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Objectives: Because of the side effects of chemical preservatives and attention of food producers to natural 
preservatives, evaluation of  antimicrobial effects of them in the laboratory and food models seems to be necessary. 
In this study, effect of nisin as a bacterocin were studied on the growth and survival of Staphylococcus aureus in a 
commercial barley soup. Methods: Samples were prepared with 0.0, 0.25 and 0.5 µg/ml of nisin. The samples were 
inoculated with bacteria to a final concentration of 3 log CFU/ML and stored at 8 and 25°c for 21 days. Bacteria was 
counted at 0, 1, 2, 3, 4, 5, 6, 9, 12, 15, 18 and 21 days. Results: Results showed that the effect of different 
concentrations of nisin was statistically significant (P< 0.001). The effect of storage temperature on the growth of 
bacterium was also statistically significant (P< 0.001). It means that by increasing the storage temperature (from 8 to 
25°c) growth rate of the microorganism increased. Conclusion: Nisin utilization along by proper storage temperature 
can control the growth of Staphylococcus aureus.    
Keywords: Staphylococcus aureus, Nisin, Natural preservative, Barley soup. 
 

 ـي اثرات ضـد م    يابيارز،  يعي طب ي به نگهدارنده ها   ييدكنندگان مواد غذا  ي و توجه تول   ييايمي ش ي نگهدارنده ها  يبا توجه به اثرات جانب    : نه وهدف يزم  يكروب
 بـر رشـد و بقـاء      نيوس ـيك باكتر ين بعنوان   يسي اثر نا  ين بررس يدر ا .  باشد يضرور رسد   يبه نظر م   يي و غذا  يشگاهي آزما ي در مدلها  يعي طب ينگهدارنده ها 

 يتر به نمونه ها   ي ل يليكروگرم در م  ي م 5/0 و   25/0زان صفر،   ين به م  يسينا: روش ها  . مورد مطالعه قرار گرفت    يلوكوكوس ارئوس در سوپ جو تجارت     ياستاف
 گـراد بـه   ي درجه سـانت 20 و 8 يش اضافه شده و در دماهاي آزماي به نمونه هاCFU/ml103 لوكوكوس ارئوس به تعداد ي استافيباكتر. سوپ جو اضافه شد

 ـ ايافته هـا يبر اساس  :افته هاي. ديش گردر شما21 و   18،  15،  12،  9،  6،  5،  4،  3،  2،  1 صفر،   يها در روزها  يتعداد باكتر .  شدند ي روز نگهدار  21مدت   ن ي
 ي رشـد بـاكتر    ي رو ي درجه حرارت نگهـدار    نيهمچن. )P>001/0( داشت ي دار ير معن ي مورد مطالعه تاث   ي رشد باكتر  ين بر رو  يسير مختلف نا  يق مقاد يتحق

 ـنامصرف  :يريجه گينت. افتيش ي افزايزان رشد باكتري م ي نگهدار يش دما ي كه با افزا   ين معن يبد). P>001/0(د موثر بو  ي دار يبطور معن  بـه همـراه    نيسي
  .ديلوكوكوس ارئوس را كنترل نماي استافيرشد باكتر تواند يم يدرجه حرارت مناسب نگهدار

  .، سوپ جويعين، نگهدارنده طبيسيلوكوكوس ارئوس، ناياستاف: ي كليديواژه ها
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   مقدمه- 1
 گــرم مثبــت، يك بــاكتريــلوكوكوس ارئــوس ياســتاف

 بـوده   ي كرو يو بصورت سلولها  ) 2،1(كاتالاز مثبت   
ه بـه انگـور     ي شـب  ي نـامنظم  ي خوشـه هـا    كه معمـولاً  

 انـواع   ي رو ي بـه راحت ـ   ين باكتر يا.  دهد يل م يتشك
دراتها را يــ كــشت رشــد كــرده و كربوهيط هــايمحــ
لوكوكوس ارئوس مواد خـارج     ياستاف.  كند ير م يتخم
كنـد كـه شـامل كاتـالاز، كوآگـولاز،          يد م ي تول يسلول

