روز P < 0/05اختلاف معني دار( با نمونه شاهد ، نشان دهنده وجود

 در نمونه هاي فيله ماهي قزل آلا در زمانهاي مختلف نگهداري TBAتفاوت بين مقادير ميانگين  -6- 4جدول 

  زمان نگهداري( روز)  تيمار
  16  12  8  4  صفر

  035/0±004/0  فيله شاهد
c A

063/0±265/0  
b A 

063/0±01/1  
a A  

420/0±67/1  
a A  

127/0±25/2  
a A 

  Z 007/0±036/0فيله حاوي نايسين 
c A 

024/0±113/0  
b B

028/0±80/0  
a B  

035/0±86/0  
a B 

035/0±19/1  
a B 

  038/0±003/0  استات سديم
c A 

021/0±125/0  
b B

028/0±84/0  
a B 

035/0±08/1  
a B 

070/0±47/1  
a B 

  035/0±004/0  و استات سديم   Zنايسين 
c A

035/0±135/0  
b B

035/0±465/0  
b B 

036/0±86/0  
a B 

042/0±02/1  
a C  

 
انحراف معيار از ميانگين. حروف كوچك و بزرگ مشترك به ترتيب در هر رديف و ستون نشان از عدم تفاوت معني دار در زمان  ±ميانگين *

  .هاي مختلف است
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 مونه هاي شكم خالي ماهي قزل آلا در زمانهاي مختلف نگهداريدر ن TBAتفاوت بين مقادير ميانگين  -7- 4جدول 

  زمان نگهداري( روز)  تيمار
  16  12  8  4  صفر

  
  شكم خالي شاهد

002/0±023/0  
c A 

041/0±211/0  
b A  

045/0±86/0  
a A  

32/0±32/1  
a A  

09/0±11/2  
a A 

شكم خالي حاوي 
 Zنايسين 

003/0±023/0  
c A  

012/0±101/0  
b B 

012/0±55/0  
a B  

012/0±75/0  
a B 

021/0±12/1  
a B 

  031/0±001/0  استات سديم 
c A 

01/0±113/0  
b B

012/0±43/0  
a B 

023/0±73/0  
a B 

045/0±11/1  
a B 

و استات   Zنايسين 
  سديم 

002/0±029/0  
c A 

025/0±11/0  
b B 

027/0±42/0  
b B 

032/0±65/0  
a B 

036/0±13/1  
a C  

ين. حروف كوچك و بزرگ مشترك به ترتيب در هر رديف و ستون نشان از عدم تفاوت معني دار در انحراف معيار از ميانگ ±ميانگين *
  زمانهاي مختلف است.

  ) TVN(مقادير مجموع بازهاي نيتروژني فرار -4-2-4
طي  تغييرات بازهاي نيتروژني فرار فيله و شكم خالي ماهي قزل آلا در تيمارهاي مختلف، 9-4و  8-4در جداول 
 16در تمامي تيمارهاي اين آزمايش در روز  TVNه داري نشان داده شده است. طبق نتايج، مقدار زمان نگ

بيشترين ميزان و در روز صفر كمترين ميزان بود و بين زمانهاي مختلف آزمايش در همه تيمارها  از نظر آماري 
يان در كليه تيمارها در زمان در فيله و شكم خالي ماه TVN ). ميزان P> 05/0اختلاف معني دار مشاهده شد (

) . بطور كلي روند تغييرات در فيله بيشتر از شكم خالي بوده  P> 05/0صفر تفاوت معني داري با هم نداشت (
در تيمارهاي مورد نشان داد كه تغييرات در نمونه هاي حاوي مواد نگهدارنده ، بجز نمونه  TVNاست. بررسي 

، نسبت به يكديگر معني دار نبوده است ولي با اين وجود تغييرات  Zتركيبي حاوي استات سديم و نايسين 
  ). P> 05/0مشاهده در مقايسه با نمونه شاهد معني دار بوده است(

 در نمونه هاي فيله ماهي قزل آلا در زمانهاي مختلف نگهداري TVNتفاوت بين مقادير ميانگين  -8- 4جدول 

  زمان نگهداري( روز)  تيمار
  16  12  8  4  صفر

  02/11±23/0  فيله شاهد
eA 

35/1±93/17  
dA

61/0±68/20  
cA 

23/0±02/26  
bA  

42/0±17/30  
aA  

  Z 15/0±63/10فيله حاوي نايسين 
eA

82/0±43/13  
dB 

2/0±67/17  
cB 

32/0±82/21  
bB  

55/0±81/24  
aB  

  11/10±11/0  استات سديم
eA 

34/0±24/13  
dB 

56/0±87/16  
cB 

45/0±94/20  
bB  

49/0±62/23  
aB  

و استات   Zيسين نا
  سديم 

23/0±45/10  
eA  

47/0±41/12  
dB  

35/0±24/16  
cB  

52/0±56/20  
bB  

38/0±31/23  
aB  

انحراف معيار از ميانگين. حروف كوچك و بزرگ مشترك به ترتيب در هر رديف و ستون نشان از عدم تفاوت معني  ±ميانگين *
  دار در زمان هاي مختلف است.

  



 ٤٥استفاده از متابوليتهاي باآتريهاي لاآتيك (باآتر يوسين و اسيدهاي آلي) به .../  
 

 در نمونه هاي شكم خالي ماهي قزل آلا در زمانهاي مختلف نگهداري TVNميانگين  تفاوت بين مقادير -9- 4جدول 

  زمان نگهداري( روز)  تيمار
  16  12  8  4  صفر

  31/10±26/0  شكم خالي شاهد
eA 

74/0±68/15  
dA 

27/0±78/19  
cA  

35/0±36/22  
bA  

15/0±1/28  
aA  

 شكم خالي حاوي
 Zنايسين 

73/0±71/10  
cA  

3/0±2/11  
cB  

54/0±5/15  
bB  

56/0±15/19  
aB  

23/0±87/20  
aB  

  35/10±43/0  استات سديم 
dA 

67/0±12/11  
dB 

35/0±76/14  
cB  

67/0±45/18  
bB  

72/0±32/20  
aB  

و استات   Zنايسين 
  سديم 

32/0±21/10  
dA  

52/0±43/10  
dB  

75/0±43/14  
cB  

82/0±35/18  
bB  

54/0±12/20  
Ab  

ك و بزرگ مشترك به ترتيب در هر رديف و ستون نشان از عدم تفاوت معني دار در انحراف معيار از ميانگين. حروف كوچ ±ميانگين *
  زمان هاي مختلف است.

  
  نتايج آزمايشات ميكروبي -3-4
  ) نمونه ماهيTVCمقادير كل باكتري هاي قابل رويت ( -1-3-4

نشان داده  11-4و  10-4ول اتغييرات مقادير كل باكتري هاي قابل روئيت و مقايسه آن در بين تيمارها در جد
بيشترين ميزان و در روز صفر  16در تمامي تيمارهاي اين آزمايش در روز  TVCطبق نتايج، مقدار داشت .  هشد

كمترين ميزان بود و بين زمانهاي مختلف آزمايش در همه تيمارها از نظر آماري اختلاف معني دار مشاهده شد 
)05/0 <P ميزان .( TVC  فيله ماهيان در كليه) 05/0تيمارها در زمان صفر تفاوت معني داري با هم نداشت <P  . (

نگهداري، تغييرات شمارش كلي باكتريها در مقايسه با تيمار شاهد معني دار بوده است. مقايسه  16تا  4از زمان 
ا بين آنها بين تيمارهاي داراي مواد نگهدارنده با يكديگر ، بجز در چند مورد ، حاكي از عدم اختلاف معني دار م

بوده است. نتايج تغييرات باكتريها در تيمارهاي داراي قزل آلا شكم خالي نشان دهنده آنست كه روند تغييرات 
  در تيمارهاي شكم خالي كمتر بوده ولي آناليز آماري انجام شده مشابه تيمارهاي داراي فيله بوده است.  

  



 / گزارش نهايی طرح تحقيقاتی  ٤٦
 

 ه هاي فيله ماهي قزل آلا در زمانهاي مختلف نگهداريدر نمون TVCتفاوت بين مقادير ميانگين  -10- 4جدول 

  زمان نگهداري( روز)  تيمار
  16  12  8  4  صفر

  96/3±01/0*  فيله شاهد
dA 

04/0±77/5  
cA 

11/0±53/6  
bA 

04/0±69/6  
bA  

03/0±84/7  
aA  

فيله حاوي نايسين 
Z

01/0±70/3  
cA 

01/0±98/4  
bB 

03/0±68/5  
aB 

01/0±89/5  
aB  

09/0±30/6  
aB  

  50/3±00/0  ات سديماست
dA 

03/0±55/4  
cB 

01/0±43/5  
bB 

03/0±45/5  
bB  

04/0±15/6  
aB  

و استات   Zنايسين 
  سديم 

02/0±43/3  
dA  

01/0±33/4  
cC  

02/0±27/5  
bB  

04/0±35/5  
aC  

07/0±76/5  
aC  

 
از عدم تفاوت معني دار در انحراف معيار از ميانگين. حروف كوچك و بزرگ مشترك به ترتيب در هر رديف و ستون نشان  ±ميانگين *

  زمانهاي مختلف است.
  

 در نمونه هاي شكم خالي ماهي قزل آلا در زمانهاي مختلف نگهداري TVCتفاوت بين مقادير ميانگين  -11- 4جدول 

  
  زمان نگهداري( روز)  تيمار

  16  12  8  4  صفر
  74/3±01/0  شكم خالي شاهد

dA 
06/0±59/5  

cA 
01/0±20/6  

bA 
05/0±80/6  

bA 
05/0±60/7  

aA  
شكم خالي حاوي 

 Zنايسين 

02/0±65/3  
dA  

03/0±61/4  
cB  

01/0±25/5  
bB  

08/0±73/5  
bB  

05/0±11/6  
aB  

  43/3±05/0  استات سديم 
eA 

01/0±55/4  
dB 

03/0±98/4  
cB 

03/0±23/5  
bB 

03/0±82/5  
aC  

و   Zنايسين 
  استات سديم 

03/0±51/3  
dA  

02/0±34/4  
cB  

03/0±75/4  
cB  

05/0±20/5  
bB  

03/0±62/5  
aC  

 
انحراف معيار از ميانگين. حروف كوچك و بزرگ مشترك به ترتيب در هر رديف و ستون نشان از عدم تفاوت معني دار در زمان  ±ميانگين *

  هاي مختلف است.
  
  ) PTCمقادير باكتري هاي سرمادوست ( -2-3-4

نشان داده شده است. مطابق  13-4و  12-4تغييرات باكتريهاي سرما دوست و مقايسه آن بين تيمارها در جداول 
بيشترين ميزان و در روز  16در تمامي تيمارهاي اين آزمايش در روز  PTCنتايج ذكر شده در جداول،  شمارش 

صفر كمترين ميزان بود و بين زمانهاي مختلف آزمايش در همه تيمارها  از نظر آماري اختلاف معني دار مشاهده 
). از  P> 05/0( در زمان صفر تفاوت معني داري با هم نداشتفيله ماهيان در كليه تيمارها  PTC ). ميزان P> 05/0شد (

نگهداري، تغييرات باكتريهاي سرماگرا در مقايسه با تيمار شاهد معني دار بوده است. مقايسه بين  16تا  4زمان 



 ٤٧استفاده از متابوليتهاي باآتريهاي لاآتيك (باآتر يوسين و اسيدهاي آلي) به .../  
 

اختلاف معني دار ما بين آنها  تيمارهاي داراي مواد نگهدارنده با يكديگر ، بجز در چند مورد ، حاكي از عدم
بوده است. نتايج تغييرات باكتريهاي سرماگرا در تيمارهاي داراي قزل آلا شكم خالي نشان دهنده آنست كه 
روند تغييرات در تيمارهاي شكم خالي كمتر بوده ولي آناليز آماري انجام شده مشابه تيمارهاي داراي فيله بوده 

اي سرماگرا در تيمارهاي مختلف و شاهد پائين تر از شمارش كلي باكتريها است. بطور كلي تغييرات باكتريه
  بوده است. 

  
 در نمونه هاي فيله ماهي قزل آلا در زمانهاي مختلف نگهداري TPCتفاوت بين مقادير ميانگين  -12- 4جدول 

  زمان نگهداري( روز)  تيمار
  16  12  8  4  صفر

  67/3±02/0*  فيله شاهد
dA 

05/0±35/4  
cA 

03/0±86/5  
bA

09/0±00/6  
bA  

05/0±25/7  
aA  

فيله حاوي نايسين 
Z

05/0±35/3  
dA 

01/0±7/3  
dB 

03/0±45/4  
cB 

05/0±55/5  
bB  

02/0±82/5  
aB  

  21/3±03/0  استات سديم
dA 

02/0±55/3  
dB 

04/0±21/4  
cB 

04/0±31/5  
bB  

03/0±68/5  
aB  

و استات   Zنايسين 
  سديم 

01/0±11/3  
dA  

03/0±45/3  
dB  

02/0±15/4  
cB  

02/0±17/5  
bB  

03/0±52/5  
aB  

 
انحراف معيار از ميانگين. حروف كوچك و بزرگ مشترك به ترتيب در هر رديف و ستون نشان از عدم تفاوت معني دار در  ±ميانگين *

  زمانهاي مختلف است.
  

 مختلف نگهداريدر نمونه هاي شكم خالي ماهي قزل آلا در زمانهاي  TPCتفاوت بين مقادير ميانگين  -13- 4جدول 

  
  زمان نگهداري( روز)  تيمار

  16  12  8  4  صفر
  35/3±02/0  شكم خالي شاهد

dA 
10/0±20/4  

cA 
03/0±67/5  

bA 
12/0±50/6  

aA  
09/0±78/6  

aA  
  Z 03/0±32/3شكم خالي حاوي نايسين 

dA 
04/0±79/3  

cB 
02/0±34/4  

bB 
06/0±67/4  

bB  
01/0±45/5  

aB  
  25/3±05/0  استات سديم 

dA 
03/0±55/3  

cB 
04/0±24/4  

bB 
04/0±42/4  

bB  
03/0±38/5  

aB  
  23/3±04/0  و استات سديم   Zنايسين 

dA 
03/0±43/3  

cB 
05/0±12/4  

bB 
05/0±37/4  

bB  
06/0±35/5  

aB  
 
ر هر رديف و ستون نشان از عدم تفاوت معني دار در انحراف معيار از ميانگين. حروف كوچك و بزرگ مشترك به ترتيب د ±ميانگين *

  زمانهاي مختلف است.
   



 / گزارش نهايی طرح تحقيقاتی  ٤٨
 

  )  LABمقادير باكتري هاي اسيد لاكتيك( -3-3-4
تغييرات باكتري هاي اسيد لاكتيك فيله و شكم خالي ماهي قزل آلاي رنگين كمان در  15-4و  14-4در جداول 

در  LABست. مطابق نتايج ذكر شده در جداول،  مقدار تيمارهاي مختلف، طي زمان نگهداري نشان داده شده ا
بيشترين ميزان و در روز صفر كمترين ميزان بود و بين زمانهاي مختلف  16تمامي تيمارهاي اين آزمايش در روز 

فيله ماهيان در  LAB ). ميزان P> 05/0آزمايش در همه تيمارها  از نظر آماري اختلاف معني دار مشاهده شد (
نگهداري، تغييرات  16تا  4). از زمان  P> 05/0رها در زمان صفر تفاوت معني داري با هم نداشت (كليه تيما

باكتريهاي لاكتيك در مقايسه با تيمار شاهد معني دار بوده است. مقايسه بين تيمارهاي داراي مواد نگهدارنده با 
ات مشاهده شده معني دار نمي باشد و يكديگر نشاندهنده آنست كه با طولاني تر شدن زمان ماندگاري ، تغيير

حاكي از اين امر است كه جمعيت باكتريهاي لاكتيك در زمانهاي اوليه تحت تاثير مواد نگهدارنده مورد استفاده 
قرار گرفته و كاهش مي يابد. جمعيت باكتريهاي لاكتيك در نمونه هاي شكم خالي تفاوت چنداني با فيله نداشته 

  است.
  

