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  چكيده
شود و تنها باكتريوسين مورد اسـتفاده در  توليد مي لاكتوكوكوس لاكتيسهاي زير گونهدارنده طبيعي است كه توسط  نايسين يك نگه   

بـر   اينايسـين داراي طيـف اثـر گسـترده    . باشدييد ميأخطر مورد تبعنوان يك افزودني بي FDA/FAOباشد كه توسط مواد غذايي مي
كـي كشـت آغـازگر    هاي لاكتيرشد باكتري اثر منفي برپنير  بنابراين يكي از مشكلات كاربرد نايسين در .باشدهاي گرم مثبت ميباكتري

هـاي مختلـف نايسـين و    در اين مطالعه اثر غلظـت . ضروري هستند پنير طول دوره رسيدنايجاد تغييرات مطلوب در باشد كه براي مي
 بررسي مورد فراپالايشي تهيه شده از شير در پنير(Starter culture)  آغازگر هاي لاكتيكي كشتداري بر رشد و بقاي باكتري دماي نگه

داري در  در دوره نگـه  هـا نمونـه  هاي پنير اضـافه شـد و  ميكروگرم در گرم به نمونه 6و  4، 2هاي صفر، نايسين در غلظت. قرار گرفت
هـاي  هـاي لاكتيكـي كشـت آغـازگر و آزمـايش      بـاكتري شـمارش  . داري شدند روز نگه 60درجه سلسيوس به مدت  25و  8دماهاي 

 6و  4هـاي  بر اساس نتايج اين مطالعه نايسين در غلظت. انجام گرديد 60و  45، 30، 15، 8 ،1 فيزيكوشيميايي پنيرها در روزهاي صفر،
طـي   pHنعـت از نـزول   هاي لاكتيكي كشت آغـازگر و در نتيجـه مما  رشد باكتري) >01/0p(دار ميكروگرم در گرم باعث كاهش معني

طبـق  . دادكـاهش  اثـر نايسـين را    )p>01/0(داري درجه سلسيوس بطور معني 25همچنين دماي . پنير شد هايدر نمونه يند رسيدنآفر
دارنـده   تواند بعنوان يـك نگـه  مي يخچال دمايداري در  ميكروگرم در گرم به همراه نگه 4هاي كمتر از نتايج مطالعه، نايسين در غلظت

 .قرار گيرد استفاده مورد فراپالايشي طبيعي در پنير
  

  داري ، دماي نگهفراپالايشينايسين، كشت آغازگر، پنير  :هاي كليديواژه
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 مقدمه
امروزه به علت توليد انبوه مواد غذايي و طولاني بودن    

داراي اهميـت  ، سلامت مـواد غـذايي   هاي توزيعزنجيره
كننـدگان تمـايلي بـه اسـتفاده از      مصرف. باشد زيادي مي

يندهاي حرارتـي شـديد   آهاي شيميايي و يا فردارنده نگه
به جاي آن مـواد غـذايي سـالم بـا مـدت زمـان       . ندارند

 ,Gould(دهنـد  ماندگاري و كيفيت بـالا را تـرجيح مـي   

1992.(  
 دارنده طبيعي اسـت كـه توسـط زيـر     نايسين يك نگه   

شـود و تنهـا   توليـد مـي   لاكتوكوكوس لاكتيسهاي گونه
باشـد كـه   باكتريوسين مورد استفاده در مواد غـذايي مـي  

ــي  FDA/FAOتوســط  ــي ب ــك افزودن ــوان ي ــر بعن خط
(GRAS=Generally Regarded as Safe)  ييـد  أمـورد ت

هـاي طـولاني   مردم براي مدت ).FDA, 1988(باشد مي
زيرا . اندزايي مصرف كردهنايسين را بدون اثرات بيماري

هاي توليدكننـده نايسـين در شـير و پنيـر     لاكتوكوكوسي
طبـق نتـايج   . (Delves Broughton, 1990) وجود دارند

 LD50(محققـين نايســين اثـرات ســمي خاصـي نــدارد    
گـرم بـه ازاي هـر     7هـاي معمـولي حـدود    مشابه نمك