ــالورونيه ــتافيـــ ــيلوكيداز، اســـ ن، يديناز، لكوســـ
). 3( باشـند  ين هـا م ـ   يها و انتروتوكـس   ن  ياگزوتوكس
 ييت غـذا  ين ها عامل بروز علائم مسموم     يانتروتوكس

 عامـــل ين بـــاكتريـــا).  4(  اســـتيلوكوكياســـتاف
ً همـه انـسانها در      ي انسان است تقر   ي اصل يزايماريب با

ــدگ ــول زن ــوعيط ــود ن ــتافي خ ــت اس لوكوك ي عفون
 ـ كننـد كـه شـدت آن از          ياورئوس را تجربـه م ـ     ك ي

ــ ييت غــذايمــسموم ــ خفيا عفونــت پوســتي ــا ي ف ت
. ر اســتيــ متغيد كننــده زنــدگ يــ تهديعفونتهــا
ــسموم ــذايمـ ــتافييت غـ ــريلوكوكي اسـ ن ي از مهمتـ
 ـ آ ي به شمار م   يي غذا يت ها يمسموم كـه در   يد طور ي

 ـ از كشورها ا   ياريبس  ـن  ي بعنـوان دوم ـ   ين بـاكتر  ي ا ي
ــسموم يســوم ــروز م ــل ب ــذايتهاين عام ــد از يي غ  بع

س شـناخته شـده     نجنيوم پرفـر  يديسالمونلا و كلـستر   
ل 1993 ي سالها يا ط يدر اسپان . است ن يسوم1998 ي ا

 ن شـده اسـت    يي تع يي از مواد غذا   ي ناش يماريعامل ب 
ون مــورد يــلي م24نطــور از مجمــوع حــدود يهم). 5(

 9/8كـا  ي گزارش شده در كشور آمر     ييت غذا يمسموم
لوكوكوس ارئـوس   يون مورد آن مربوط بـه اسـتاف       يليم

 يت هـا  يارد كل مسموم  ك سوم مو  يش از   يبوده كه ب  
 ). 6،2( ن كشور استي در اييغذا
 رشد ييلوكوكوس ارئوس تواناي رغم آنكه استافيعل

ن رشد آن در ي بهتري را دارد ولي هوازيط بيدر شرا
 مطلوب رشد يدما. ردي پذي صورت ميط هوازيشرا

گراد است هر چند كه ي درجه سانت35 ين باكتريا
 45 تا 10 ي در محدوده حرارتين باكتريرشد ا

 ي مناسب براpH. ردي گي گراد انجام ميدرجه سانت
ل5/4ن ي بين باكتريرشد ا باشد كه در ي م3/9 ي ا
  ). 7(  است5/7 تا 7 مطلوب و مناسب pHشگاه يآزما

، ممانعت از بروز يي مواد غذايهدف از نگهدار
ا به ي و يا داخلي و يفساد توسط عوامل خارج

جه آن مواد ي در نت باشد كهيق انداختن آن ميتعو
 ي قابل مصرف باقيني مدت معي بتوانند براييغذا

 مصرف كنندگان يش آگاهيبا توجه به افزا. بمانند

اد ي ازدي روشهايبرخ در مورد عوارض استفاده از
ژه در ين سلامت غذا بوي و تضميزمان ماندگار

 مواد  يخصوص استفاده از نگهدارنده ها، تقاضا برا
 تر همراه با كنترل سلامت، يعيب تازه تر و طييغذا

كنندگان مواد  ديگر تولياز طرف د. بالا رفته است
 يها  هم با درك اثرات سوء نگهدارندهييغذا
ن ي به ايان بهداشتيشتر متوليز توجه بي و نييايميش

ا با ي بدون نگهدارنده ييد مواد غذايموضوع، به تول
  .   آوردندي رويعي با منشاء طبيينگهدارنده ها

 باشد كه توسط ين ميسي، نايعيبات طبي از تركيكي
 شود و در حال يد ميس توليلاكتوكوكوس لاكت
 استفاده در ين خالص شده برايوسيحاضر تنها باكتر

ن يا )9،8(  مورد مصرف انسان استيفرآورده ها
 در مقابل ي مناسبيكروبيت ضد مين فعاليوسيباكتر
 سال  درWHO و FAO.  گرم مثبت داردي هايباكتر