  ت بين مقادير ميانگين باكتريهاي لاكتيك در نمونه هاي فيله ماهي قزل آلا تفاو -14- 4جدول 
 در زمانهاي مختلف نگهداري

  زمان نگهداري( روز)  تيمار
  16  12  8  4  صفر

  04/3±02/0*  فيله شاهد
eA 

02/0±66/3  
dA 

02/0±11/4  
cA 

02/0±94/4  
bA 

02/0±35/5  
aA  

فيله حاوي نايسين 
Z

00/0±95/2  
aA 

01/0±56/2  
aB 

02/0±87/1  
bB 

03/0±55/1  
cB 

02/0±36/1  
cB  

  76/2±02/0  استات سديم
aA 

02/0±52/2  
aB 

04/0±79/1  
bB 

01/0±45/1  
cB 

05/0±35/1  
cB  

و   Zنايسين 
  استات سديم 

03/0±82/2  
aA  

01/0±34/2  
aB  

03/0±55/1  
bB  

02/0±32/1  
bB  

03/0±26/1  
bB  

 
و بزرگ مشترك به ترتيب در هر رديف و ستون نشان از عدم تفاوت معني دار در  انحراف معيار از ميانگين. حروف كوچك ±ميانگين *

  زمانهاي مختلف است.



 ٤٩استفاده از متابوليتهاي باآتريهاي لاآتيك (باآتر يوسين و اسيدهاي آلي) به .../  
 

تفاوت بين مقادير ميانگين باكتريهاي لاكتيك در نمونه هاي شكم خالي ماهي قزل آلا در زمانهاي  -15- 4جدول 
 مختلف نگهداري

  زمان نگهداري( روز)  تيمار
  16  12  8  4  صفر

  11/3±03/0*  اهدشكم خالي ش
eA 

03/0±65/3  
dA 

03/0±17/4  
Ca  

05/0±83/4  
bA  

04/0±41/5  
aA  

شكم خالي حاوي 
 Zنايسين 

03/0±85/2  
aA  

03/0±62/2  
aB  

04/0±93/1  
Bb  

06/0±45/1  
cB  

03/0±30/1  
cB  

  65/2±04/0  استات سديم 
aA 

03/0±47/2  
aB 

05/0±64/1  
Bb  

04/0±45/1  
cB  

03/0±27/1  
cB  

و استات   Zنايسين 
  سديم 

03/0±75/2  
aA  

02/0±38/2  
aB  

05/0±40/1  
bB  

03/0±27/1  
bB  

04/0±21/1  
bB  

انحراف معيار از ميانگين. حروف كوچك و بزرگ مشترك به ترتيب در هر رديف و ستون نشان از عدم تفاوت معني دار در  ±ميانگين *
  زمانهاي مختلف است.

  
  ر فيله و شكم خالي ماهي قزل آلامقادير شمارش باكتري ليستريا مونوسيتوژنز د -4-3-4

تغييرات باكتري ليستريا مونوسيتوژنز در فيله و شكم خالي قزل آلاي رنگين كمان در  17-4و  16-4در جداول 
تيمارهاي مختلف، طي زمان نگهداري نشان داده شده است. مطابق نتايج ذكر شده در جداول،  مقدار باكتري 

بيشترين ميزان و در روز صفر كمترين ميزان بود و بين  16مايش در روز ليستريا در تمامي تيمارهاي اين آز
زمانهاي مختلف آزمايش در بيشتر تيمارها ، به جز در چند مورد، از نظر آماري اختلاف معني دار بوده است 

)05/0 <P نداشت باكتري در فيله و شكم خالي در كليه تيمارها در زمان صفر تفاوت معني داري با هم  ). ميزان
)05/0 <P  نتايج تغييرات رشد ليستريا در تيمارهاي حاوي مواد نگهدارنده، بسيار كندتر از تيمار شاهد بوده .(

بوده  6و در تيمارهاي حاوي مواد نگهدارنده، لوگ   8، لوگ  16بطوري اين مقدار در تيمار شاهد در روز 
بر روند رشد ليستريا، هم در فيله و هم در شكم  است. اين امر حاكي از تاثيرات مثبت نايسين و استات سديم

خالي، بوده است. نتايج تغييرات ليستريا در تيمارهاي حاوي ماهي شكم خالي نيز مشابه فيله بوده و تفاوت 
  چنداني با يكديگر نداشته اند.
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آلا در زمانهاي مختلف تفاوت بين مقادير ميانگين ليستريا مونوسيتوژنز در نمونه هاي فيله ماهي قزل  -16- 4جدول 
 نگهداري

  زمان نگهداري( روز)  تيمار
  16  12  8  4  صفر

  31/4±02/0*  فيله شاهد
e A

04/0±25/5  
d A 

05/0±22/6  
c A 

06/0±13/7  
b A  

03/0±35/8  
a A 

فيله حاوي نايسين 
Z

05/0±26/4  
d A 

054/0±89/4  
c B

07/0±45/5  
b B 

02/0±76/5  
b B 

06/0±53/6  
a B 

  29/4±04/0  استات سديم
d A

07/0±71/4  
c B 

03/0±21/5  
b B

04/0±82/5  
b B

07/0±61/6  
a B 

و   Zنايسين 
  استات سديم 

09/0±27/4  
d A 

06/0±65/4  
b B  

06/0±14/5  
c B 

07/0±68/5  
b B  

05/0±26/6  
a B 

 
از عدم تفاوت معني دار در  انحراف معيار از ميانگين. حروف كوچك و بزرگ مشترك به ترتيب در هر رديف و ستون نشان ±ميانگين *

  زمانهاي مختلف است.
  

تفاوت بين مقادير ميانگين ليستريا مونوسيتوژنز در نمونه هاي شكم خالي قزل آلا در زمانهاي مختلف  -17- 4جدول 
 نگهداري

  زمان نگهداري( روز)  تيمار
  16  12  8  4  صفر

  25/4±03/0*  شكم خالي شاهد
e A

05/0±32/5  
d A 

1/0±35/6  
c A  

2/0±17/7  
b A  

3/0±21/8  
a A 

شكم خالي حاوي 
 Zنايسين 

09/0±29/4  
e A  

06/0±12/5  
d B 

04/0±86/5  
c B  

4/0±14/6  
b B  

12/0±67/6  
a B 

  24/4±06/0  استات سديم 
c A

05/0±58/4  
c B 

1/0±67/5  
b B 

2/0±94/5  
b B 

07/0±45/6  
a B 

و استات   Zنايسين 
  سديم 

05/0±27/4  
c A 

1/0±51/4  
c B  

14/0±24/5  
b B 

09/0±72/5  
b B  

2/0±35/6  
a B 

 
انحراف معيار از ميانگين. حروف كوچك و بزرگ مشترك به ترتيب در هر رديف و ستون نشان از عدم تفاوت معني دار در  ±ميانگين *

  زمانهاي مختلف است.
  

در فيلـه و شـكم خـالي مـاهي       Eمقادير شمارش باكتري كلستريديوم بوتولينوم تيپ  -5-3-4
  آلا قزل

در فيله و شكم خالي قزل آلاي رنگين   E تغييرات باكتري كلستريديوم بوتولينوم تيپ 19-4و  18-4در جداول 
كمان در تيمارهاي مختلف، طي زمان نگهداري نشان داده شده است. مطابق نتايج ذكر شده در جداول،  مقدار 

بيشترين ميزان و در روز صفر كمترين ميزان  16باكتري كلستريديوم در تمامي تيمارهاي اين آزمايش در روز 
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بود و بين زمانهاي مختلف آزمايش در بيشتر تيمارها ، به جز در چند مورد، از نظر آماري اختلاف معني دار بوده 
باكتري در فيله و شكم خالي در كليه تيمارها در زمان صفر تفاوت معني داري با هم  ). ميزان P> 05/0است (

). نتايج تغييرات رشد كلستريديوم در تيمارهاي حاوي مواد نگهدارنده، بسيار كندتر از تيمار  P> 05/0نداشت (
و در تيمارهاي حاوي مواد نگهدارنده، لوگ   8، لوگ  16شاهد بوده بطوري اين مقدار در تيمار شاهد در روز 

كلستريديوم، هم در فيله و هم  بوده است. اين امر حاكي از تاثيرات مثبت نايسين و استات سديم بر روند رشد 5
در شكم خالي، بوده است. نتايج تغييرات باكتري در تيمارهاي حاوي ماهي شكم خالي نيز مشابه فيله بوده و 
تفاوت چنداني با يكديگر نداشته اند. در مقايسه تاثير مهار كننده مواد مورد استفاده بر دو باكتري مشخص 

بيشتر از ليستريا بوده و مواد نگهدارنده مورد استفاده قادر به كندتر نمودن  گرديد كه ميزان حساسيت كلستريديوم
  روند رشد كلستريديوم در فيله و شكم خالي قزل آلا مي باشند.

  
در نمونه هاي فيله ماهي قزل آلا در زمانهاي  Eتفاوت بين مقادير ميانگين كلستريديوم بوتولينوم تيپ  -18- 4جدول 

 مختلف نگهداري

  زمان نگهداري( روز)  تيمار
  16      12  8  4  صفر

  24/4±07/0*  فيله شاهد
e A

03/0±36/5  
d A 

12/0±76/6  
c A 

08/0±45/7  
b A 

12/0±49/8  
a A 

فيله حاوي نايسين 
Z

02/0±31/4  
d A 

1/0±56/4  
c B

05/0±25/5  
b B 

05/0±54/5  
b B 

13/0±89/5  
a B 

  25/4±04/0  استات سديم
d A

05/0±51/4  
c B 

06/0±27/5  
b B

3/0±50/5  
b B

08/0±91/5  
a B 

و   Zنايسين 
  استات سديم 

1/0±22/4  
d A 

04/0±45/4  
b B  

03/0±02/5  
c B 

05/0±42/5  
b B  

2/0±75/5  
a B 

انحراف معيار از ميانگين. حروف كوچك و بزرگ مشترك به ترتيب در هر رديف و ستون نشان از عدم تفاوت معني دار در  ±ميانگين *
  است. زمانهاي مختلف
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در نمونه هاي شكم خالي قزل آلا در زمانهاي  Eتفاوت بين مقادير ميانگين كلستريديوم بوتولينوم تيپ  - 19- 4جدول 
 مختلف نگهداري

  زمان نگهداري( روز)  تيمار
  16  12  8  4  صفر

  21/4±05/0*  شكم خالي شاهد
e A

04/0±32/5  
d A 

05/0±55/6  
c A 

3/0±57/7  
b A  

14/0±55/8  
a A 

خالي حاوي  شكم
 Zنايسين 

04/0±25/4  
d A  

05/0±45/4  
c B 

05/0±32/5  
b B  

07/0±61/5  
b B  

1/0±95/5  
a B 

  21/4±07/0  استات سديم 
d A

03/0±48/4  
c B 

06/0±23/5  
b B

05/0±55/5  
b B 

04/0±87/5  
a B 

و استات   Zنايسين 
  سديم 

06/0±24/4  
d A 

05/0±35/4  
b B  

1/0±17/5  
c B 

2/0±37/5  
b B  

09/0±80/5  
a B 

 
  انحراف معيار از ميانگين. حروف كوچك و بزرگ مشترك به ترتيب در هر رديف و ستون نشان از عدم تفاوت معني دار در زمان ±ميانگين *
  هاي مختلف است. 
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  بحث  -5
  ارزيابي شيميايي -1-5
  تركيبات اوليه بدن -1-1-5

بدن ماهي قزل آلاي رنگين كمان حاكي از تفاوت اين  هر چند نتايج مطالعات مختلف مربوط به ميزان تركيبات
). لكن ميزان اين تركيبات در تحقيق حاضر ( USFDA ،1987فاكتورها بخصوص در ميزان چربي بوده است(

و  Gonzales- Fandos ،2004) در دامنه اي از مقادير ارائه شده در مطالعات قبلي، قرار گرفته است (1-4جدول 
Chen  ،2003 2007و ; Ojagh  ، تنوع در تركيبات شيميايي 1390ذوالفقاري و همكاران ،  ; 2010و همكاران .(

ممكن است به دليل تفاوت در تغذيه، فصل صيد، سيكل تخم ريزي، تفاوت هاي جنسي، اندازه ماهي، ناحيه 
شيميايي به ). تنوع در تركيبات 2000و همكاران،  Pacheco-Agilarزندگي و ديگر فاكتورهاي محيطي باشد (

منجر به تغييرات در خصوصيات حسي مثل بو، بافت، رنگ و سطح ظاهري ماهي مي شود  مذكور فوقدلايل 
 ; Sallam  ،2007كه رشد ميكروبي، ميزان اكسيداسيون و اقبال عمومي را براي مصرف ماهي كنترل مي نمايد (

Gonzales-Fandos ،2005  ؛Ojagh  ، 2010و همكاران.(  
 

2-1-5- pH 

اي خود هستند به طوريكه بعد از %) در بافت ماهيچه5/0بيشتر ماهيان داراي مقادير اندك كربوهيدرات ( كمتر از 
گوشت ماهيان بعد از  pHمرگ ماهي مقدار اسيد لاكتيك توليد شده در نتيجه واكنش گليكوليز اندك بوده و 

ات ويژه و مهم مرتبط با گوشت ماهيان مي خواهد بود. اين پديده از خصوصي 6مرحله جمود نعشي بالاتر از 
گوشت مي شود كه بخشي از اين   pHباشد. تجزيه تركيبات نيتروژني در طول نگهداري ماهي منجر به افزايش 

ها، در اينحالت نشانگر رشد باكتري pHافزايش ممكن است مرتبط با توليد تركيبات آلكالين باشد. افزايش 
بر رشد  pH). به دليل اثرات محسوس كاهش Huss ،1996و Gram ( ماهي ميباشدكاهش كيفيت و در نهايت فساد 

 CO2ها، تكنيك اسيدي كردن ( كاربرد روش هايي مثل بسته بندي در اتمسفر اصلاح شده با غلظت بالاي باكتري
نگهداري را داشته باشد) به منظور  pHهاي آلي و نمك آنها كه توانايي كاهش يا افزودن تركيباتي مثل اسيد

) . تغييرات Sallam  ،2007 ; Özogul ،2004محصولات غذايي از جمله ماهي و غذاهاي دريايي استفاده مي شود (
pH ) آورده شده  3-4و  2-4روز) در جداول  16گوشت ماهي قزل آلاي رنگين كمان در طول دوره نگهداري

 است. 