خطر در مـواد غـذايي   و يك ماده بي) كيلوگرم وزن بدن
 )Thomas and Delves-Broughton, 2005( اشـد بمـي 
هـاي گوارشـي غيرفعـال     خيلي سريع توسـط آنـزيم  كه 
 Heinemann and Williams, 1966; Jarvis(شـود   مـي 

and Mahoney, 1969( .    همچنين هـيچ مـدركي دال بـر
ها وجـود  بيوتيكهمانند آنتي به نايسين افزايش مقاومت

ايـن   .)Szybalski, 1953; Hossack et al., 1983(ندارد 
 34(كيلودالتون  5/3تركيب پپتيدي داراي وزن مولكولي 

، بــار مثبـت و فعاليـت ضــدميكروبي روي   )اسـيد آمينـه  
، هـــاباســـيلوسگـــرم مثبـــت ماننـــد  هـــايبـــاكتري

ــي ــا،  ميكروكوكسـ ــتافيلوكوكوسهـ ــوس اسـ ، اورئـ
. باشـد مي بوتولينوم كلستريديوم و ليستريامونوسايتوجنز

هـاي گـرم   ضـدميكروبي كمـي روي بـاكتري   اما فعاليت 
امروزه از . (Hurst, 1983) ها داردمنفي، مخمرها و كپك

سازي و افزايش مدت زمان ماندگاري نايسين براي ايمن
سرهاي لبني، غذاهاي قوطي شـده،  پنيرهاي پاستوريزه، د

و غذاهاي دريـايي اسـتفاده    هاي نمك سود شدهگوشت
دادن شير بر كيفيـت پنيـر   به دليل آنكه حرارت . شودمي

تواند به عنـوان  توليد شده اثر نامطلوبي دارد، نايسين مي
دارنده سالم در پنيـر مـورد اسـتفاده قـرار گيـرد       يك نگه

)Thomas and Delves-Broughton, 2005(.  
ــر        ــين در پني ــاربرد نايس ــكلات ك ــي از مش ــر يك اث

 هاي لاكتيكي كشـت آغـازگر  رشد باكتري بازدارندگي بر
)Starter culture( هـاي ويژگـي باشد كه براي تغييـر  مي 

چنـين كنتـرل رشـد    و هـم  پنيـر در طـول دوره رسـيدن   
هـدف از انجـام   . ضروري هسـتند  زا هاي بيماريباكتري

، 2، 0(هاي مختلف نايسـين  غلظتاثر اين مطالعه تعيين 
هاي لاكتيكي كشت بر باكتري) ميكروگرم در گرم 6و  4

تهيه شـده از   فيزيكوشيميايي پنيرآغازگر و خصوصيات 
و  داري نگـه  ، رسـيدن و توليداپالايشي طي دوره فر رشي

 عملكـرد نايسـين   ميـزان  بـر  داري ي نگههمچنين اثر دما
  .باشدمي
  

  هامواد و روش
 سازي محلول نايسينآماده -

 براي تهيه محلول نايسين مقدار يـك گـرم از نايسـين      
Sigma–Aldrich Inc. (United Kingdom, EC 215-

نرمـال   02/0ليتر اسيد كلريـدريك  ميلي 100در  (807-5
)6/1=pH (  حل شد تا غلظت آن بـهIU/ml 104   برسـد
)µg1  =IU40 .(  ــر ــتفاده از فيلتـ ــا اسـ  45/0ســـپس بـ
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هـاي مختلـف   ميكرومتري استريل شد و براي تهيه رقت
ــد  ــتفاده ش ــتريل اس ــر اس  Thomas and) از آب مقط

Delves-Broughton, 2005).  
  فراپالايشي توليد پنير -

ــه    ــر   نمون ــد صــنعتي پني ــق روش تولي ــر طب ــاي پني ه
شير پاستوريزه استان آذربايجـان  فراپالايشي در كارخانه 

بـراي تهيـه    مناسـب  شير خام با كيفيت. تهيه شدشرقي 
پنير سفيد فراپالايشـي پـس از عبـور از پـيش سـردكن،      
كلاريفاير، دستگاه باكتريفوژ و دستگاه خـلاء، در دمـاي   