د يي مورد تايخوراك ين را بعنوان افزودنيسي نا1969
در حد  ن هنوزيسياگرچه كاربرد نا داده اند قرار
 يعمل آور ري در پنومهايدي از رشد كلستريريجلوگ

نه ي زميول  محدود مانده است،ي لبنيشده و دسرها
هم در مواد ،  استفاده از آني برايا  بالقوهيها
   ).11،10(دارد   وجودييدارو و هم در مواد ييغذا

 هر يري كه لازم است قبل از بكارگيياز آنجا
 ي، اثرات آنها بر رويي در مواد غذايعينگهدارنده طب

زا و عامل فساد يماري بيكروبهاي مي رشديفاكتورها
ع و جامد ي مايي، مواد غذايشگاهي آزمايطهايدر مح

 ير موثر آنها بر رويرد و مقادي قرار گيمورد بررس
نرو ي از ا. مختلف مشخص گردديسم هايوارگانكريم

 ي شده است كه اثر غلظت هايدر اين تحقيق سع
 يرو ين بعنوان نگهدارنده طبيعيسيمختلف نا

در شرايط مختلف  لوكوكوس ارئوسي استافيباكتر
مورد مطالعه قرار  ي و مدت زمان نگهداريدماي
   .رديگ
   
  مواد و روشها - 2
  يه باكتريسو :2- 1

 لوكوكوس ارئوسياستاف يالعه از باكترن مطيدر ا
ATCC 25923زه آن بعد يليوفيكشت ل.   استفاده شد

، BHI(ط آبگوشت قلب و مغز ياز انتقال به مح
 18 گراد به مدت ي درجه سانت35در ) آلمان- مرك

ل .  كشت داده شديساعت دو مرتبه به طور متوا
ك با ي ساعته دوم به نسبت پنج به 18سپس كشت 

 100 يل مخلوط و در حجم هايسترسرول ايگل
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ل در ي اپندورف استريوبهايكروتيتر داخل ميكروليم
د تا در طول ي گردي گراد نگهداري درجه سانت- 20
  .رديق مورد استفاده قرار گيتحق

  نيسينا :2- 2
 Sigma-Aldrich Inc.United( گماين از شركت سيسينا

Kingdom, EC 215-807-5(شد كه بصورت يداري خر 
 جهت .ن فعال بوديسي درصد نا5/2 يو حاوپودر 

 تهيه محلول نايسين، ابتدا پودر نايسين در اسيد
سانتريفوژ د و پس از يگرددرصد حل  2 ريكديكلر

 ونستر يهزار بمدت ده دقيقه، برا 7با دور كردن 
  .ه شدعبور داد µm45/0كردن از  فيلتر 

  يح باكتريزان تلقين مييتع :2- 3
 مورد مطالعه، ييح باكتريها تعيين ميزان تلقيبرا

كشت منجمد داخل ميكروتيوب اپندروف را به 
منتقل نموده و دو مرتبه ط آبگوشت قلب و مغز يمح

 18 درجه سانتيگراد بمدت 35در  يبطور متوال
 ساعته 18 كشت  از . شديساعت گرمخانه گذار

 (Cuvett)كووت  ي به لوله هايمقادير مختلف دوم،
ط آبگوشت قلب و مغز يمحليتر  ي ميل 5 يحاو

اضافه شد و با استفاده از دستگاه  استريل
جذب  (Milton Roy Company,USA) اسپكتروفتومتر

 . نانومتر تعيين گرديد600آنها در طول موج  ينور
 از محتويات يهمزمان با عمل فوق با نمونه بردار

 انجام گرفت و ي شمارش باكتريايكووت يلوله ها
 ي باكتر105 يه تقريبا حاوك كووتدر نهايت لوله 

در طول انجام . د شبود مشخص  ليتريدر هر ميل
 لوله يمطالعه با استفاده از مشخصات جذب نور

دوز تلقيح در  ،ينجام محاسبات رياضر اوكووت مذك
  ).13،12(  گرديديهر بار تلقيح به سوبسترا تعيين م

  ه مدل سوبسترايته :2- 4
  آب مقطر ليتركي در يتجارت هر بسته سوپ جو

 در دقيقه به مدت بيست اجازه داده شد و حل گرديد
در  سوپ بدست آمدهسپس . حرارت لازم بجوشد