 58/6±01/0اين تحقيق در تمامي تيمارها تقريبا برابر اوليه فيله هاي ماهي قزل آلاي رنگين كمان در  pHميزان 
اوليه گوشت ماهي قزل آلاي رنگين كمان تقريبا همخواني دارد  pHبود كه با نتايج ساير محققين بر روي ميزان 

)Chytiri  ، 1390ذوالفقاري و همكاران ،  ; 2004و همكاران ،Cakli  ،2006و همكاران ;  Ozogul ، و همكاران
2004 ; Manju  ،2007و همكاران (  
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كليه تيمارها به آرامي افزايش داشته به طوري كه در تمامي تيمارها در  pHآزمايشات، ميزان  20تا  4بين روزهاي 
) كه احتمالاً اين افزايش به >P 05/0داشته است ( 4و  0افزايش معني داري نسبت به روزهاي  pHميزان  16روز 

و   Sallam  ،2007 ; Kashiriآمونيوم توسط باكتري هاي عامل فساد ماهي مي باشد (دليل توليد تركيبات فرار مثل 
در تيمارهاي حاوي مواد نگهدارنده در روزهاي  pH). نتايج تغييرات 2008و همكاران ،  Abbas، 2011همكاران، 

 2011در سال و همكاران  Faghaniمختلف، فاقد اختلاف معني دار بوده است. در مطالعات انجام شده توسط 
در معرض غلظتهاي مختلف  Ctenopharyngodon idellaفيله هاي ماهي كپور علفخوار  pHتفاوت معني داري بين 

نيز تفاوت  2011وهمكاران ، Kashiriنايسين و استات سديم مشاهده نشد. همچنين در مطالعات انجام شده توسط 
كه در معرض غلظتهاي مختلف سيترات و   Acipenser persicusفيله هاي ماهي قره برون  pHمعني داري بين 

در  pHلاكتات سديم قرار گرفته بودند با تيمار شاهد مشاهده نگرديد كه مويد نتايج اين تحقيق است. ميزان 
تيمارهايي كه بطور توامان از نايسين و استات سديم استفاده گرديد كاهش محسوسي خصوصا در روزهاي پاياني 

ا مي توان به دليل اثر مثبت استات سديم بر افزايش عملكرد نايسين در جلوگيري از فعاليت نشان داد. علت آنر
  ) . 2011و همكاران،  Faghaniميكروارگانيسماي موثر در فساد دانست (

  
 )pv(عدد پراكسيد -3-1-5

ي واكنش هاي چرب غير اشباع با اكسيژن مولكولپيچيده اي است كه در آن اسيد اكسيداسيون چربي واكنش
هاي ديگر اسيد چرب تركيب ) با مولكولROOºداده، توليد راديكال آزاد مي كنند. راديكال پراكسي چربي(

ها در  نهايت تجمعي از شده و تشكيل هيدروپراكسيد و راديكالهاي آزاد ديگر مي نمايد. با تكرار اين واكنش
ماهيان پرچرب تا حدودي به اكسيداسيون ). 2011و همكاران،  Ojaghهيدروپراكسيدها به وجود خواهد آمد (

چربي حساسند كه اين امر موجب ايجاد مشكلات كيفيتي مانند طعم و بوي نامناسب (تند شدگي) و همچنين 
و  Losada( تغييراتي در بافت ، رنگ و ارزش غذايي حتي در زماني كه در دماي زير صفر قرار دارد مي شود

هاي متنوع غير آنزيمي و آنزيمي( آنزيم هاي باكتريايي، بين توسط واكنش اكسيداسيون چربي) 2004همكاران، 
ها به طور اساسي به گونه ماهي و دماي نگه داري بستگي سلولي، هضم كننده) كنترل مي شود كه اين واكنش

ن از ). جهت تعيين هيدروپراكسيدها به عنوان محصول اوليه اكسيداسيون چربي در ماهياHuss ،1995(a) دارد (
    ).1997و همكاران،  Olafsdottirشاخص عدد پراكسيد استفاده مي شود (

 5-4و  4-4روز) در جداول  16تغييرات پراكسيد گوشت ماهي قزل آلاي رنگين كمان در طول دوره نگهداري (
 نشان داده شده است. 

مارهاي حاوي فيله ماهي و اوليه گوشت فيله هاي ماهي قزل آلاي رنگين كمان در اين تحقيق در تي PVميزان 
اوليه گوشت  PVبود كه با نتايج ساير محققين بر روي ميزان 91/1±07/0و  87/1±19/0شكم خالي به ترتيب  
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،  1390ذوالفقاري و همكاران ،  ; 2004و همكاران ،  Chytiriماهي قزل آلاي رنگين كمان تقريبا برابر مي باشد (
Ojagh  ، 2010و همكاران (  

قيق مقدار پر اكسيد در مراحل اوليه نگهداري كم بود . اين مرحله كه دوره اكسيداسيون كند نام دارد در اين تح
تحت اثر برخي تركيبات سلولي است كه در بافتهاي بيولوژيك همانند عضلات ماهي وجود دارد و به عنوان 

ند اين تركيبات عمر محدودي بازدارنده هاي اكسيداسيون مراحل آغازي و انتشار با دادن الكترون عمل مي ك
داشته و سرانجام اكسيد مي شوند ، هنگامي كه اين مسئله رخ مي دهد ، دوره كند اكسيداسيون پايان مي يابد و به 

). اما ممكن 1388انوري و همكاران،  ; Hulin ،1994دنبال اين مرحله افزايش سريع پراكسيد مشاهده مي شود (
  دگاري مقادير پراكسيد كاهش يابد كه در مطالعه حاضر چنين نشد. است دوباره با افزايش زمان مان

طبق نتايج حاصله، ميزان پراكسيد در تمامي تيمار ها در طول زمان روندي افزايشي داشت يعني در روز صفر 
بيشترين مقدار را داشت ، همچنين اختلاف معني دار بين زمانهاي مختلف آزمايشات  16كمترين و در روز 

تفاوت معني داري بين ميزان پراكسيد فيله هاي   2011و همكاران در سال  Faghani) نتايج >P 05/0شد (مشاهده 
 16در معرض غلظتهاي مختلف نايسين و استات سديم در طول  Ctenopharyngodon idellaماهي كپور علفخوار 

  روز آزمايشات در تمامي تيمارها نشان داد. 
) . مشابه اين نتيجه > P 05/0تيمارها در زمان صفر تفاوت معني داري با هم نداشت ( فيله ماهيان در كليه PVميزان 

در   Zدر تحقيقي كه بر روي پتانسيل آنتي باكتريايي و آنتي اكسيداني باكتريوسين  1388را انوري و همكاران، 
، ºC 4خلأ در دماي  بسته بندي شده در O. mykissافزايش زمان ماندگاري فيله ماهي قزل آلاي رنگين كمان 

  انجام دادند، مشاهده كردند.
را در مقايسه با ساير  PVآزمايشات همواره تيمار شاهد وكيوم به طور معني داري بيشترين ميزان  16تا  4از روز 

  تيمارها نشان داد. 
را  PVن ميزان ) به طور معني داري كمتري Zهمواره تيمار تركيبي(استات سديم و نايسين  16تا  4همچنين از روز 

علت افزايش كارايي نايسين  2010و همكاران در سال  Shirazinejadدر مقايسه با ساير تيمارها داشت . بنا بر نظر 
نايسين به دليل اينكه در زمان استفاده توأم از آن و يك ماده شيميايي مانند نمكهاي اسيدهاي آلي اين است كه 

تريهاي گرم منفي نفود كند و به محل فعاليت خود يعني غشاء سيتوپلاسمي نمي تواند به ديواره سلولي پيچيده باك
با آنيونهاي دو ظرفيتي نمكهاي اسيدهاي آلي برسد در مقابل باكتريهاي گرم منفي كارايي ندارد . از آنجايي 

يواره سلول را ديواره سلول باكتري تركيب مي شوند ، فسفوليپيدها و ليپوپروتئينها را آزاد مي كند و نفوذپذيري د
و همكاران ،  Faghaniو  2010و همكاران ،  Shirazinejadنتايج  ) .1991و همكاران ،  Stevensافزايش مي دهد (

 جمعيتنيز مويد نتايج اين تحقيق و حاكي از اثر مثبت سيترات سديم بر افزايش كارايي نايسين و كاهش  2011

 و همچنين كاهش مثبت گرم باكتريهاي از برخي و وموناسگونه هاي سود از برخي ليپولتيك مثل باكتريهاي

  . ماهيان مي باشد در چربي با اكسيداسيون مرتبط باكتريايي آنزيمي واكنشهاي
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Sallam  گزارش كرد كه نمكهاي سيترات ، لاكتات و استات سديم در جلوگيري  2007در مطالعه خود در سال
مولد فساد نقش دارند كه منجر به تأخير در اكسيداسيون چربي ها  از رشد و تكثير بسياري از ميكروارگانيسم هاي

براي  پيشنهادي قبول قابل حد  .و افزايش زمان نگهداري محصول در زمان نگهداري در دماي يخچال مي شوند
و  Huss ،1995 ; Jassour(a)بر كيلوگرم چربي ماهي مي باشد ( پراكسيد والان اكي ميلي 10ميزان پراكسيد 

تيمار فيله شاهد وكيوم از حد  PVآزمايشات تنها ميزان  16. در روز   )2010وهمكاران،  Ojagh ; 2011ان، همكار
ماهي گذشت و نمونه شاهد شكم خالي در دامنه استاندارد قار  ميلي اكي والان اكسيژن در كيلوگرم چربي 10

ه مي باشد. اين نشان مي دهد كه عمر داشت. علت اصلي اين روند دستكاري بيش از اندازه به هنگام تهيه فيل
 16و براي نمونه اي شكم خالي بيشتر از  16ماندگاري فيله هاي بسته بندي شده در خلأ در دماي يخچال كمتر از 

  روز مي باشد. 
  
 )TBA(اسيد تيوباربيتوريك  -4-1-5

شباع پس از مرگ داراي اكسيداسيون چربي در ماهيان، بدليل دارا بودن مقادير بالاي اسيد چرب چند غير ا
و  Kashiriاهميت فراوان مي باشد و از عوامل اساسي نامطلوب شدن طعم و مزه در آنها محسوب مي شود (

نيز استفاده مي شود   TBA) . به منظور ارزيابي درجه اكسيداسيون چربي در ماهيان از شاخص 2011همكاران، 
و  Nishimotoدها (مالون آلدهيد) را نشان مي دهد (كه ميزان محصولات ثانويه اكسيداسيون بويژه آلدهي

) محصولات اوليه اكسيداسيون چربي ها هيدروپراكسيدها هستند كه تركيباتي ناپايدارند و البته 1985همكاران، 
نقشي در طعم نامطلوب ماهي ندارند . در مرحله دوم اكسيداسيون پراكسيدها به موادي چون آلدهيدها ، كتونها، 

طي نگهداري در دماي يخچال  TBA. افزايش مقدار يدروكربنها، استرها و لاكتونها تبديل مي شوندالكلها، ه
همچنين ممكن است ناشي از دهيدروژن شدن جزئي بافت ماهي و افزايش اكسيداسيون اسيدهاي چرب غير 

يك اسيد و بر اساس واكنش بين تيوباربيتور TBA). سنجش مقدار 1390(محمدزاده و رضايي،  اشباع باشد
آلدهيها مي باشد، كه منجر به تشكيل آلكالانهاي رنگي شده كه جذبشان توسط اسپكتروفتومتر مي تواند مورد 
سنجش قرار گيرد.. بدليل واكنش مالون آلدهيد با تركيبات بدن ماهي مثل آمين ها، نوكلئوتيدها، اسيدهاي 

كه از محصولات نهايي اكسيداسيون هستند، شاخص نوكلئيك، پروتئين ها، فسفوليپيد ها و ديگر آلدهيد هايي 
TBA  ممكن است بيان كننده درجه واقعي اكسيداسيون نباشد و با تغيير گونه ماهي اين واكنش ها تا حد زيادي

  ).Auburg ،1993تغيير مي كند(
 7-4و  6-4روز) در جداول  16گوشت ماهي قزل آلاي رنگين كمان در طول دوره نگهداري ( TBAتغييرات 

 نشان داده شده است. 

اوليه گوشت فيله هاي ماهي قزل آلاي رنگين كمان در اين تحقيق در تيمارهاي داراي فيله و شكم  TBAميزان 
اوليه گوشت  TBAبوده كه با نتايج ساير محققين بر روي ميزان 023/0±008/0و   035/0±003/0خالي به ترتيب 
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 ; 2004و همكاران ،  Chytiri ; 2011و همكاران، Jasourبرابر مي باشد (ماهي قزل آلاي رنگين كمان( فيله) تقريبا 
  ) 2010و همكاران ،  Ojagh ; 1390ذوالفقاري و همكاران ، 

در تمامي تيمار ها در طول زمان روندي افزايشي داشت يعني در روز صفر  TBAطبق نتايج حاصله، ميزان 
مچنين اختلاف معني دار بين زمانهاي مختلف آزمايشات بيشترين مقدار را داشت ، ه 16كمترين و در روز 

فيله هاي ماهي  TBAتفاوت معني داري بين ميزان   2007و همكاران در سال  Sallam) نتايج >P 05/0مشاهده شد (
روز آزمايشات در 16آزاد در معرض غلظتهاي مختلف سيترات سديم، لاكتات سديم و استات سديم در طول 

نيز كاملا  2011و همكاران، Jasourو  2007و همكاران در سال  Manjuن داد. همچنين نتايج تمامي تيمارها نشا
  در طول دوره نگهداري ماهي در دماي يخچال است. TBAمويد روند افزايشي 

در تيمارهاي حاوي فيله و ماهي شكم خالي در كليه تيمارها در زمان صفر تفاوت  TBAدر تحقيق حاضر ميزان 
 و Aنايسين  تاثيردر تحقيقي كه با عنوان  1390هم نداشت . مشابه اين نتيجه را صفري و همكاران،  معني داري با

فيله ماهي فيتوفاگ  شيميايي در و ميكروبي پارامترهاي از برخي رفتار ليستريامونوستيوژنز و بر سديم بنزوات
(Hypophtalmichtysmolitrix) م دادند مشاهده كردند.انجا سلسيوس درجه 4 دماي در نگهداري شده  

را در مقايسه با ساير تيمارها  TBAآزمايشات همواره تيمار شاهد به طور معني داري بيشترين ميزان  16تا  4از روز 
  و استات سديم بوده است .  Zنشان داده و كمترين تغييرات نيز مربوط به تيمار تركيبي حاوي نايسين 

Shirazinejad  و 2010و همكاران در سال Cabo  در نتايج حاصل از تحقيقات خود  2005و همكاران در سال
اينكه گزارش كردند كه باكتريهاي گرم منفي عامل اصلي ايجاد فساد در گوشت ماهي هستند، اما نايسين به دليل 

مي نمي تواند به ديواره سلولي پيچيده باكتريهاي گرم منفي نفود كند و به محل فعاليت خود يعني غشاء سيتوپلاس
از اينرو استفاده از يك ماده شيميايي كه بتواند نفوذپذيري برسد در مقابل باكتريهاي گرم منفي كارايي ندارد . 