. ثانيه پاستوريزه گرديـد  15درجه سلسيوس به مدت  72
بـا عبـور    (Ultrafiltration)در دستگاه اولترافيلتراسـيون  

لاح اي، آب، ام ـهاي غشايي لولهشير پاستوريزه از صافي
 1/5با فـاكتور تغلـيظ    شده و ريتنتيتو لاكتوز شير جدا 

پـس از   .تهيـه شـد   كيلوگرم ريتنتيـت  1كيلوگرم شير به 
درجـه سلسـيوس    55استاندارد سازي چربي، در دمـاي  

به مدت يـك   سلسيوس درجه 78هموژنيزه و در دماي 
درجـه   37تا دمـاي   ريتنتيت سپس .دقيقه پاستوريزه شد

 شت آغازگر مزوفيلك مخلوط ،گرديده و در تانك خنك
 هر دو به نسبت تقريبـاً  (FD-DVS FRC-65)و ترموفيل

 لاكتوكوكوس لاكتيسهاي وارگانيسمشامل ميكرمساوي 
، )Lactococcuslacti subsp. lactis( لاكتـيس گونـه  زير

ــلاكتيس ــه زير لاكتوكوكوســــ ــوريسگونــــ  كرمــــ
)Lactococcuslactis subsp. cremoris(، 

ــيلوس ــي لاكتوباسـ ــه  دلبروكـ ــاريكوسزيرگونـ  بولگـ
)Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus(  و

ــترپتوكوكوس ــوس اســ  Streptococcus( ترموفيلــ

thermophilus(  طبق دستورالعمل شركت سازنده(Chr. 

Hansen, Horsholm, Denmark)   پـس از  . اضـافه شـد
هاي صفر، ، نايسين در غلظت2/6ريتنتيت به  pHكاهش 

ــد  6و  4، 2 ــافه ش ــرم اض ــرم در گ ــپس در  .ميكروگ س
گــرم ريتنتيــت در  100دســتگاه پــركن پــس از ريخــتن 

بـه   (Chr. Hansen, Denmark)رنـت  هـاي پنيـر،   ليوان
براي انعقاد ريتنتيـت   .اضافه گرديد درصد 002/0مقدار 
دمـاي   بـا  از تونل انعقاد دقيقه 20در مدت زمان  هاليوان

پـس از قـرار گـرفتن     .درجه سلسيوس عبور كردنـد  30
روي لختــه بــر  (Parchment paper) كاغــذ پارچمنــت

درصد نمك گرانولي روي كاغذ ريخته شـده و   3مقدار 
بــا فويــل آلومينيــومي  (Rotamin)در دســتگاه روتــامين 

هاي پنيـر  رسيدن نمونه -در مرحله پيش. دربندي گرديد
قـرار   سلسيوس درجه 27در گرمخانه  يك روزبه مدت 

 بـه ، 6/4بـه  هـاي پنيـر   مونـه ن pHگرفتند و پس از افت 
تكميـل  هاي ميكروبي و نيـز  ارزيابي نتايج آزمون منظور

در  هفتـه  2مـدت   هـاي پنيـر بـه   يند رسـيدن نمونـه  فرآ
 .)15و  8روز ( قرار گرفتند درجه سلسيوس 8سردخانه 

نايسـين،  داري بـر   اثر دماي نگـه سپس به منظور ارزيابي 
 25و  8دمـاي  در روز ديگر  45به مدت هاي پنير نمونه

  . داري شدند نگهدرجه سلسيوس 
ــي      ــات ميكروب ــيل (آزمايش ــمارش لاكتوباس ــاش و  ه

، تعيـين  pHتعيـين  ( و فيزيكوشـيميايي ) هالاكتوكوكوس
طي مراحل ذيل بر روي ) درصد رطوبت و درصد نمك

  :هاي پنير انجام گرفتنمونه
ساعت (بلافاصله پس از تلقيح مايه كشت آغازگر  -الف
  )صفر
درجه  27هاي پنير در دماي نمونه داري نگهمتعاقب  -ب