در هر ( مگنت ي در پيچ دار حاويظروف شيشه ا
در  پخش گرديد و ) ليتري ميل40يك به ميزان 

 )دقيقه15 گراد بمدت يدرجه سانت121(لاو كاتو
  شدن شيشهسترون و خنكپس از  .ند شدسترون

مورد نظر نايسين به  يسوپ، غلظت ها ي حاويها
  . آن ها اضافه گرديد

   به سوبسترايح باكتريتلق :2- 5
 كه در ي به سوبسترا ابتدا باكتريح باكتريجهت تلق

گراد ي درجه سانت- 20وپ اپندرف در يكروتيم

ط آبگوشت قلب و مغز يشد به مح ي مينگهدار
ساعت  18گراد به مدت ي درجه سانت35منتقل و در 

ً ي با شرايگرمخانه گذار.  شدينگهدار ط فوق مجددا
سپس با .  ساعته اول به عمل آمد18از كشت 
 لوله كووت كه يمشخصات جذب نور استفاده از

تر ي ليلي در هر مي باكتر105مشخص كننده حدود 
 از ينيمقدار مع ينجام محاسبات رياضبود و ا

ات لوله كووت را برداشت نموده و به يمحتو
 يلي در هر مي باكتر103 شد تا يح ميسترا تلقسوب

       .  ديتر سوبسترا به دست آيل
  ي رشد باكتريارزياب :2- 6

 8  مختلف مورد مطالعه در دو درجه حرارتيحالتها
 يروز نگهدار 21  گراد به مدتي درجه سانت25 و

، 1، 0 يار در روزها ب12 اين مدت يشدند و در ط
 از تمام حالتها 21 و18، 15، 12، 9، 6، 5، 4، 3، 2

و ) 14( انجام گرفتيدر شرايط استريل نمونه بردار
  ليتر آبي ميل9 ي رقت حاويبا استفاده از لوله ها

 10  رقتياستريل سريالها) يك در هزار(پپتونه 
 قلب و مغز به  تهيه گرديد و در محيط آگاريتاي

.  كشت داده شد(Surface plate) يروش سطح
 پليت ها ي پس از گرمخانه گذاري باكترياي شمارش

 ساعت انجام 24 گراد به مدت ي درجه سانت35در 
  .  شديثبت م   مربوطينتايج در فرم ها گرفت و يم
  يل آماريه و تحليتجز :2- 7

 نرم افزار بدست آمده با استفاده از يداده ها
مورد   (SPSS 15.0 for Windows, SPSS)  يارـــــآم

بدين ترتيب جهت . تل قرار گرفيه و تحليتجز
مقادير مختلف نايسين، ( مستقل يمتغيرها  اثريبررس

 متغير يبر رو) يدرجه حرارت و مدت زمان نگهدار
از آزمون آناليز ) يلگاريتم تعداد باكتر(وابسته 

 مذكور ي اثر متقابل متغيرهاي بررسيبرا واريانس و
  .از آناليز واريانس دو طرفه استفاده شد

  
  جينتا - 3

ر ي مقاديآمده بطور كلبدست ج يس نتابر اسا
ر يلوكوكوس ارئوس تاثين بر رشد استافيسيمختلف نا

 صفر با يغلظتها نيب). P>001/0(  داشتي داريمعن
 يتر تفاوت معنيل يليكروگرم در مي م5/0 و 25/0
 ين غلظت هاي اما ب)P>001/0( شد  مشاهدهيدار
 يتر تفاوت معني ليليكروگرم در مي م5/0 با 25/0
 يب همبستگيضر. )P=678/0(د ي مشاهده نگرديدار
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 يتم تعداد باكترين با لگاريسيغلظت نا
ب ين ضري بود ا- 167/0لوكوكوس ارئوس  ياستاف
ن، يسيش غلظت ناي است كه با افزاين معني بديمنف

 .)2و1جداول  (ابدي ي كاهش ميتم تعداد باكتريلگار
 در مدت ي مورد بررسيق حاضر نمونه هايدر تحق