غشاء سلولي را افزايش دهد و انتشار نايسين را به داخل ديواره سلولي باكتريهاي گرم منفي را افزايش دهد 
اين خاصيت است در نتيجه تيمارهاي توأم نايسين و  ضروري به نظر مي رسد . از آنجايي كه استات سديم داراي

نتايج  .كمتري را نسبت به هريك از اين تيمارها به تنهايي نشان دادند TBAاستات سديم به طور معني داري ميزان 
Shirazinejad  ، و  2010و همكارانFaghani  ، و   2011و همكارانCabo  نيز مويد نتايج  2005و همكاران در سال

و همچنين تحقيق و حاكي از اثر مثبت نمك اسيدهاي آلي مانند استات سديم بر افزايش كارايي نايسين اين 
  . ماهيان مي باشد در چربي با اكسيداسيون مرتبط باكتريايي آنزيمي واكنشهاي كاهش

يبي آن با كمترين تغييرات در روزهاي پاياني نيز مربوط به تيمار حاوي نمك آلي ( استات سديم) و نمونه ترك
و حق پرست و همكاران در سال   2011و همكاران در سال  Kashiriنايسين بوده است. اين نتايج مطابق نتايج 

بود كه نشان دادند سيترات ، لاكتات و استات سديم در جلوگيري از رشد و تكثير بسياري از  1387
ر در اكسيداسيون چربي ها و افزايش زمان ميكروارگانيسم هاي مولد فساد نقش داشته و در نتيجه منجر به تأخي

مكانيسم عمل اين گروه از متابوليتها، مختل  نگهداري محصول در زمان نگهداري در دماي يخچال مي شوند.
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نمودن فعاليت سلول و اجزاي درون سلولي ميباشد . اثرات مختلف اين نمك اسيد هاي آلي مي تواند به نوع و 
،  Sallamميكروبي ، نوع بسته بندي و مدت زمان نگهداري مرتبط باشد(غلظت مصرف آنها ، گستره رشد 

در داخل فيله ماهي مي  TBAبه هر حال استفاده از نمك سديم اسيدهاي آلي باعث كاهش ميزان توليد ). 2006
شود كه نشان از تأثير مثبت اين نمكها بر كاهش سرعت اكسيداسيون در طول نگهداري در دماي يخچال دارد 

)Kashiri  ،2011و همكاران.(  
ميلي گرم مالون آلدهيد بر كيلوگرم چربي  ماهي مي باشد  TBA 2) براي ميزان MRL( 17پيشنهادي بيشترين حد

)Lakshmanan ،2000 ; Connell  ،1990و همكاران Rezaee ;   وHosseini  ،2007 ; Ojagh  ،در 2010وهمكاران . (
ميلي گرم مالون آلدهيد بر كيلوگرم  2از تيمارهاي آزمايشي از حد  در هيچ يك TBAآزمايشات ميزان  12روز 
ماهي نگذشت. اين نشان مي دهد كه عمر ماندگاري فيله ها در همه تيمارها حتي تيمار شاهد  در دماي  چربي

 25/2براي نمونه شاهد در فيله ماهي به  16روز بوده و اين ميزان در روز  12بيشتر از  TBAيخچال از نظر شاخص 
  رسيده و از دامنه استاندارد خارج ميگردد. 11/2و براي شاهد شكم خالي به 

 

 )TVN(مجموع بازهاي نيتروژني فرار -5-1-5

TVN  مقدار  .شاخص مناسبي براي ارزيابي تازگي ماهي مي باشدTVV  به دليل فعاليت باكتريهاي عامل فساد و
 اين شاخص دامنه )2004و همكاران ،  Moral ،2005 ; Ozogul و Ruiz-Capillasآنزيمهاي داخلي افزايش مي يابد (

 گيرد مي بر را در آمونياك و آمين متيل تري آمين، متيل دي آمين، متيل همانند بازي فر ار تركيبات از وسيعي ي
  ) . Kontominas ،2007 و  Goulas(كه باعث ايجاد طعم نامناسب در ماهي مي شوند

 9-4و  8-4روز) در جداول  16آلاي رنگين كمان در طول دوره نگهداري ( گوشت ماهي قزل TVNتغييرات 
 نشان داده شده است. 

اوليه گوشت فيله هاي ماهي قزل آلاي رنگين كمان در اين تحقيق در تيمارهاي حاوي فيله  TVNميزان 
 وي ميزان بوده با نتايج ساير محققين بر ر 21/10±5/0و براي تيمارهاي حاوي شكم خالي  91/0±11/10

TVN) اوليه گوشت ماهي قزل آلاي رنگين كمان ( فيله) نزديك مي باشدJasour ،2011و همكاران ; Chytiri  و
گوشت ماهي بين گونه  TVN). ميزان 2010و همكاران ،  Hosseini  ،2007; Ojaghو   ; Rezaee ; 2004همكاران ، 

گونه خاص ماهي مي تواند به دليل محتواي در يك  TVNهاي مختلف متفاوت است ولي تفاوت در ميزان 
نيتروژن غير پروتئيني گوشت ماهي( كه خود متأثراز تغذيه ماهي مي باشد) ، فصل صيد، اندازه ماهي، جنس و 

  .) Kontominas ،2007 و  Goulas ; 2004و همكاران ،  Ozogulساير عوامل محيطي ديگر باشد (
يمار ها در طول زمان روندي افزايشي داشت يعني در روز صفر در تمامي ت TVNطبق نتايج حاصله، ميزان 

بيشترين مقدار را داشت ، همچنين اختلاف معني دار بين زمانهاي مختلف آزمايشات  16كمترين و در روز 

                                                 
17 . Maximal recommended limit 
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به طور عمده در اثر تجزيه باكتريايي گوشت ماهي ايجاد مي شود،  TVNاز آنجاكه ) >P 05/0مشاهده شد (
خواهد بود. علاوه بر اين، افزايش اين شاخص حين  TVNريايي در طول دوره دليلي بر افزايش افزايش بار باكت

و  Pacheco-Aquilar( نگهداري در دماي يخچال احتمالاً در نتيجه دآميلاسيون اسيدهاي آمينه نيز مي تواند باشد
در  Hosseiniو   Rezaeeو  2007در سال  Kontominas و Goulas) . نتايج ساير محققان از جمله 2000همكاران، 

  در طول دوره نگهداري ماهي در دماي يخچال مي باشد. TVNنيز نشان دهنده افزايش شاخص  2007 سال
در تيمارهاي حاوي فيله و ماهي شكم خالي در كليه تيمارها در زمان صفر تفاوت  TVNدر تحقيق حاضر ميزان 

 TVNشات همواره تيمار شاهد به طور معني داري بيشترين ميزان آزماي 16تا  4معني داري با هم نداشت . از روز 
در فيله ماهي سيم  2007در سال  Kontominas و Goulasرا در مقايسه با ساير تيمارها نشان داد. نتايج مطالعات  

شرايط ) نشان داد كه استفاده از نمك هاي آلي بهمراه اسانس پونه همچنين بسته بندي در Sparus aurataدريايي (
  اتمسفر اصلاح شده باعث افزايش زمان ماندگاري ميشود. 

بوده و روند آنرا كند كرده  TVNهمواره تيمارهاي تركيبي داراي بيشترين اثر بر ميزان  16تا  4همچنين از روز 
مبني بر اثر نايسين و استات سديم بر برخي از خواص  2011و همكاران در سال  Faghaniاند. نتايج مطالعات 

ميكروبي و شيميايي ماهي آمور در تلقيح با باكتري ليستريا مونوسيتوژنز نشان داد كه خاصيت ضد ميكروبي 
كمتري در تيمارهايي  TVNو  TBAنايسين با افزايش غلظت استات سديم افزايش مي يابد و مقدار عدد پراكسيد ،

از نايسين و  2005و همكاران در سال  Caboكه از هر دو ماده استفاده شده بود مشاهده گرديد. در تحقيق ديگري 
نوعي ماهي كاد  نفوذپذيري غشاء سلول را افزايش مي دهد جهت نگهداري برخي از مواد شيميايي كه
(Micromesistius poutassou)  در بسته بندي با اتمسفر حاويCO2 .هدف از اين  در دماي يخچال استفاده كردند

پذيزي غشاء سلول باكتري را افزايش داده و انتشار بسياري از مواد ضد تحقيق اين بوده كه موادي كه نفوذ
باكتريايي مانند نايسين را افزايش مي دهند به منظور افزايش عملكرد شان در تركيب با نايسين در مقابل 

ين بهترين باكتريهاي گرم منفي مورد استفاده قرا گيرند . با اندازه گيري ميزان عملكرد همزمان اين مواد با نايس
بدست آمد . نتايج نشان داد كه دي اكسيد كربن مي تواند تعداد  EDTAو  18SMPنتيجه در سديم هگزامتافسفات

تاثير مثبت داشت اما  SMPبا نايسين و  CO2را كاهش دهد. با آنكه حضور همزمان  TVNكل باكتريها و ميزان 
 SMPبه آساني با  CO2اين طور نتيجه گيري شد كه  مشاهده نشد . SMPهيچگونه اثر مثبتي از همكاري نايسين و 

  مي باشد. CO2واكنش مي دهد و باعث بهبود عملكرد بسته بندي با مخلوط گازي حاوي 
در تيمارهاي تركيبي (هم در فيله و هم در نمونه شكم خالي)  TVNدر روزهاي پاياني نگهداري، روند تغييرات 

و   2006و همكاران در سال  Sallamتايج با مطالعات انجام شده توسط كندتر از ساير تيمارها بوده است. اين ن
Kashiri  ، مطابقت داشته كه نشان دادند سيترات ، لاكتات و استات سديم در جلوگيري از رشد  2010وهمكاران

  و تكثير بسياري از ميكروارگانيسم هاي مولد فساد نقش موثري دارند. 
                                                 

18 .Sodium hexa metaphosphate 
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Shirazinejad  و  2010و همكاران  در سالDe Vuyst   و Vandamme بيان كردند كه نايسين فعاليت 1995در سال
. به   ديواره سلولي باكتريها را از طريق تشكيل حفرات و اثر بر روي اجزاء زنجيره انتقال الكتروني مختل مي كند

ير مكانيسمها يي علاوه نتيجه اثر نايسين در يك محيط غذايي به عوامل مختلفي از جمله ماهيت ماده غذايي، سا
كه جهت نگهداري ماده غذايي استفاده مي شود،  مانند حرارت دادن، خشك كردن، اتمسفر اصلاح شده، 

هاي كمتر افزايش مي يابد و عبور  pHنگهداري در دماي پايين بستگي دارد. همچنين انحلال نايسين در 
پروتئوليتيك سبب افزايش توليد تركيبات فرار  مولكولهاي نايسين را از ديواره سلولي تسهيل مي كند. باكتريهاي

بازي مي شوند. نايسين به دليل خاصيت ضد باكتريايي خود بر روي اين گروه از باكتريها تاثير گذاشته و باعث 
و  Ojagh) مي شود (NPNكاهش ظرفيت باكتريها براي دي آمينيشن اكسيداتيو تركيبات نيتروژن غير پروتئيني (

در تيمارهاي  TVN) در مطالعه كنوني، پايين تر بودن ميزان Moral ،2005 و  Ruiz-Capillas ; 2010همكاران، 
آغشته به باكتريوسين نسبت به تيمارهاي شاهد، اين مطلب را تاييد مي كند.  اين موضوع مي تواند بيانگر علت 

  د. در تيمار هاي نايسين ريز پوشاني شده و ريز پوشاني نشده باش TVB-Nكاهش ميزان 
Mirdamadi  در تحقيقي اثر ممانعتي نايسين ريزپوشاني شده ، نايسين آزاد را در مقابل 2010و همكاران در سال

باكتريهاي استافيلوكوكوس اورئوس، ليستريا مونوسيتوژنز و اشرشيا كلي در پنير و در محيط كشت  مورد بررسي 
ني كردن منجر به محافظت نايسين در مقابل چربي پنير و قرار دادند. نتايج اين تحقيق بيان كننده آن بود ريزپوشا

آنزيم پروتئاز شد. بنابراين به اين نتيجه رسيدند كه استفاده از نايسين ريزپوشاني كارايي بيشتري از نايسين آزاد 
ر پنير دارد. اين مطالعه نشان داد كه ريزپوشاني كردن نايسين با ليپوزوم مي تواند مقاومت و كارايي نايسين را د

افزايش دهد . اين تحقيق نشان داد مقادير كمتري از نايسين ريزپوشاني در مقايسه با نايسين آزاد لازم است تا 
باكتريهاي بيماريزا را از بين ببرد. به علاوه ريزپوشاني كردن نايسين را در مقابل چربي پروتاز مو.جود در پنير 

  زپوشاني نتايج بهتري از نايسين آزاد داشت.محافظت كرد . در نتيجه استفاده از نايسين ري
گرم  100ميلي گرم نيتروژن در  35و  30، 25بسته به گونه هاي مختلف، ،  TVNاتحاديه اروپا ميزان بنابر نظر 

با استفاده ار روش پيرسون روي كيفيت  1377. بررسي هاي پروانه در سال )EEC  ،1995گوشت ماهي مي باشد (
 گرم 100در  ميلي گرم 10كمتر از  TVNدر دماي زير صفر نشان داد كه اگر مقدار  TVNماهي و مقدار توليد 

گرم بود ماهي غير قابل  100ميلي گرم در  30نمونه باشد مي توان آنرا تازه دانست و در صورتي كه بيشتر از 
 ميلي گرم 30نيز حد  2007در سال  Kontominas و Goulasو  2010وهمكاران،  Ojaghمصرف خواهد بود. 

  انتخاب كردند. TVN براي ميزان  قبول قابل حدگرم گوشت ماهي را به عنوان  100نيتروژن را در 
گرم  100ميلي گرم نيتروژن در  30در هيچ يك از تيمارهاي آزمايشي از حد  TVNآزمايشات ميزان  12در روز 
تيمارها حتي تيمار شاهد  در دماي  ماهي نگذشت. اين نشان مي دهد كه عمر ماندگاري فيله ها در همه گوشت

در نمونه شاهد ( فيله) به  TVNميزان  16روز مي باشد ولي در روز  12بيشتر از  TVNيخچال از نظر شاخص 
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در نمونه حاوي ماهي شكم خالي در  16در روز   TVNرسيده كه از دامنه استاندارد خارج مي باشد. ميزان  17/30
  كماكان در دامنه استاندارد قرار داشت. رسيده كه  1/28تيمار شاهد به 
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) بوده كه با توليد 19SSOsفساد در ماهيان تازه بخشي به دليل فعاليت و رشد ارگانيزم هاي ويژه عامل فساد (
و  Dalgaard؛ Huss ،1996و  Gramمتابوليت هاي مختلف باعث ايجاد طعم و بوي نامطبوع در ماهي ميشوند (

Gram ،2002 در مطالعات انجام شده توسط .(Gram   وDalgaard)2002 مشخص شد كه ميكروارگانيزم هاي (
عامل فساد مواد غذايي در موارد مشابه نيز يكسان نبودند و فلور ميكروبي جداسازي شده از غذاهاي دريايي از 

مطالعه بسته به گونه ماهي و محيط  يك مطالعه به مطالعه متفاوت بوده به طوريكه نوع و ميزان ميكروبها در هر
زندگي آنها، وضعيت اقليمي، نحوه صيد، نوع محصول فرآوري شده( فيله، ماهي كامل شكم پر، ماهي شكم 

رابطه مستقيمي با زمان ماندگاري ماهي تازه  SSOخالي و ...)، دما و نحوه نگه داري متفاوت خواهد بود. سطوح 
  ).Sallam ،2007دارد (
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 11-4و  10-4روز) در جداول  16گوشت ماهي قزل آلاي رنگين كمان در طول دوره نگهداري ( TVCتغييرات 
اوليه گوشت فيله هاي ماهي قزل آلاي رنگين كمان در اين تحقيق در تيمارهاي  TVCنشان داده شده است. ميزان 

بوده كه نشان دهنده كيفيت مطلوب ماهي  43/3±31/0و   43/3±53/0حاوي فيله و ماهي شكم خالي به ترتيب 
 مي باشد. با توجه به اين اصل كه  بار ميكروبي اوليه ماهيان آب شيرين بسته به دما و وضعيت آب تغيير مي كند

 ( شيرين آب هاي مختلف گونه در اوليه هاي باكتري كل شمارش را براي  log cfu/g 6تا  2محققين محدوده بين 

  ; 2001و همكاران،  Gelmanپيشنهاد داده اند (  اي نقره سوف رنگين كمان و آلاي قزل راه، راه باس پيا،تيلا
Chytiri  ، 2004و همكاران ; Rezaei ;   وHosseini  ،2007 در تحقيقي روند  1390در سال ) ذوالفقاري و همكاران

كمان را طي نگهداري در دماي يخچال بررسي  تغييرات ميكروبي، شيميايي و حسي فيله ماهي قزل آلاي رنگين
گزارش كردند كه با مطالعه حاضر نيز همخواني دارد.  3كردند . آنها در تحقيقات خود لوگ اوليه باكتريها را 

روند تغييرات ميكروبي، شيميايي و حسي ماهي قزل آلاي رنگين  2004و همكاران در سال   Chytiriهمچنين 
 TVCو شكل فيله و شكم خالي شده با يكديگر مقايسه كردند . آنها در مطالعه خود ميزان كمان را در زير يخ به د

 محاسبه كردند كه با مطالعه حاضر مطابقت دارد. log cfu/g 8/3اوليه نمونه هاي فيله و شكم خالي را 

روز صفر  در تمامي تيمار ها در طول زمان روندي افزايشي داشت يعني در TVCطبق نتايج حاصله، ميزان 
بيشترين مقدار را داشت ، همچنين اختلاف معني دار بين زمانهاي مختلف آزمايشات  16كمترين و در روز 