  )1روز (سلسيوس 
 8هـاي پنيـر در دمـاي    دوره رسيدن نمونـه  در طول -ج

  )15و  8روزهاي (درجه سلسيوس 
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درجــه  25و  8داري در دمــاي  در طــول مــدت نگــه -د
  )60و  45، 30روزهاي (سلسيوس 

  هاي ميكروبيآزمايش -
و  هـا ه ميكروبـي لاكتوباسـيل  در اين مطالعـه دو گـرو     

 11 تهيه رقت، مقـدار  براي .ها پايش شدندسولاكتوكوك
دار هاي زيـپ همگن شده در كيسه گرم از هر نمونه پنير

كلريـد  (كننده پنير  ليتر مايع رقيقميلي 99 استريل حاوي
 2درصد و سيترات سديم  1درصد، كازيتون  5/0سديم 
 2بـه مـدت    و وزين شدت  (Merck, Germany))درصد
بـه منظـور تهيـه    . توسط استوميكر همگن گرديـد  دقيقه

دقيقه در حمام آب  20به مدت  سوسپانسيون يكنواخت
 Stephan et) گـذاري شـد   درجه سلسيوس گرمخانه 37

al., 2007) .ليتر از هر ميلي 1هاي سريال با افزايش رقت
 ـ ميلـي  9رقت بـه   -وزنـي (درصـد   1/0ه ليتـر آب پپتون
 1/0از هـر لولـه رقـت مقـدار     سپس  .تهيه شد )حجمي
در سطح دو پليت حاوي محيط كشت انتخـابي   ليترميلي

 آگـار  M17در  هـا لاكتوكوكـوس شمارش  .پخش گرديد
)Merck, Germany(  درجه سلسـيوس در   30در دماي

و شـــمارش  ســـه روزشـــرايط هـــوازي بـــه مـــدت 
در ) Merck, Germany(آگار MRSدر  هاكتوباسيلوسلا

ــاي  ــار   37دمــــ ــيوس در جــــ ــه سلســــ درجــــ
ــي   ,Anaerocult A gas packs, Merck)هــوازي ب

Germany)    به مدت سه روز انجـام گرفـت)Hanifian 

and Khani, 2012.(  
  
  
  

 شيمياييفيزيكو هايآزمايش-
 ,Metrom( متـر ديجيتـال   pHتوسط  pHگيري اندازه   

Switzerland(  انجــام گرفــت(Sadler et al., 2003) .

بـه روش خشـك كـردن در آون     تعيين درصد رطوبـت 
)Oven drying method ( ــاي ــه  102 ± 2در دم درج

 International Dairy)ساعت   6سلسيوس براي مدت 

Federation, 1993) بـه روش مـور    گيري نمكو اندازه
)Mohr method ( انجام شد(Carpenter et al., 2003).  
  آماريتجزيه و تحليل  -

بـدون تلقـيح   (اين مطالعه در قالب سه تيمار و شاهد    
نتـايج حاصـل از    .شـد و در پنج تكـرار انجـام   ) نايسين

هاي باكتريايي ابتدا بـه مقيـاس لگـاريتمي     شمارش گروه
هـاي حاصـل از شـمارش    داده از آنجا كه .تبديل گرديد

داراي توزيع نرمال بودند جهت بررسي آماري  هاباكتري
ها بـا آزمـون   و مقايسه ميانگين داده ANOVAاز آزمون 
مـورد تجزيـه و    SPSSافـزار  اي دانكـن و نـرم  چنددامنه

  .تحليل قرار گرفت
  

  هايافته
  هاي لاكتيكي كشت آغازگرنايسين بر باكترياثر -

و  هـــــا لوسلاكتوباســـــي  لگـــــاريتم تعـــــداد     
ثر از أپنير مت هاينمونه كشت آغازگر درهاي لاكتوكوكوس

ميكروگـرم در   6و  4، 2، 0( هاي مختلف نايسينغلظت
نشان ب  -1الف و  -1 شماره نموداردر  به ترتيب )گرم

  .داده شده است
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هاي ثير غلظتأپنير تحت ت هاينمونه در) ب( هاو لاكتوكوكوس) الف( هالوسلاكتوباسي  )استانداردانحراف  ±ميانگين ( تعداد تغيير لگاريتم -1نمودار 