، 5 ، 4، 3، 2، 1 صفر، ي در روزهاي روز نگهدار21
 با سه بار تكرار مورد 21 و 18، 15، 12، 9، 6

 بر يمدت زمان نگهدار. ش قرار گرفتنديآزما
 ير آماريلوكوكوس ارئوس تاثيتم تعداد استافيلگار
 ين رشد باكتريشتريب .)P>001/0( داشت ي داريمعن

 روز اد گري درجه سانت8 در لوكوكوس ارئوسياستاف
ست و ين رشد هم از روز پانزدهم تا بيسوم و كمتر

 مدت زمان يب همبستگيضر. كم مشاهده شدي

لوكوكوس ي استافيتم تعداد باكتري با لگارينگهدار
 ين روزهاياختلاف رشد ب .  بود- 117/0ارئوس 

. )P>001/0( دار بوده است ير روزها معنيصفر و سا
 از ي دارين معير روزها اختلاف آمارين ساياما ب

 ياثرات تداخل. ده نشدي ديزان رشد باكترينظر م
بصورت دو (گر يكدي  مورد مطالعه بريرهايمتغ
لوكوكوس ي استافيتم تعداد باكتري لگاريرو) ييتا

ن اثرات يهمچن. )P>001/0( دار بوديارئوس معن
بصورت ( گريكدي  مورد مطالعه بريرهاي متغيتداخل
ك ير از ي به غيد باكترتم تعداي لگاريرو) ييسه تا

 ×ن يسي غلظت نا× يدرجه حرارت نگهدار(حالت 
  بود داري معن)P=658/0يمدت زمان نگهدار

)001/0<P(.  
  
  

  اد         درجه سانتيگر8 روز نگهداري در دماي 21 تعداد باكتري استافيلوكوكوس ارئوس در سوپ جو متاثر از غلظت هاي مختلف نايسين در طي (Log10)گاريتم ل .1جدول 
  

    (mg/ml)                                                                غلظت نايسين
  

  5/0                        25/0                           0لگاريتم تعداد باكتري                    
   در روزهاي مختلف   

  
         0                                 3                               3                   3  

  
        1              66/3                               2                           0  

  
        2                    51/3                         0                     0  

                        
    3                              38/3                               0                           0  

  
          4                             37/3                               0                           0   

  
      5         36/3                      0                 0  

  
      6          27/3                      0                          0  

  
      9             3                               0                    0      

  
        12         84/2                               0              0      

               
         15                                0                                0                  0               

  
         18                                0                                0                0                   

  
     21  0    0                           0  
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  درجه سانتيگراد 25 روز نگهداري در دماي 21عداد باكتري استافيلوكوكوس ارئوس در سوپ جو متاثر از غلظت هاي مختلف نايسين در طي  ت(Log10) لگاريتم .2جدول 
  

  (mg/ml)غلظت نايسين                                    
  5/0                                     25/0                                0                         لگاريتم تعداد باكتري                              

  در روزهاي مختلف                    
  

  0                                        3                                   3                                         3  
  

  1           02/7                                    3                                    60/2  
  

  2   28/8                                   70/5                                  43/5      
  

  3  28/8   75/7  65/7  
  

  4   28/8  14/8    02/8  
    
  5   28/8  14/8   02/8  

  
   6    28/8  14/8   02/8  

  
  9  28/8  14/8   02/8  

  
  12  28/8  14/8   02/8  

  
    15   28/8    14/8    02/8  

  
      18                                     28/8                                    14/8                                 02/8  
  

   21      28/8    14/8    02/8  
  
  بحث -4

نها يوسي باكترييايضد باكترنه اثر ي در زميعيتاكنون مطالعات وس
اده ــــــنشان داده شده استف . )15-20( انجام شده است

تخم مرغ (ن در محصولات تخم مرغ يسي ناmg/kg  5-5/2از
لوس ي گرم مثبت باسيباكتر از رشد دو) ده و زردهيكامل، سف

 ).21(  كندي ميرينز جلوگژتويا منوسيستريسرئوس و ل
Pol  وSmid ن را بر يسي نايدارندگ ر بازيتاث 1999ز در سال ين
 قرار يوژنز مورد بررستيمنوسا يستريللوس سرئوس و ي باسيرو