                                                 
19 . Specific spoilage organism 
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 2008 در سال Hosseiniو   Rezaeeو 2010و همكاران،  Ojagh) نتايج ساير محققان از جمله >P 05/0مشاهده شد (
  ي در دماي يخچال بود.در طول دوره نگهداري ماه TVCنيز نشان دهنده افزايش شاخص 

) . از > P 05/0( تيمارها در زمان صفر تفاوت معني داري با هم نداشتفيله ماهيان در كليه  TVCدر تحقيق حاضر ميزان 
را در  TVCآزمايشات همواره تيمار شاهد ( فيله و شكم خالي) به طور معني داري بيشترين ميزان  16تا  4روز 

 Zهمواره تيمار تركيبي حاوي استات سديم و نايسين  16تا  4داد. همچنين از روز مقايسه با ساير تيمارها نشان 
و همكاران در سال  Faghani).  بوده است ( فيله و شكم خالي TVCداراي بيشترين تاثير مهار كننده بر جمعيت 

باكتري ليستريا  اثر نايسين و استات سديم را بر روي خواص ميكروبي و شيميايي ماهي آمور در تلقيح با 2011
و  1/0%) استات سديم و ( 3و 1مونوسيتوژنز بررسي كردند . در اين تحقيق فيله هاي ماهي آمور با دو غلظت (

% نايسين) در قالب تيمارهاي مختلف مورد برسي قرار گرفتند. نتايج نشان داد كه خاصيت ضد ميكروبي اين  2/0
در تيمارهاي استفاده توأم  TVCفته و بيشترين كاهش در ميزان دو ماده با افزايش غلظت استات سديم افزايش يا

نايسين و استات سديم مشاهده شد كه علت آن را تاثير نمك اسيدهاي آلي در افزايش كارايي نايسين در كاهش 
 جمعيت باكتريايي دانستند. نتايج مطالعه فوق با نتايج تحقيق حاضر كه حاكي از تاثير بيشتر استفاده تركيبي از

  نگهدارنده ها مي باشد دارد.
در آخرين روز نگهداري، تيمار تركيبي بهترين نتيجه (چه در تيمار حاوي فيله و چه در تيمار داراي ماهي شكم 

كه تغييرات كيفي فيله ماهي قزل آلا  1387خالي) را نشان داد. نتايج مطالعات حق پرست و همكاران در سال 
) را پس از غوطه وري در محلولهاي نمكي سديم طي نگهداري در  Onchorhynchus mykissرنگين كمان (

مورد بررسي داد تائيد كننده اين نتايج مي باشد. نمكهاي آلي سيترات ، لاكتات و استات سديم  ) C º 4يخچال (
ت همچنين در آزمايشاداراي پتانسيل ضدميكروبي بسيار بالايي بر   ميكروارگانيسم هاي مولد فساد مي باشند. 

زيادي مشخص شده كه نمكهاي اسيدهاي آلي مانند استات سديم باعث كاهش در جمعيت ميكروبي و افزايش 
فاوت در ميزان تأثير نمكهاي اسيدهاي آلي بر رشد ت .زمان ماندگاري در ماهيان در نگهداري در يخچال مي شود

يد آلي ، زمان غوطه وري ، ميكروبي محصولات شيلاتي ممكن است به دلايل مختلفي مانند غلظت نمك اس
 ,.Zhuang et al گونه ماهي ، نوع محصول فرآوري شده ،ميزان آلودگي اوليه ميكروبي ودماي نگهداري باشد

   .  Boskou & Debevere 2000) و (1996
Lungu  و  Johnson در نتايج خود بيان كردند كه  تيمارهايي كه به صورت توأم از نايسين و نمك اسيدهاي آلي

  ستفاده شد نتيجه بهتري در كاهش جمعيت باكتري ليستريا مونوسيتوژنز داشتند .  ا
).  ICMSF ،1986 ; Sallam  ،2007است ( log CFU/g 7در  فيله ماهيان  TVCبيشترين حد پيشنهاد شده  براي 

Savvaidis ) اري در يخچال روز نگه د 8) در مطالعه بر روي قزل الاي رنگين تحت خلاء پس از 2004و همكاران
روز نگه  6در مطالعه بر روي فيله قزل آلاي رنگين كمان در شرايط هوازي پس از  )2004و همكاران ( Chytiriو 

 8) در مطالعه بر روي قزل آلاي رنگين كمان  تحت خلاء پس از 2004و همكاران ( Arashisarداري در يخ و 
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) 2010و همكاران ( Ojaghرسيدند. همچنين  TVCه  براي به بيشترين حد پيشنهاد شد  c˚ 1±4روز نگه داري در 
در مطالعه اي كه بر روي فيله هاي ماهي قزل آلاي رنگين كمان در زمان نگهداري يخچال داشتند مشاهده 

رسيد و عمر نگهداري تيمار كنترل را در  log CFU/g 88/7برابر  TVCبه ميزان  12كردند كه تيمار كنترل در روز 
روز تخمين زدند.  آلودگي ميكروبي ابتدايي، وضعيت نگهداري و بسته بندي ( بسته  10تا  C°  ،9 4±1دماي 

بندي در هوا، خلاء يا اتمسفر اصلاح شده) و دماي نگهداري نقش مهمي را در تعيين زمان ماندگاري محصولات 
  )2010و همكاران ،  Ojaghشيلاتي ايفا مي كنند (

گذشت. اين  logCFU/g 7در تيمار شاهد( هم فيله و هم شكم خالي) از حد  TVCآزمايشات ميزان  16در روز 
روز مي  16برابر  TVCنشان مي دهد كه عمر ماندگاري فيله ها در تيمار شاهد در دماي يخچال از نظر شاخص 

تر از باشد. ساير تيمارها كه داراي مواد نگهدارنده بصورت منفرد و تركيبي مي باشند داراي عمر ماندگاري بيش
  روز مي باشند.  16
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باكتري هاي سرمادوست گرم منفي، گروه اصلي ميكروارگانيزم هاي مسئول فساد ماهي تازه نگهداري شده در 
گوشت ماهي قزل آلاي  PTC). تغييرات Huss ،1996و  Gram؛ 1987  و همكاران، Gramدماي يخچال هستند(

اوليه  PTCنشان داده شده است. ميزان  13-4و  12-4روز) در جداول  16طول دوره نگهداري ( رنگين كمان در
گوشت فيله هاي ماهي قزل آلاي رنگين كمان در اين تحقيق در تيمارهاي داراي فيله و شكم خالي به ترتيب 

بر روي  2010ر سال بوده كه نشانه تازگي ماهي باشد. در تحقيق اجاق و همكاران د 23/3±12/0و  56/0±11/3
بود كه با نتايج اين  logCFU/g 85/3اوليه برابر با  PTCفيله ماهي قزل آلاي رنگين كمان در دماي يخچال، ميزان 

اوليه فيله ماهي آزاد اقيانوس آرام در دماي يخچال را در  PTCو همكاران نيز ميزان   Sallam تحقيق مطابقت دارد.
گزارش كردند كه اين نتيجه با نتايج تحقيق حاضر  59/3مار استات سديم برابر و در تي 24/4تيمار شاهد برابر 

مغايرت دارد زيرا در اين تحقيق در روز صفر آزمايشات تفاوت معني داري بين تيمارهاي آزمايشي و تيمار شاهد 
مارش ) در ش1388) و انوري و همكاران (2006و همكاران ( Hozborمشاهده نشد. ساير محققين از جمله 

  باكتريهاي سرمادوست در روز اوليه آزمايشات بين تيمارهاي مختلف تفاوت معني داري مشاهده نكردند. 
مقادير بالاتري از  PTCبوده و در برخي موارد ميزان  TVCمشابه با الگوي تغييرات   PTCالگوي افزايش مقادير  

TVC د نبود. طبق نتايج حاصله، ميزان داشت اما در تحقيق حاضر اين روند به طور معني داري مشهوPTC  در
بيشترين مقدار را  16تمامي تيمار ها در طول زمان روندي افزايشي داشت يعني در روز صفر كمترين و در روز 

) كه با نتايج بدست >P 05/0داشت ، همچنين اختلاف معني دار بين زمانهاي مختلف آزمايشات مشاهده شد (
  Rezaee) در مطالعه بر روي ماهي آزاد اقيانوس آرام و2007(Sallam ) و 2006( و همكاران Hozborآمده توسط 

  مطابقت داشت. 2008 در سال Hosseiniو 
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را در مقايسه با ساير  PTCآزمايشات، همواره تيمار شاهد به طور معني داري بيشترين ميزان  16تا  4از روز 
اي تركيبي بوده و تيمارهاي حاوي مواد نگهدارنده بصورت تيمارها نشان داد. كمترين تغييرات مربوط به تيماره

منفرد ما بين آنها قرار داشتند. جمعيت باكتريهاي سرماگرا در تيمارهاي حاوي فيله بيشتر از ماهي شكم خالي 
اثر توأم اسيد لاكتيك و نايسين را بر روي كاهش فلور  2010و همكاران در سال  Shirazinejadبوده است. 
در تيمار (نايسين + اسيد  1در روز  PTCبيعي ميگو در دماي يخچال بررسي كردند . ميزان ميكروبي ط

بود. كه اين نتايج با نتايج تحقيق  logCFU/g 64/3%) صفر بود در حالي كه اين ميزان در تيمار شاهد 2لاكتيك
رابر بود و تيمارها با يكديگر اوليه در كليه تيمارها تقريبا ب PTCحاضر مغايرت دارد زيرا در اين تحقيق ميزان 

و تيمار شاهد به ترتيب  %)2تيمار (نايسين +اسيد لاكتيك 14). در روز > P 05/0اختلاف معني داري نداشتند (
PTC 98/8و  59/6برابر logCFU/g  داشتند. بنابر نتايجShirazinejad  نايسين به تنهايي كمترين اثر را بر و همكاران

ت گرم منفي داشت. همچنين تأثير بهتر استفاده همزمان از نايسين و اسيد لاكتيك روي باكتريهاي سرمادوس
نسب به نايسين به تنهايي را به دليل كمك اسيد لاكتيك به تجزيه ديواره سلولي باكتري هاي گرم منفي و در 

 )2010( همكاران و Shirazinejadنتيجه افزايش نفوذ نايسين به داخل باكتريهاي گرم منفي دانستند. در تحقيق 
جمعيت باكتريهاي سرمادوست به نسبت باكتريهاي كل در برخي تيمارها تا حدودي بيشتر بود كه علت آنرا 
نگهداري در دماي يخچال دانستند زيرا نگهداري در دماي يخچال رشد باكتريهاي مزوفيل ، كه جمعيت زيادي 

مي دهد و به باكتريهاي سرمادوست اين اجازه را از ميكروفلور داخلي بدن ماهي را تشكيل مي دهند ، كاهش 
. ميزان تاثير نايسين بر  مي دهد كه در طول دوره نگهداري در يخچال رشد كرده و ميكروارگانيسسم غالب باشند

رشد ميكروبي در محصولات فرآوري شده ماهي احتمالاً به فاكتورهاي متعددي مثل غلظت نايسين مورد 
نايسين، گونه ماهي، نوع محصول، درجه آلودگي ميكروبي و وضعيت نگهداري  استفاده، روش استفاده از

 .)2010و همكاران،  Shirazinejadبستگي دارد (

كيفيت  2007در سال  Sallam)، تيمار تركيبي بيشترين تاثير مهاركننده را نشان داد. 16در آخرين نگهداري (روز 
) استات سديم، لاكتات سديم و  w/v%  5/2در محلول ( ضد ميكروبي و آنتي اكسيداني فيله ماهي آزاد را

تمامي تيمارهاي اين آزمايش به طور معني داري رشد باكتريهاي درجه  بررسي كرد.  1سيترات سديم در دماي 
سرمادوست را كاهش دادند اما با وجود اختلاف زياد بين تيمارها تفاوت معني دار نبود. بر عكس اين نتايج را 

Nykanen درصد لاكتات سديم اثري بر جمعيت باكتريهاي  2كه تيمار  كردندگزارش  1998مكاران و ه
  سرمادوست قزل آلا رنگين كمان نداشته است.

و  ; ICMSF ،1986 ; Sallam  ،2007است ( log CFU/g 7نيز در  فيله ماهيان  PTCبيشترين حد پيشنهاد شده  براي 
Rezaee   وHosseini  ،2008  در مطالع .( هGimmenze )ميزان 2002و همكارانش ،(PTC  در فيله هاي ماهي قزل

آلاي رنگين كمان پرورشي در سه تيمار بسته بندي شده در فويل آلومينيومي، خلاء و اتمسفر اصلاح شده به 
همچنين در تحقيق ديگري ، انوري و همكاران  رسيد. 7روز نگهداري در يخ به لوگ  14، 10، 6ترتيب بعد از 
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% ) را در افزايش زمان ماندگاري فيله ماهي 2/0(  Zپتانسيل آنتي باكتريايي و آنتي اكسيداني باكتريوسين ) 1387(

درجه بررسي  4روز نگهداري در دماي  16بسته بندي شده در خلأ در مدت  )Oncorhynchus mykissقزل آلاي (
 82/6 هب 67/3روز از  16شاهد بعد از ر تيما PTCدر نتايج حاصل از اين تحقيق آمده است كه ميزان  كردند.

logCFU/g  83/4در انتهاي دوره به  35/3و در تيمار نايسين از logCFU/g  رسيد كه به طور معني داري كمتر از
اين كاهش معني دار را مي توان به اثر بازدارندگي باكتريوسين بر فساد باكتريايي  ).>P 05/0(تيمارشاهد بود 

روز بود در حالي كه نمونه هاي حاوي  16ناليزهاي ميكروبي عمر ماندگاري نمونه شاهد مرتبط دانست. طبق آ
باكتريوسين تا انتهاي دوره نگهداري دچار فساد باكتريايي نشدند بنابر اين تخمين عمر ماندگاري در اين تيمار 

بر روي ( و همكاران  Gimenzمي باشد. نتايج مشابهي توسط  4روز در دماي  16مستلزم  نگهداري ماهي بيش از 
در  PTCآزمايشات ميزان  16است. در مطالعه حاضر در روز ماهي قزل آلا بسته بندي شده در خلأ گزارش شده 

گذشت. اين نشان مي دهد كه عمر ماندگاري فيله ها در  logCFU/g 7تيمار شاهد در نمونه داراي فيله از حد 
روز مي باشد. در تيمارهاي داراي ماهي شكم خالي ،  16برابر  PTCتيمار شاهد در دماي يخچال از نظر شاخص 

در دامنه استاندارد قرار داشته و ماهي قابل نگهداري ميباشد. در ساير تيمارها نيز ميزان  16در روز  PTCميزان 
PTC  .در دامنه استاندارد قرار داشته است  

 
 ) LABباكتري هاي اسيد لاكتيك( -3-2-5

 15-4و  14-4روز) در جداول  16هي قزل آلاي رنگين كمان در طول دوره نگهداري (گوشت ما LABتغييرات 
اوليه گوشت فيله هاي ماهي قزل آلاي رنگين كمان در اين تحقيق در تيمارهاي  LABنشان داده شده است. ميزان 

اوليه  LABان بوده و تيمارها با هم از نظر ميز 65/2±46/0و  76/2±28/0داراي فيله و شكم خالي به ترتيب 
در سال  Sallamدر تحقيق  ) كه اين امر مي تواند نشانه تازگي ماهي باشد .>P 05/0اختلاف معني داري نداشتند (

بر روي كيفيت ضد ميكروبي و آنتي اكسيداني استات سديم، لاكتات سديم و سيترات سديم  بر فيله ماهي  2007
در محدوده  اوليه LABنواع باكتريها كمتر بود . در اين مطالعه شمارش شده از ساير ا LABتعداد باكتريهاي آزاد 

33/2 logCFU/g  62/2در تيمار سيترات سديم تا logCFU/g  در تيمار شاهد گزارش شد . ميزانLAB  نهايي تيمار
بود و با تيمار استات و لاكتات سديم اختلاف معني داري  logCFU/g 23/5روز نگهداري  15بعد از شاهد 
نتايج  ). >P 05/0( ) مشاهده شد  23/5با  08/4ند اما اختلاف معني دار در تيمار سيترات سديم  با شاهد ( نداشت

باشد كه به اين نتيجه رسيدند كه استات سديم يك  2002و همكاران در سال  Leeحاصله مي تواند مويد ادعاي 
كم بودن تعداد  2007در سال   Sallam همچنين بنابه نظرماده موثر در مقابل باكتريهاي گرم مثبت است. 