  درجه سلسيوس 8داري در دماي  روز نگه 60مختلف نايسين در طي 
  
 

 )log cfu/g 5/9( هـا لاكتوكوكـوس نسبت تلقيح اوليه    
ان توليد پنير در زم )log cfu/g 3/8( هالوسلاكتوباسي به
ها پس از افـزايش  لوسجمعيت لاكتوباسي. بود 1به  1/1

، در تمـام  )log cfu/g 1/9تا(رسيدن  -پيشدر طي دوره 
داري بطـور پيوسـته    هاي كنترل در طول دوره نگـه نمونه

در حاليكـه  ). 60در روز  log cfu/g8/7 (كـاهش يافـت   
 logرسـيدن تـا    -در دوره پـيش  هالاكتوكوكوس تعداد

cfu/g8/9 به  داري پايان دوره نگه افزايش يافته و درlog 

cfu/g8/8 كاهش يافت.  
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 ،رسـيدن  -پيشطي دوره  آناليز واريانس نشان داد كه   
تغييـر   در گرم پنيـر  نايسينميكروگرم  2حاوي  در تيمار

هاي لاكتيكي كشت آغازگر در مقايسـه بـا   باكتري تعداد
بـا افـزايش   امـا  ). <05/0p( دار نبـود معنـي گروه كنترل 

ميكروگـرم،   6و  4 حـاوي  غلظت نايسين در تيمارهـاي 
 )>01/0p( داريبه طور معني يلاكتيكهاي باكتري تعداد

 ــ .كـاهش يافـت   رسـيدن  -پـيش طـي دوره   ثير أتحـت ت
 هـا لاكتوكوكـوس  بـه  هـا نسـبت  لوسلاكتوباسي نايسين،

ــاس ــر حس ــد ت ــت  .بودن ــه در غلظ ــاوي بطوريك  6 ح
 رسـيدن  -پيشدوره  طيميكروگرم نايسين در گرم پنير 

ــداد ــي  تع ــالوسلاكتوباس ــر از  ه ــه كمت ــد   ب ــك واح ي
 10 در حاليكـه . كاهش يافت (CFU) دهنده كلني تشكيل

نايسين لازم بود تا همان تعداد كـاهش را در  ميكروگرم 
اطلاعـات نشـان داده   ( انجام دهد هالاكتوكوكوس  مورد
  .)است نشده

ــيدن  طــي دوره    ــا روز (رس ــاي  15ت ــه  8در دم درج
 نايســينميكروگــرم  2 در پنيرهــاي حــاوي) سلســيوس

 ر مقايسه با تيمارهاي حاويد يهاي لاكتيكتعداد باكتري
 )>01/0p( داريبه طـور معنـي   هاي بالاي نايسينغلظت

 6و  4در حاليكــه در پنيرهــاي حــاوي  .افــزايش يافــت
و افزايش  يلاكتيكهاي احياي باكتري نايسين ميكروگرم

الگـوي رشـد   . داري اتفاق افتـاد  نها طي دوره نگهتعداد آ
 .متفاوت بـود  هالوسنسبت به لاكتوباسي هالاكتوكوكوس

 -پـيش در دوره  هـا لاكتوكوكـوس   پس از توقف رشـد 

 )>01/0p(داري به طـور معنـي   30، تعداد تا روز رسيدن
ها تـا روز  لوسلاكتوباسي  تعداد در حاليكه افزايش يافت

  .داري داشتكاهش معني 45
  

هـاي لاكتيكـي كشـت    تيمار نايسين بـر بـاكتري   اثر -
  اتاقآغازگر در دماي 

و  هـــــالوسلاكتوباســـــي خصوصـــــيات رشـــــد   
ثر أمت پنير هاينمونه كشت آغازگر در يها لاكتوكوكوس

ميكروگـرم   6و  4، 2، 0(هاي مختلف نايسـين  از غلظت
بـه ترتيـب در    سلسـيوس درجـه   25در دمـاي ) در گرم