 لوسي باسين بر رويسي نايدادند و نشان دادند كه اثر باز دارندگ
 ممانعت  اثرني باشد و ايز منوژتيمونوس ايترسيشتر از ليسرئوس ب

 .)18( گراد استيدرجه سانت 20شتر از ي درجه ب8 در يكنندگ
 ي رون بريسير مختلف نايمقاد حاضر  مطالعهيافته هايبراساس 
  داري گراد معني درجه سانت8لوكوكس ارئوس در يرشد استاف

)05/0<P(   بودي معني گراد بي درجه سانت25و در .   
Banerjee اثر 2003 در سال  Nisaplin لوس ي باسيرا بر رو
وس ارئوس لوكوكي و استافپرفرينجنسوم يديكلستر سرئوس،

ه ــــي درصد سو60-70مورد مطالعه قرار داد و نشان داد كه 
در مقابل  پرفرينجنسوم يديلوس سرئوس و كلستري باسيها

IU/ML 5000دهند و ي مقاومت نشان م MICلوكوكوس ي استاف
  . )15(  باشدي مIU/ML 5000-3000كسان يط يارئوس در شرا

ن را يسياثر نا 2004در سال  و همكاران Bhatti گرير مطالعه دد
 نمودند و نشان دادند ير بررسيش وژنز درتيا منوسيستري ليبررو
گراد  ي درجه سانت25 ي فوق در دماي باكتريرو ن بريسيكه نا
   ).16( استموثر 

ن با كاهش دما يسي نايج مطالعه حاضر اثر بازدارندگيبر اساس نتا
 يهمخوانه   و آخوندزاديثاقي ميافته هايافت كه با ي يش ميافزا
  ).22(دارد
ن در يسي نا MIC نشان داد 2002 در سال  Gary گري ديقيتحق در
 g/mlμ  برابر(ATCC 11778)لوس سرئوس ي باسي براTSBط يمح

 يباكتر  ين بر رويسين نشان داد كه ناي همچني باشد وي م500
   ).17( نداردياثر ي گرم منفيها

 Pranoto يرو ن را بريسيا نيياياثر ضد باكتر ،2004در سال 
وم يوك يركولانس در بسته هايسلوس ي و باسلوس سرئوسيباس

 مورد مطالعه قرار داد و نشان داد كه ينيب زميشده پوره س
ن يا. ه دارديسو هر دو يرو  بري قويياين اثر ضد باكتريسينا

 µg/ml (TZ 415) سرئوسلوس يباس يبران را يسي ناMIC محقق
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ن مقدار با يبدست آورد كه ا ادگري سانت درجه10 و 7در  25
 g/mlμ50  گراد بهي درجه سانت22ون به ي انكوباسيش دمايافزا
 ).19(افت ي يش ميافزا

زه مجاز ير پاستورين به شيسي از كشورها افزودن نايدر برخ
ر، ير پني نظيه محصولات لبنينطور در تهيهم شناخته شده و
 ي استفاده مmg/kg10-25/0زان ين به ميسيز از نايماست و خامه ن

، مواد ين در محصولات آرديسين امكان افزودن نايهمچن. ندينما
ن يز توسط محققي ني گوشتي كنسرو شده و فرآورده هاييغذا
ش زمان ي افزاي كشورها از آن براي شده و در برخيبررس

  .     )21(  شودي محصولات مذكور استفاده ميماندگار
  

  يريجه گينت -5
 را بر   ي دار ير متقابل معن  يون تـأث ي انكوباس يان با دم  يسيغلظت نا 

ن اسـتفاده   ي بنابرا   دارد استافيلوكوكوس ارئوس  ي رشد باكتر  يرو
 ين به همراه درجه حـرارت مناسـب نگهـدار         يسي نا  ياز غلظتها 

 مـورد   ي رشد بـاكتر   ي را بر رو   ي مناسب يدارندگ  تواند اثر باز   يم
  . ديجاد نماي ايبررس

  
   يتشكر و قدردان -6
ن اعتبـار  ي دانشگاه تهران به خاطر تـام يمعاونت محترم پژوهش از  
  .دي آي به عمل مين پروژه تشكر و قدردانيا
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