در آزمايش خود را به دليل اين دانستند كه اين نوع باكتريها در دماي يخچال به كندي رشد مي  LABباكتريهاي 
  .  كنند و در شرايط هوازي معمولا در رقابت با سودوموناسها هستند
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دي افزايشي داشت يعني در روز صفر در تمامي تيمار ها در طول زمان رون LABطبق نتايج حاصله، ميزان 
بيشترين مقدار را داشت ، همچنين اختلاف معني دار بين زمانهاي مختلف آزمايشات  16كمترين و در روز 

رفتار  را بر سديم بنزوات و Aنايسين  تاثير 1390) صفري و سعيدي اصل در سال >P 05/0مشاهده شد (
فيله ماهي فيتوفاگ  شيميايي در و يكروبيم پارامترهاي از برخي ليستريامونوستيوژنز و

(Hypophtalmichtysmolitrix) بررسي كردند. طبق نتايج حاصله ميزان  سلسيوس درجه 4 دماي در نگهداري شده
روز آزمايشات  12بود و تا پايان  logCFU/g 86/2 ±06/0در اين آزمايش در همه تيمارها تقريبا برابر  LABاوليه 

 سديم داراي بنزوات تيمار و شاهد تيمارهاي در LABتيمارها مشاهده شد. اما روند رشد  روند افزايشي در همه

و  Castellanoبود.  تنهايي به نايسين تيمار و تركيبي نگهدارنده مواد تيمارهاي داراي از سريعتر منفرد بصورت
 گروه اكثر باكتريهاي ليهع بر نايسين (باكتري كش) 20باكتريوسايدي تأثير امر را اين)، علت 2008همكاران (

 كننده تاثير مهار به را لاكتيك گروه باكتريهاي روند كاهشي صفري و سعيدي اصل همچنين دانستند.  لاكتيك

  . داد نسبت سديم نيز بنزوات
را در مقايسه با ساير تيمارها  LABآزمايشات همواره تيمار شاهد به طور معني داري بيشترين ميزان  16تا  4از روز 

باعنوان تأثير تيمارهاي مختلف شور كردن و بسته  2012در سال  Angis و  Oguzhanان داد. در تحقيقي كهنش
 LABبندي با اتمسفر اصلاح شده بر فيله هاي ماهي قزل آلاي  رنگين كمان در دماي يخچال انجام دادند ميزان 

آزمايشي در طول زمان افزايش يافت . گزارش كردند كه اين ميزان در تمامي تيمارهاي  logCFU/g 2اوليه را 
روز  15و  10) در اين تحقيق به ترتيب O2% 50و  MAP )50 %CO2همچنين ماندگاري تيمار شاهد وكيوم و شاهد 

اين طور نتيجه گرفتند كه تركيب نمك سود كردن و بسته  Angis و  Oguzhanگزارش شد. در پايان آزمايشات 
اند باكتريهاي كل، سرمادوست و سودوموناسها را نسبت به نگهداري در هوا بندي در اتمسفر اصلاح شده مي تو

  افزايش مشاهده شد. LABكاهش دهد اما در ميزان 
آن دسته كه توليد كننده باكتريوسين (مواد ضد باكتري مانند نايسين) مي توانند از رشد و  LABاز ميان باكتريهاي 

) باكتريهاي اسيد Montville ،1993و  Crandallم جلوگيري كنند (توليد سم توسط باكتري كلاستريديم بوتولينو
لاكتيك در روش بسته بندي در خلأ غالب هستند . توانايي رشد تحت شرايط بي هوازي و دماي پايين و تحمل 

مي تواند توجيهي بر غالبيت اين باكتريها در بسته بندي در خلأ و اتمسفر اصلاح شده  CO2زياد نسبت به حضور 
به  LABمشاهده شد و ميزان باكتريهاي  2002و همكاران در سال   Rasmussenشد. مشابه همين نتايج در تحقيق با

عنوان بيشترين ميكروارگانيسم مسبب فساد در ماهي آزاد آتلانتيك در بسته بندي در خلأ در دماي يخچال 
  گزارش شد .

را  LABتات سديم ) به طور معني داري كمترين ميزان اس Zهمواره تيمار تركيبي (نايسين 16تا  4همچنين از روز 
اثر توأم اسيد لاكتيك و نايسين را بر  2010و همكاران در سال  Shirazinejadدر مقايسه با ساير تيمارها داشت . 
                                                 

20 .Bactericide 
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روي كاهش فلور ميكروبي طبيعي ميگو در دماي يخچال بررسي كردند . تعداد اوليه باكتريهاي اسيد لاكتيك در 
در طول  رسيد. 4/5بود و در نهايت در تيمار شاهد به  log CFU/g 2قيق كمتر از محدوده قابل شمارش اين تح

مدت آزمايشات تعداد باكتريهاي اسيد لاكتيك كمتر از ساير باكتريهاي شمارش شده در اين آزمايش از جمله 
ايش بهترين تأثير را تيمار نايسين به در بين تيمارهاي اين آزم بود . H2Sسودوموناسها و باكتريهاي توليد كننده 

در اين تحقيق اين بود كه  LABو همكاران علت كم بودن  Shirazinejadاز نظر داشت. % اسيد لاكتيك  2همراه 
اين باكتربها در دماي يخچال و در شرايط هوازي كمتر رشد مي كنند و در رقابت با سودوموناسها قرار مي گيرد 

)Huis In’t Veld  ،1996 همچنين بيان كردند كه اسيدهاي آلي و نمكهايشان مي توانند .(pH  محيط را به گونه اي
تغيير دهند كه امكان رشد براي بسياري از گونه هاي باكتريايي از بين برود . همچنين اين مواد قادرند از ديواره 

ليت ضد ميكروبي اسيدهاي آلي سلولي عبور كنند و داخل سلول را اسيدي نمايند. از آنجايي كه اسيدي شدن فعا
و باكتريوسينها را افزايش مي دهد اسيدهاي آلي ونمكهايشان مي توانند عملكرد مثبت باكتريوسينها از جمله 

  ) .1995و همكاران،  Jackنايسين را به مقدار زيادي افزايش دهند (
ماهي كپور علفخوار  در تحقيقي كه بر روي فيله هاي 2011و همكاران در سال  Faghaniبنا به نظر 

Ctenopharyngodon idella  در معرض غلظتهاي مختلف نايسين و استات سديم انجام دادند، از آنجا كه باكتريهاي
اسد لاكتيك از باكتريهاي مسبب فساد هستند ، مي توانند كيفيت ماهي و محصولات شيلاتي را كاهش دهند. در 

  LABگزارش شد كه از نتايج حاصل از ميزان اوليه  76/4تا  34/4ن اوليه در آزمايشات بي LABاين تحقيق ميزان 
لگاريتم رشد باكتريايي بيشتر مي باشد كه علت اين امر را مي توان تفاوت در  2در تحقيق حاضر تقريبا به ميزان 

اما  نوع گونه و ميزان بار ميكروبي ايجاد شده در مراحل تهيه فيله و همچنين شرايط محيط پرورشي دانست .
Faghani  و همكاران نيز مانند نتايج تحقيق حاضر افزايش تدريجيLAB  را در طول دوره آزمايش گزارش

(حداكثر  log cfu/g 7نزديك  LABبه ميزان  8و همكاران تيمار شاهد در روز  Faghaniكردند. همچنين در تحقيق 
%) 2/0%) و نايسين (3ت بيشتر استات سديم () رسيد . اما در تيمارهايي كه غلظLABمجاز پيشنهادي براي ميزان 

تيمارهاي تركيبي  و همكاران Faghaniدر تحقيق  ).> P 05/0(به طور معني داري كمتر بود  LABداشتند ميزان 
داشتند . و حد مجار مصرف كليه تيمارها را  LABنايسين و استات سديم اثر ممانعتي بيشتري بر رشد باكتريها ي 

كه بر روي ماهي  2012و همكاران در سال  Mohanآزمايشات معرفي كردند. در تحقيق  12روز   LABاز نظر 
در مقايسه با تيمار  LABدر معرض استات سديم انجام شد شمارش ميزان  Scomberomorus commersonتون 

  است. LABكنترل كمتر بود كه نشان دهنده اثر ممانعتي نمكهاي سديم بر رشد 
و  ; ICMSF ،1986 ; Sallam  ،2007است ( log CFU/g 5نيز در  فيله ماهيان  LABده  براي بيشترين حد پيشنهاد ش

Faghani  ، 2011و همكاران  .(  آزمايشات ميزان  16در اين آزمايش تا روزLAB  فيله و شكم ) در نمونه شاهد
تا روز  LABيزان باكتريهاي گرو خالي) خارج از دامنه استاندارد بود. در ساير تيمارهاي داراي مواد نگهدارنده، م

  در دامنه استاندارد قرار داشت.  16
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 باكتري ليستريا مونوسيتوژنز -4-2-5

تغييرات باكتري ليستريا مونوسيتوژنز در تيمارهاي حاوي فيله و شكم خالي ماهي قزل  17-4و  16 -4در جداول 
ه شده است. از آنجاكه ميزان تلقيح آلاي رنگين كمان در تيمارهاي مختلف، طي زمان نگهداري نشان داد

باكتري ليستريا مونوسيتوژنز در زمان بود، شمارش اوليه  log cfu/g 5باكتري به فيله ماهيان در ابتداي آزمايشات 
بود. به منظور اطمينان از عدم  26/4± 05/0صفر آزمايشات در تيمارهاي فيله و شكم خالي تقريبا مشابه و معادل 

تيمار حاوي  فيله و شكم خالي نمونه برداري شده تا  10نه ها به ليستريا، بطور تصادفي از  آلودگي اوليه نمو
وجود يا عدم وجود ليستريا مشخص گردد. نتايج نمونه برداري و كشت باكتريايي اوليه در محيط كشت ليستريا 

شكم خالي قزل آلا بود. نتايج  كروم آگار  حاكي از عدم وجود باكتري ليستريا مونوسيتوژنز در نمونه هاي فيله و
نشان داد كه روند رشد ليستريا در نمونه هاي شاهد و داراي مواد نگهدارنده افزايشي بوده با اين تفاوت در نمونه 

نيز تائيد كننده نتايج حاضر  1390شاهد روند سريعتري داشته است. نتايج مطالعات صفري و همكاران در سال 
به همراه بنزوات سديم باعث كاهش جمعيت ليستريا در فيله ماهي كپور  Aيسين بوده و حاكي از آنست كه نا

،  مقدار باكتري ليستريا مونوسيتوژنز در تمامي 17-4و  16-4نقره اي ميشود. مطابق نتايج ذكر شده در جداول 
ان را داشته و بيشترين ميزان و در روز صفر كمترين ميز 16تيمارهاي اين آزمايش ( فيله و شكم خالي) در روز 

). روند >P 05/0بين زمانهاي مختلف آزمايش در بيشتر تيمارها  از نظر آماري اختلاف معني دار مشاهده شد (
رشد ليستريا در نمونه هاي شكم خالي اندكي بيشتر از نمونه هاي فيله بوده ولي باين وجود ارتباط معني داري 

اثر نايسين و استات سديم را بر روي خواص ميكروبي و  2011و همكاران در سال  Faghaniوجود نداشته است. 
شيميايي ماهي آمور در تلقيح با باكتري ليستريا مونوسيتوژنز بررسي كردند . در اين تحقيق فيله هاي ماهي آمور با 

% نايسين) در قالب تيمارهاي مختلف مورد بررسي قرار گرفتند.  2/0و  1/0%) استات سديم و ( 3و 1دو غلظت (
نتايج نشان داد كه خاصيت ضد ميكروبي اين دو ماده با افزايش غلظت استات سديم افزايش يافته و بيشترين 

در تيمارهاي استفاده توأم نايسين و استات سديم و همچنين تعداد ليستريا مونوسيتوژنز  TVCكاهش در ميزان 
نايسين در كاهش جمعيت باكتريايي مشاهده شد كه علت آن را تاثير نمك اسيدهاي آلي در افزايش كارايي 

دانستند. نتايج مطالعه فوق با نتايج تحقيق حاضر كه حاكي از تاثير بيشتر استفاده تركيبي از نگهدارنده ها مي باشد 
  دارد. 

Lungu  و  Johnson در نتايج خود بيان كردند كه  تيمارهايي كه به صورت توأم از نايسين و نمك اسيدهاي آلي
   نتيجه بهتري در كاهش جمعيت باكتري ليستريا مونوسيتوژنز داشتند .استفاده شد 

نشان ميدهد كه بيشترين جمعيت ليستريا در نمونه شاهد ( فيله و شكم خالي) در روز  17-4و  16-4نتايج جداول 
قرار  6 رسيد. در مقايسه با ساير تيمارها كه در محدوده لوگ 8بوده كه تعداد باكتري در اين زمان به لوگ  16

تائيد كننده اين نتايج مي باشد. در مطالعات Johnson  و  Lunguو 1390داشتند. مطالعات صفري و همكاران سال 
در خصوص اثرات نايسين به فرم آزاد و انكپسوله بر  2014و همكاران در سال  Dehbandyانجام شده توسط 
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دو فرم باعث كند شدن روند صعودي ليستريا  ليستريا در سوريمي ماهي كيلكا مشخص گرديد كه نايسين در هر
درجه ميشود ولي با اين وجود باكتري به رشد خود در اين دما ادامه مي دهد. عوامل مختلفي در تاثير  4در دماي 

،  pHدخالت داشته كه ميتوان به بافت ماهي ،  in vivoنايسين بر فلور ميكروبي خصوصا ليستريا در شرايط 
  ب فعال بافتي و نوع پروتئين بافت اشاره نمود كه باعث كاهش تاثيرات نايسين ميشوند. آنزيمهاي بافتي ، آ

همانطور كه در نتايج تحقيق حاضر مشاهده قرار گرفتن فيله و نمونه هاي شكم خالي ماهي در معرض تيمارهاي 
 شد. LABو  TVC  ،PTCو تيمار تركيبي، منجر به كاهش ميزان  Zحاوي استات سديم ، مشابه تيمارهاي نايسين 

و  Leeنتايج حاصله مي تواند مويد ادعاي مشابه همين نتايج در مورد ليستريا مونوسيتوژنز نيز مشاهده شده است. 
باشد كه به اين نتيجه رسيدند كه نمكهاي سديم مواد  ضد باكتري موثر در مقابل  2002همكاران در سال 

  باكتريهاي گرم مثبت مي باشند.
Mirdamadi مكاران در تحقيق خود اثر ممانعتي نايسين انكپسوله و نايسين آزاد را در مقابل باكتريهاي و ه

استافيلوكوكوس اورئوس، ليستريا مونوسيتوژنز و اشرشيا كلي را در پنير و در محيط كشت مورد بررسي قرار 
ت و پنير بر روي هر دو گونه  نايسين آزاد در محيط كش MICدادند. نتايج اين تحقيق بيان كننده آن بود كه ميزان 

 Bhattiبود . همچنين بر اساس نظر  شده استافيلوكوكوس اورئوس، ليستريا مونوسيتوژنز بيشتر از نايسين ريزپوشاني
، در مدلهاي مختلف غذايي به دليل واكنش اين تركيبات نگهدارنده با اجزاء غذا تأثير  2004و همكاران در سال 

ات نگهدارنده كاهش مي يابد . به عنوان مثال، چربي بر فعاليت ضد باكتريايي نايسين ممانعت كنندگي اين تركيب
اثر منفي دارد ، پس استفاده از نايسين در محصولات غذايي با چربي زيادتر تأثير محدودتري بر رشد باكتريها 