اثــر  .نشــان داده شــده اســتب  -2الــف و  -2نمــودار 
هــاي نايســين بــر رشــد و فعاليــت بــاكتري بازدارنــدگي

درجـه سلسـيوس    8لاكتيكي كشـت آغـازگر در دمـاي    
هاي پنير قرار گرفتن نمونه .درجه بود 25بيشتر از دماي 

دار معني داري باعث افزايش طي دوره نگه اتاقدر دماي 
)01/0p< (كشت آغازگر نسبت بـه   لاكتيكي هايباكتري

و  4 هايدر غلظتنايسين . شددرجه سلسيوس  8دماي 
 30 تـا روز  درجـه و  8در دماي  45 تا روز ميكروگرم 6

هـاي  لوسلاكتوباسـي بـر   سلسـيوس  درجـه  25در دماي 
 شــروع رشــد. داشــت بازدارنــدگيكشــت آغــازگر اثــر 

بعـد از  درجـه سلسـيوس    25ها در دماي لوسلاكتوباسي
ميكروگــرم  6و  4پنيــر حــاوي  هــاينمونــه در 15روز 

 اتـاق نايسين در دماي  نايسين بيانگر آن است كه احتمالاً
 .شودبا سرعت بيشتري تجزيه مي
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هاي ثير غلظتأپنير تحت ت هاينمونه در) ب( هاو لاكتوكوكوس) الف( هالوسلاكتوباسي  )انحراف استاندارد ±ميانگين ( تعداد تغيير لگاريتم -2نمودار 

  درجه سلسيوس 25داري در دماي  روز نگه 60مختلف نايسين در طي 
  
  صوصيات فيزيكوشيمياييخ

 نمك ،)درصد 2/36–5/37( تغيير در محتواي رطوبت   
 كنترل هاينمونه) 70/4–67/4( pHو ) درصد 2/2–4/2(

 دار نبـود معنـي داري  و نگـه  ، رسـيدن يند توليـد آطي فر
)05/0p>( .نمك و  درصدر ب تيمار نايسين تأثير همچنين

فقـط  هاي حاوي نايسين در نمونه. دار نبودرطوبت معني

 .)الـف -3نمـودار  ( بود )>01/0p(دار معني pHتغييرات 
ثبت شده مربوط به پنيرهاي كنتـرل و تيمـار    pH مقادير

 هـاي بـراي نمونـه  ( 15/1در محـدوده   60شده تـا روز  
 هـاي بـراي نمونـه  ( 55/1و ) نايسينميكروگرم  4 حاوي
 توقـف بـه دليـل    توانـد مي) نايسينميكروگرم  6 حاوي

  .باشد يهاي لاكتيكفعاليت باكتري
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در دمـاي   )فاقـد نايسـين  ( هاي كنتـرل نمونهداري  نگه   
دار ثير معنـي أنهايي ت ـ pHدرجه سلسيوس بر  25حدود 

)01/0p<(  داشت) توانـد بـه   كـه مـي  ) 07/4به  67/4از
 .مانده و توليد اسيد لاكتيك باشددليل تخمير لاكتوز باقي

هـاي  هاي تيمار شده با غلظتنمونه pHكاهش همچنين 
نسبت بـه   اتاقداري شده در ماي  مختلف نايسين و نگه

درجـه سلسـيوس    8داري شده در دمـاي   هاي نگهنمونه
ايـن كـاهش    .)ب -3نمـودار  ( بـود  )>01/0p( دارمعني

 و اتـاق نايسين در دماي  تجزيهتواند به دليل مي احتمالا
 و شروع رشد و فعاليت آنهـا  يهاي لاكتيكباكتريترميم 

.باشــد هــاايــن بــاكتري  در دمــاي مطلــوب رشــد  

  
  

  
در داري شده  و نگه )ميكروگرم 6و  4، 2، 0( هاي مختلف نايسينهاي تيمار شده با غلظتپنير) انحراف استاندارد ±( pHتغييرات  ميانگين -3نمودار 