 "in vivo"در محيط هاي  بيان كردند تأثير تركيبات نگهدارنده هنگام استفاده 1389دارد . چوبكار و همكاران  
مانند مدلهاي غذايي مانند گوشت كاهش مي يابد كه اين به دليل محتوي بالاي چربي و پروتئين در اين محيط ها 

در تأثير نايسين بر  مي باشد كه سبب كاهش تأثير اين تركيبات مي شود البته شرايط محيطي هم تأثير گذار است .
عنوان كرده اند كه فسفوليپيد موجود در گوشت فعاليت نايسين را مختل گوشت اختلاف نظر وجود دارد برخي 

مي كند و بهترين فعاليت نايسين در محيط مايع و هموژن مي باشد و توسط آنزيمهاي پروتئوليتيك در غذا ها 
  ). 2009و همكاران ،  Juncioni de Arauzمانند گوشت تازه ، اين باكتريوسينها غير فعال مي شوند (

 و Leistnerنتايج مطالعات  طور كه گفته شده تيمار تركيبي تاثير مهار كننده بيشتري بر ليستريا داشته است. همان
Gorris)1995 استفاده از چند نگهدارنده با مقادير كم بر مصرف يك نگهدارنده به تنهايي با مقادير ) نشان داد كه

ص ظاهري ، ارزش تغذيه اي و هم از نظر او هم خوزياد ، ارجحيت دارد كه اين موضوع هم از نظر ماندگاري 
نيز تائيد كننده مطلب فوق مي باشد. طبق  1390صفري و سعيدي اصل در سال اقتصادي بهتر است . نتايج مطالعه 

 نمونه در بطوريكه داشته كاهشي نگهدارنده روند مواد حاوي تيمارهاي در ليستريا تعدادگزارشات اين محققين 

در  اين .است داشته كاهش لگاريتمي واحد  66/3 به 12/4از باكتري تعداد سديم بنزوات و يسينتركيب نا داراي
 لگاريتمي واحد  14/5به  43/4از  شده تلقيح تعداد ليسترياي نگهدارنده ماده فاقد نمونه هاي در كه حاليست
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 داراي تيمار به نتايج مربوط وجود اين با ولي بوده كاهشي نيز ليستريا روند رشد تيمارها ساير در . داد نشان افزايش

 ينزول روند داراي مواد نگهدارنده مارهاييدر ت ايستريتعداد ل .است بوده سديم از بنزوات بهتر تنهايي به نايسين
 در طول نيسينا ييايستريضد ل تيفعال ينسب كاهش داشته است. شيافزا  شاهد ماريتعداد آن در ت يداشته ول

مي گوشت   موجود در مهاييآنز تيبه خاطر فعال ايغذا و  يوچرب نيبا پروتئ نيسينا بيترك ليلاحتمالاً به د زمان
 در به هنگام استفاده قيتحق نيمورد استفاده در ا دارندهكه اگرچه مواد نگه دهدينشان م يكل رييگ جهينت.   باشد
 حيتلق به هنگام يول رسانندي را به صفر م ايستريل تيجمع(مطالعات انجام شده)، يشگاهيكشت آزما طيمح

 نيمهمتر از .باشنديرگذارميمواد نگهدارنده تأث يكروبيضدم اثراتپارامترهاي مختلف بر ،يباكتري در بافت ماه
زمان  ن،يوسياز باكتر استفاده مورد استفاده، روش ميو بنزوات سد نيوسيباكتر به غلظت توانيپارامترها م نيا

و  Yinهمچنين نگهداري اشاره نمود.  تيو وضع يكروبيم ي، درجه آلودگمحصول نوع ،يوري، گونه ماه غوطه
بردند  بكار  يدر كوفته ماه IU/g 7500تا  375 نيرا در سطوح مختلف ب نيوسيو پد نيسي، نا)2007( همكاران
ل در دو هفته او نهايوسيباكتر نيا ييايستريضد ل تيشدن فعال محدود انگريمذكور ب قيحاصل از تحق جيكه نتا

قادر  زيدر روزهاي اول ن يحت IU/g 1500در غلظت  نيسيهمكارانش نا وYin  در مطالعه نيا مطالعه بود. علاوه بر
در مطالعه انجام   گرم غذا براي افراد سالم) نبود. هر باكتري در 100حد نسبتاً قابل قبول (  ريبه ز ايستريلبه كاهش 

و اسانس  Aكه در خصوص ارزيابي اثرات مهار كننده نايسين  1389شده توسط عبداالله زاده و همكاران در سال 
آويشن شيرازي( بصورت منفرد و تركيبي) بود مشخص گرديد كه استفاده تركيبي دو ماده فوق قادر به كند 
كردن روند رشد ليستريا در گوشت چرخ شده ماهي فيتوفاگ ميگردد ولي با اين وجود قادر به كاهش آن به زير 

كه در ارتباط با اثرات  1390ل نمي باشد. در مطالعه انجام شده توسط خليل نژاد و همكاران در سال حد قابل قبو
بر ليستريا در گوشت چرخ شده ماهي كيلكا انجام گرفت نيز نتايج  Zمهار كننده اسانس آويشن شيرازي و نايسين 

  مشابه حاصل گرديد.
  
  باكتري كلستريديوم بوتولينوم   -5-2-5

بوتولينوم جزء باكتريهاي اسپوردار بي هوازي بوده كه عامل بوتوليسم مي باشد. تيپهاي مختلف اين  كلستريديوم
اشاره نمود. تيپ  Eو  A   ، Bباكتري باعث بروز بوتوليسم در انسان و حيوانات شده كه از مهمترين تيپها ميتوان به 

E   ماهي ، آبشش ، رسوبات دريا جدا شده شايع ترين تيپ در محصولات دريايي بوده و از دستگاه گوارش
تيپهاي مختلف كلستريديوم بوتولينوم را در ماهيان شمال و جنوب مورد  1385است. رضويلر و همكاران در سال 

نمونه به كلستريديوم بوتولينوم آلوده بودند  12نمونه مورد بررسي،  240بررسي قرار دادند. نتايج نشان داد كه از 
در مرحله بعد قرار داشتند. بيشترين ارگان آلوده روده  Bو   Aنمونه) و تيپهاي  6ر بوده ( بيشت  Eكه سهم تيپ 

ماهيان مورد بررسي بوده است. همچنين ميزان آلودگي در ماهيان شمال بيشتر از ماهيان جنوب بوده است. علت 
دن باكتري ميگردد. در مطالعه اين امر احتمالا بدليل شوري بسيار بالا آبهاي جنوب بوده كه باعث غيرفعال نمو
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نمونه از ماهيان فرآوري شده و فرآوري  146انجام گرفت  1390ديگر كه توسط توكلي و همكاران در سال 
نشده از نظر آلودگي به كلستريديوم بوتولينوم مورد ارزيابي قرار گرفتند. نتايج نشان داد كه تعداد نمونه هاي 

در ماهيان فرآوري شده بيشتر از فرآوري نشده بود.همچنين شايع ترين قطعه بوده و درصد آلودگي  16آلوده 
در مطالعه حاضر پراكنش فراوان آن در محيطهاي آبي بوده كه از  Eبود. علت اصلي انتخاب تيپ  Eتيپ نيز تيپ 

  اين طريق پتانسيل آلوده نمودن ماهي را دارا مي باشد
ي فيله و شكم خالي ماهي قزل آلاي رنگين كمان در تايج تغييرات رشد كلستريديوم در تيمارهاي حاون

نشان داده شده است. از آنجاكه ميزان تلقيح باكتري به فيله ماهيان  19-4و  18 -4تيمارهاي مختلف،در جداول
باكتري در زمان صفر آزمايشات در تيمارهاي فيله و شكم بود، شمارش اوليه  log cfu/g 5در ابتداي آزمايشات 

بود. به منظور اطمينان از عدم آلودگي اوليه نمونه ها به كلستريديوم  21/4± 04/0و  22/4± 09/0بخالي به ترتي
تيمار حاوي  فيله و شكم خالي نمونه برداري شده تا وجود يا عدم وجود باكتري  10بوتولينوم، بطور تصادفي از  

آگار حاوي زرده تخم مرغ حاكي از  تعيين گردد. نتايج نمونه برداري و كشت باكتريايي اوليه در محيط كشت
عدم وجود كلستريديوم بوتولينوم در نمونه هاي فيله و شكم خالي قزل آلا بود. نتايج نشان داد كه روند رشد 
كلستريديوم در نمونه هاي شاهد و داراي مواد نگهدارنده افزايشي بوده با اين تفاوت در نمونه شاهد روند 

سيت كلستريديوم به مواد نگهدارنده مورد استفاده نسبت ليستريا بيشتر بوده سريعتري داشته است. ميزان حسا
است. دليل اين امر احتمالا به خاطر آنست كه زماني اسپور كلستريديوم به فيله يا ماهي كامل شكم خالي تبديل 

. سلول رويشي به سلول رويشي شده و در نتيجه تحت تاثير اثر مهار كننده نايسين و استات سديم قرار ميگيرد
كلستريديوم مقاومت كمتري، در مقايسه با سلول ليستريا، نسبت به نگهدارنده هاي شيميايي و يا بيولوژيك دارد. 
مطالعات نشان ميدهد كه باكتريوسين هاي ترشح شده از باكتريهاي گروه لاكتيك بر رشد و توليد نوروتوكسين 

و با غيرفعال كردن سلولهاي باكتريايي مانع از توليد توكسين مي  از كلستريديوم بوتولينوم اثر مهار كننده داشته
شوند. از مهمترين باكتريوسين ها ميتوان به نايسين، پديوسين و لاكتاسين و همچنين اسيدهاي آلي مثل لاكتيك، 

- 4و  18-4). مطابق نتايج ذكر شده در جداول Montville ،1993و  Crandallاستيك  و پروپيونيك اشاره نمود (
بيشترين ميزان و در  16،  جمعيت كلستريديوم در تمامي تيمارهاي اين آزمايش ( فيله و شكم خالي) در روز 19

روز صفر كمترين ميزان را داشته و بين زمانهاي مختلف آزمايش در بيشتر تيمارها از نظر آماري اختلاف معني 
شكم خالي و فيله تفاوت چنداني با هم نداشته اند. ). روند رشد باكتري در نمونه هاي >P 05/0دار مشاهده شد (

از  1380در نمونه هاي داراي مواد نگهدارنده تركيبي رشد بطئي تر بوده است. رضويلر و همكارانش در سال 
بعنوان محيط كشت مدل خاويار جهت ارزيابي روند رشد كلستريديوم  (BHI )محيط عصاره مغز و قلب گاو 

استفاده كردند. نگهدارنده هاي مورد استفاده شامل نمك خالص در فرمولاسيون با اسيد  بوتولينوم و اشرشيا كلي
 7و  5،  2درجه و زمانهاي صفر ،  30بوريك و بوراكس ، سوربات پتاسيم و  مشتقاوت بنزوات بوده كه در دماي 

ن ( از مشتقات بنزوات) رشد و روز مورد ارزيابي قرار گرفتند. نتايج نشان داد كه به هنگام استفاده از متيل پاراب
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توليد توكسين توسط كلستريديوم متوقف شده ولي در ساير تيمارها خصوصا نمك خالص، باكتري روند رشد 
صعودي داشته است. نتايج تغييرات اشرشيا كلي نيز مشابه كلستريديوم بوده است. نتايج تحقيق فوق حاكي از 

كشت آزمايشگاهي بوده كه نمك استات سديم مورد استفاده  اثرات مهار كننده نمك هاي شيميايي در محيط
در اين تحقيق نيز اثرات مشابه اي را نشان خواهد داد. همانطور كه در نتايج تحقيق حاضر مشاهده قرار گرفتن 

و تيمار  Zفيله و نمونه هاي شكم خالي ماهي در معرض تيمارهاي حاوي استات سديم ، مشابه تيمارهاي نايسين 
مشابه همين نتايج در مورد كلستريديوم بوتولينوم نيز  شد. LABو  TVC  ،PTC، منجر به كاهش ميزان تركيبي

باشد كه به اين نتيجه  2002و همكاران در سال  Leeنتايج حاصله مي تواند مويد ادعاي مشاهده شده است. 
ولي با اين وجود، به  مي باشند.رسيدند كه نمكهاي سديم مواد ضد باكتري موثر در مقابل باكتريهاي گرم مثبت 

هنگام استفاده در بافت ماهي ، پارامترهاي مختلفي بر فعاليت نگهدارنده هاي مورد استفاده ( نگهدارنده شيميايي 
  و يا بيولوژيك) اثر خواهند گذاشت كه ميتوان به موارد ذيل اشاره نمود: 

هتروژن به علت توزيع راحت تر در ماتريكس نايسين در غذاهاي مايع و هموژن نسبت به غذاهاي جامد و -1
  غذايي موثرتر است.

عبور مولكولهاي نايسين از پائين تري داشته باشند حلاليت نايسين افزايش يافته و در نتيجه  pHدر غذاهايي كه  -2
  ديواره سلولي بهتر صورت گرفته و باعث افزايش كارايي نگهدارنده در توقف رشد باكتريايي مي شود.

ز فاكتورهاي محدود كننده بر عملكرد باكتريوسين در ماده غذايي ميتوان به تركيب باكتريوسين با افزودني ا -3
هاي غذايي، شرايط فراوري غذا، عوامل وابسته به فعاليتهاي ميكربي نظير بار مبكربي و فعل وانفعالات آنها در 

  غذا اشاره نمود.
هستند اين احتمال وجود دارد كه اين تركيبات در اثر عملكرد  از انجا كه باكتريوسين ها تركيبات پپتيدي-4

  انزيم هاي موجود در گوشت بخصوص پروتئازها يا آنزيم نايسيناز باكتري تجزيه شوند.
 با است ممكن زمان طول در باكتريايي نايسين ضد خواص كاهش مذكور، هاي فاكتور بر علاوه ديگر سوي از-5

 در hpk1021, pbp2229، Imo2487بروز كند كه ميتوان به بيان ژنهاي مقاوم  نايسين به مقاوم سوشهاي بروز

  ليستريا اشاره نمود. باكتري
مانند  "in vivo"بيان كردند تأثير تركيبات نگهدارنده هنگام استفاده در محيط هاي  1389چوبكار و همكاران   -6

بالاي چربي و پروتئين در اين محيط ها  مدلهاي غذايي مانند گوشت كاهش مي يابد كه اين به دليل محتوي
در تأثير  مي باشد كه سبب كاهش تأثير اين تركيبات مي شود البته شرايط محيطي هم تأثير گذار است .

نايسين بر گوشت اختلاف نظر وجود دارد برخي عنوان كرده اند كه فسفوليپيد موجود در گوشت فعاليت 
نايسين در محيط مايع و هموژن مي باشد و توسط آنزيمهاي  نايسين را مختل مي كند و بهترين فعاليت

و  Juncioni de Arauzپروتئوليتيك در غذا ها مانند گوشت تازه ، اين باكتريوسينها غير فعال مي شوند (
  ). 2009همكاران ، 
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خالي) در نشان ميدهد كه بيشترين جمعيت كلستريديوم در نمونه شاهد ( فيله و شكم  19-4و  18-4نتايج جداول 
رسيد. در مقايسه با ساير تيمارها كه در محدوده لوگ  8بوده كه تعداد باكتري در اين زمان به لوگ  16روز 

  قرار داشتند.  5
نتايج مطالعات  همانطور كه گفته شده تيمار تركيبي تاثير مهار كننده بيشتري بر كلستريديوم داشته است. 

Leistner و Gorris)1995 استفاده از چند نگهدارنده با مقادير كم بر مصرف يك نگهدارنده به ) نشان داد كه
تغذيه اي و  ص ظاهري ، ارزشااين موضوع هم از نظر ماندگاري و هم خوتنهايي با مقادير زياد ، ارجحيت دارد كه 

فوق ميباشد. نيز تائيد كننده مطلب  1380رضويلر و همكاران در سال هم از نظر اقتصادي بهتر است . نتايج مطالعه 
كلستريديوم در مخلوط نمك و متيل پارابن و همچنين مخلوط نمك با ساير  تعدادطبق گزارشات اين محققين 

تركيب نمك و متيل پارابن تعداد باكتري به صفر  داراي نمونه در بطوريكه داشته كاهشي مواد نگهدارنده، روند
 و يا نمك خالص به تنهايي، تعداد باكتري نگهدارنده ماده فاقد نمونه هاي در كه در حاليست رسيده بود. اين

  و نشان از عدم تاثير نمك در دوز مورد استفاده بوده است.  شده به سرعت افزايش يافته تلقيح
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  نتيجه گيري كلي -6
نتيجه گيري كلي كه از اين مطالعه حاصل ميشود آنست كه در تيمار شاهد كه فاقد هر گونه ماده نگهدارنده بوده 

،  PV ،TBAفقط فيله و يا ماهي كامل شكم خالي در شرايط خلاء نگهداري ميشد از نظر شاخصهاي شيميايي ( و
TVN ) و ميكروبي (TVC ،PTC ،LAB فساد و همچنين شمارش باكتري ليستريا مونوسيتوژنز و كلستريديوم (

ترتيب ذكر شده ميزان ماندگاري براي بوتولينوم داراي بالاترين مقدار بود. همچنين از نظر شاخصهاي شيميايي به 
) روز و براي 16و   16، 16تا  12) و از نظر شمارش ميكروبي به ترتيب ذكر شده (16تا  12و  12، 16تا  12فيله (

روز ( ميكروبي مي باشد. ميتوان نتيجه  16و  16، 16تا  12( شيميايي) و  16و  12،  16ماهي شكم خالي به ترتيب 
د ماندگاري نمونه كامل شكم خالي اندكي بيشتر از فيله بوده كه دليل اين امر نيز دستكاري گيري نمود كه درص

بيش از حد ماهي به هنگام تهيه فيله بوده كه باعث انتقال باكتريهاي دست به ماهي ميگردد. در ساير تيمارها كه 
امي تيمارها هم از نظر شاخصهاي و استات سديم بصورت منفرد و يا تركيب اين دو بوده اند تم Zداراي نايسين 

در دامنه استاندارد قرار داشتند. علت افزايش زمان ماندگاري در اين حالت را  16شيميايي و هم ميكروبي تا روز 
ماي پائين ، بسته بندي در شرايط خلاء و تازه بودن ماهي نيز مرتبط دانست زيرا در نمونه د ميتوان به نگهداري در
  روز هم مشاهده شد.  16اده نگهدارنده بودند، زمان ماندگاري در برخي از موارد تا هاي شاهد كه فاقد م

در خصوص رفتار دو باكتري ليستريا مونوسيتوژنز و كلستريديوم بوتولينوم بايستي اشاره كرد كه مواد نگهدارنده 
يديوم نسبت به ليستريا داراي مورد استفاده داراي اثرات مهار كننده بر رشد و رفتار اين دو باكتري بوده و كلستر

حساسيت بيشتري بوده است ولي با اين وجود به لحاظ استفاده در بافت ماهي ، پارامترهاي مختلفي بر فعاليت 
مواد نگهدارنده تاثير گذاشته و باعث كاهش ميزان دسترسي باكتري و مواد نگهدارنده شده و در نتيجه ميزان 

ابل قبول نبوده است هر چند كه باكتريهاي تلقيح شده ، در تيمار شاهد، به كاهش باكتريهاي تلقيح شده در حد ق
  رسيده بود.  8به لوگ  16سرعت رشد كرده و نتايج نشان داد كه تعداد آنها در روز 
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  هاپيشنهاد
با در نظر گرفتن مجموع خواص ارزشمند تغذيه اي ماهيان و با توجه به حساسيت بالاي آنها در مقابل فساد 

ريايي و اكسيداني، مطالعه و مقايسه روشهاي مختلف نگهداري و استفاده از آنها در ارائه راهكارهاي مناسب باكت
جهت حفظ كيفيت تغذيه اي و افزايش ماندگاري آنها ارزشمند مي باشد. لذا جهت مطالعات آتي موارد ذيل 

  پيشهاد مي گردد.
  
  پيشنهادهاي پژوهشي -
 اتسمفر اصلاح شده با تركيبهاي گازي مختلف استفاده از روش بسته بندي با  -

 استفاده از نايسين نانوكپسوله بهمراه نمكهاي آلي در جهت افزايش زمان ماندگاري محصولات شيلاتي   -

استفاده از نايسين به فرم آزاد و نانوكپسوله در ساير محصولات شيلاتي مانند گوشت چرخ شده و سوريمي  -
 ماهي

 
  پيشنهادات اجرايي -
وجه پائين بودن پارامترهاي شيميايي و ميكروبي مولد فساد در ماهي كامل شكم خالي نسبت به فيله ، با ت -

پيشنهاد ميگردد كه به هنگام بسته بندي ماهي قزل آلا از اين فرم استفاده شود و در صورت تهيه فيله حتما از 
و احتمال آلودگي ثانويه نيز كاهش روشهاي مدرن تهيه فيله استفاده شود تا بار ميكروبي به حداقل رسيده 

 يابد. 

نسبت به ساير تيمارها در افزايش زمان  )Zبا توجه به ارجحيت تيمار تركيبي( استات سديم و نايسين  -
ماندگاري و كاهش شاخصهاي فساد فيله و ماهي كامل شكم خالي ماهي قزل آلا، پيشنهاد مي شود جهت 

 اين دو ماده  به صورت همزمان استفاده شود.نگهداري ماهي قزل آلا در دماي يخچال از 
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  منابع
  .اثر آنتي اكسيدانهاي طبيعي بر كيفيت ماهي كيلكاي معمولي 1383اجاق، س.م.، سحري، م.ع.، رضائي، م .

)Clupeonella cultriventris caspiaشماره 3 سال ;  ) به هنگام نگهداري در يخ. مجله علوم و فنون دريايي ايران ،
  .7-1.ص4

 ها. شمارش كلي ميكروارگانيسم -. ميكروبيولوژي مواد غذائي و خوراك دام1379، 8923-1ستاندارد ا
  موسسه استاندارد و تحقيقات صنعتي ايران.

  هاي سرماگرا و سرمادوست. موسسه استاندارد و . روش شمارش ميكروارگانيسم1378، 2629استاندارد
  تحقيقات صنعتي ايران.

  نايسين تاثير . بررسي1388دوغيكلايي ، ا . صفري ، ر .ارشدي ، ع . سعيدي اصل، م.ر.، اصغري ، م . عليزاده 

Z. اي نقره كپور ي فيله ماندگاري زمان بر سديم واستاتmolitrix    Hypophthalmichthys  در نگهداري طي در 

  . 64-56. ص  3، شماره 1غذايي. سال فناوري و علوم ي فصلنامه . درجه سانتيگراد 4 دماي
 ،.پتانســيل آنتــي باكتريــايي وآنتــي اكســيداني عصــاره رزمــاري 1387اعتمــادي، ح.، رضــايي، م.، عابــديان، ع.

Rosmarinus officinalis  در افــزايش عمــر مانــدگاري مــاهي قــزل آلاي رنگــين كمــانOncorhynchus mykiss .
  . 77-67:  4فصلنامه علوم وصنايع غذايي. شماره 

  ،.رسي مقايسه اي كيفيت شيميايي، ميكروبي وحسي فيش فينگرهاي توليد شده از . بر1388الياسي، الف
). پايان نامه كارشناسي ارشد. دانشكده منابع Cyprinus carpioسوريمي كپور معمولي( گوشت   چرخ شده و

  طبيعي دانشگاه زابل.
 ي باكتريايي و آنتي اكسيداني . پتانيل آنت1388نوري، م.، بهنام، ش.، رضايي، م.، سلطانيان، س.، صفري، ر.، اا

بسته بندي شده در خلأ  )Oncorhynchus mykissدر افزايش زمان ماندگاري فيله ماهي قزل آلاي (Zباكتريوسين 
  . 1388جمهوري اسلامي ايران، مرداد  ششمين همايش ملي بيوتكنولوژي .ºC 4در دماي 

 به كلستريديم بوتولينوم در دوگونه از ماهيان  تعيين آلودگي . 1390، ع. ايماني فولادي ، ح ر. توكلي
  .79-87، 1، 13. مجله دانشگاه علوم پزشكي گرگان. فرآوري شده و فرآوري نشده

  ،.مدرن(جلد دوم). ترجمه: مرتضوي، ع.، معتمدزادگان، ع.،  . ميكروبيولوژي غذاي1385جيمز، ام.جي
  .662ص.  گوهري اردبيلي .ا.، اعلمي .م.، انتشارات فردوسي مشهد:

  ،.1389چوبكار، ن.، آخوندزاده بستي، ا.، سلطاني، م.، ساري، ع.، ملكشاهي، ع.، نعمتي، غ و پرتوي، ر .
در فيله هاي ماهي كپور نقره اي فرآوري شده با نمك و نيسين.   Staphylococcus aureusمطالعه رشد باكتري 

  .198تا  193. ص 65مجله تحقيقات دامپزشكي، دوره 



 ٧٧استفاده از متابوليتهاي باآتريهاي لاآتيك (باآتر يوسين و اسيدهاي آلي) به .../  
 
 ،بررسي تغييرات كيفي فيله ماهي قزل آلا رنگين كمان 1387س.، كشيري، ح.، شعبانپور، ب.،  حق پرست .

)Onchorhynchus mykiss ) پس از غوطه وري در محلولهاي نمكي سديم طي نگهداري در يخچال (C º 4 . (
  .1387آذر  12و  11كنفرانس ملي غداي عملگر . 

  .يداسيوني و ضد باكتريايي پوشش آلژينات سديم به همراه . اثرات ضداكس 1390حمزه، ع و رضايي، م
 صنايع و تغذيه علوم مجلهاسانس آويشن بر فيله ماهي قزل آلاي رنگين كمان نگهداري شده در يخچال . 

  .20-11:  3. شماره 6ايران . سال  غذايي
  .و نايسين . اثرات مهار كننده اسانس آويشن شيرازي 1390خليل نژاد، ح. قبادي، ع. صفري، رZ  بر ليستريا در

  گوشت چرخ شده ماهي كيلكا. پايان نامه كارشناسي ارشد رشته شيلات. دانشگاه آزاد اسلامي واحد بابل. 
  ،.بررسي روند تغييرات شيميايي، ميكروبي و حسي فيله 1390ذوالفقاري، م.، شعبانپور، ب.، فلاح زاده، س .

مان ماندگاري آن در دماي يخچال. نشريه شيلات، مجله ماهي قزل آلاي رنگين كمان جهت تعيين مدت ز
  .119-107.  2: 64منابع طبيعي ايران، 

 ،برخي . بررسي1381ف.،  م.، و غفاري، رضاييان، ،.م صفري، ،.س معيني، ،.سحري، م.ع ،.م رضايي 

انجماد.  به حالت نگهداري زمان در (Clupeonella engrauliformis) آنچوي كيلكاي چربي كيفي خصوصيات
  .64-55: 4ايران، شماره  دريايي علوم مجله

  ،.چاپ دوم. 1. تكنولوژي فراورده هاي دريايي: اصول نگهداري و عمل آوري (1385رضوي شيرازي، ح.(
  تهران انتشارات پارس نگار.

  ،.بررسي 1388رهنما، م.، رضوي روحاني، س.م.، تاجيك، ح.، خليقي سيگارودي، ف.، رضازاده باري، م .
با يكديگر بر عليه ليستريا  رات ضدميكروبي اسانس گياه آويشن شيرازي و نايسين به تنهايي و تركيبياث

 .131-120: 32مغز. فصلنامه گياهان دارويي .  –در آبگوشت قلب  زمونوسيتوژن

  معاونت توليد و بهره برداري، سيلات ايران. .1388سالنامه آماري شيلات ايران   
 ،مقدمه اي بر ميكروب شناسي عمومي و غذايي آزمايشگاهي. انتشارات 1388ر.،  سعيدي اصل، م.، صفري .

  .406بيهقي. ص  
  ،.مركز ملي  – . گزارش نهايي طرح تحقيقاتي. موسسه تحقيقات شيلات ايران1386سلماني جلودار، علي

  . 5-2تحقيقات فرآوري آبزيان شيلات ايران .ص 
  ،.وريده (.ارزيابي كيفي ماهي ش1388شريفيان، سOtolithes ruber در طي نگهداري در يخ. پايان نامه (

  .93كارشناسي ارشد دانشگاه زابل. ص 
  ،.نايسين  تاثير. 1390صفري، ر.، سعيدي اصل، م.رA از برخي رفتار ليستريامونوستيوژنز و بر سديم بنزوات و 

 دماي در نگهداري شده  (Hypophtalmichtys molitrix)فيله ماهي فيتوفاگ  شيميايي در و ميكروبي پارامترهاي

  .13-1. ص  3: 1. مجله بهداشت مواد غذايي . سلسيوس درجه 4
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 ثر مهاري نايسين بر ليستريا ا .1390 .زيعقوب زاده  ، ضا رصفري   ،ه حسيني  ،م رضائي  ،ا عبداله زاده

-226، 4،  1.مجله دانشگه علوم پزشكي فسا. و سوريمي ماهي مونوسايتوژنز تلقيح شده در گوشت چرخ شده
221.  
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Abstract 
Nisin is a natural antimicrobial and has inhibitory effect on the pathogens and spoilage organisms. The efficiency 
of nisin reduced after reaction with food compounds. There is the hypothesis that combination of nisin with 
organic salt increases the shelf life of fish. The purpose of this study was mainly to evaluate the effects of nisin 
(0.15 %) and sodium acetate 
 ( 1% ) individually and in combination on shelf life of fillets and whole trout ( without viscera). then, the 
behavior of Listeria monocytogenes and Clostridium botulinum type E were evaluated in different time at 40C. 
Physical and chemical parameters including:  pH, Peroxide Value (PV), Tiobarbithoric Acid (TBA) and Total 
Volatile Nitrogen (TVN) and bacterial factors such as Total Viable Count (TVC), Pscycrothophic Count (PTC) 
and Lactic Acid Bacteria (LAB) were examined. These parameters were done at intervals of 4 days for 16 days. 
Results showed that chemical and bacterial factors of whole trout (Oncorhynchus mykiss) ( (without viscera) 
have been more favorable than the fillets . It also showed that the peroxide value , the thiobarbituric acid, volatile 
nitrogen bases , and pH in combination of sodium acetate and nisin Z treatments were exposed to significantly 
compared to control treatments ( no preservatives ) (P<0.05). Treatments with sodium acetate and nisin Z 
(individual ) were exist after combination treatment. Hence it can be concluded that the maximum shelf life of in 
preservative treatments was 16 days , but control treatment was 12 days in some cases and in some cases 16 
days. Effects of treatments on Listeria monocytogenes and Clostridium botulinum in the control treatment 
showed the highest growth was observed in both species ( log 8 ) but in single and combined treatment of 
bacterial growth slower , but is still the trend the 16th day of so Listeria and Clostridium log 5 to log 6 , 
respectively. Vegetative cells of Clostridium were more sensitive in compare to Listeria. When using 
preservatives (chemical or biological) in fish tissue, parameters such as the type of preservative, used method, 
pH, proteolytic enzymes, the incidence of resistant strains and so on influence of antimicrobial agents used. The 
overall conclusion of the study was shelf life of whole trout (without viscera) was more than fillets, combination 
of nisin and sodium acetate were better than other treatment and finally higher doses of bilogival preservatives 
are need to for achieve to significant reduction of pathogenic bacteria . 
 
Key words: Nisin Z, Sodium acetate, Rainbow trout, Listeria monocytogenes, Clostridium botulinum 
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