  درجه سلسيوس 25 )ب(و  8 )الف(
  

الف

ب

3

3.5

4

4.5

5

5.5

6

6.5

7

0 15 30 45 60

p
H

)روز(زمان 

)كنترل(پنير فاقد نايسين 2 µg/g 4 µg/g 6 µg/g

3

3.5

4

4.5

5

5.5

6

6.5

7

0 15 30 45 60

p
H

)روز(زمان 

)كنترل(پنير فاقد نايسين 2 µg/g 4 µg/g 6 µg/g

www.SID.ir

www.SID.ir


Arc
hive

 of
 S

ID

  1392، بهار 9، پياپي 1، شماره 3دوره                                                                                                                                         بهداشت مواد غذايي                      
  

41 

 

 گيريبحث و نتيجه
تحقيقات زيادي در زمينه اثرات ضدباكتريايي نايسـين     

انجـام شـده    خـوراكي هاي آزمايشگاهي و مواد در مدل
ثير نايسـين بـر   أت ـ )1997(و همكـاران   Beuchat .است
توسـط   مولـد اسـهال  رشد و ترشح آنتروتوكسـين   نحوه

 BHI) را در آبگوشـت قلـب و مغـز    سرئوس باسيلوس

broth) اسـاس نتـايج ايـن     مورد مطالعه قرار دادند و بر
از  ليتـر ميكروگـرم در ميلـي   1مطالعه نايسين در غلظت 

هـاي رويشـي   رشد و ترشح آنتروتوكسين توسط سـلول 
در آزمايشـي ديگـر    .ممانعـت كـرد   سـرئوس  باسيلوس

در كنتـرل  ليتر ميكروگرم در ميلي 5/2نايسين در غلظت 
و اسـپورهاي ترموفيـل    كلسـتريديوم اسپورهاي مزوفيل 

 )B. stearothermophilus( استيروترموفيلوس باسيلوس
ــل از فر ــا   آقب ــي ب ــد حرارت ــ F0 = 3.2ين ــود ؤم ثر ب

)Heinemann et al., 1965; Tramer, 1964; Shehata 

et al., 1976.( 

مدت زمان ماندگاري پودينگ كرم كارامل بـا افـزودن      
 12روز در دمـاي   6ميكروگرم نايسين از كمتـر از   75/3

 .ه استروز افزايش يافت 35درجه سلسيوس به بيشتر از 
مانند شيرشـكلاتي   )Flavored milk( دارشيرهاي طعم

ممكن است در اثر مواد افزودني حـاوي تعـداد زيـادي    
در اين نوع مـواد غـذايي   . هاي اسپوردار باشندارگانيسم

دارنده طبيعي مورد اسـتفاده قـرار    يك نگهنايسين بعنوان 
ــه اســت   ,Thomas and Delves-Broughton)گرفت

2005).  
. باشـد محل اثر نايسين غشاء سيتوپلاسمي سلول مـي    

هايي در غشاء سيتوپلاسـمي  نايسين باعث ايجاد سوراخ
. انـدازد شده و نيـروي محـرك پروتـوني را از كـار مـي     

وقــف شــده و  بنــابراين جــذب اســيدهاي آمينــه مت   
هـا و يـا مـواد محلـول داخـل      هاي ريـز، يـون   متابوليت

ي آمينــه و نوكلئوتيــدها از سيتوپلاســمي ماننــد اســيدها
گـروه ديگـر از    .)Abee, 1995( شـوند سلول خارج مي

 يهـاي لاكتيك ـ هاي حساس بـه نايسـين بـاكتر   ارگانيسم
در محصولات تخميـري از   يهاي لاكتيكباكتري. هستند

خـواص   جمله پنير نرم مورد استفاده هسـتند و معمـولاً  
ــد  مف ــوتيكي دارن ــيل پروبي ــل پتانس ــد مث ــه  .ي در مطالع

Kykkidou  ــاران ــزودن  ) 2007(و همكـ ــا افـ  75/3بـ
محلـي يونـاني بنـام     نايسين به نوعي پنير نرمميكروگرم 
 21مدت زمان مانـدگاري پنيرهـا   ) Galotyri(گالوتيري 

هـاي  درجه سلسيوس با حفـظ ويژگـي   4روز در دماي 
هاي همراه با كاهش باكتري اما .حسي پنير افزايش يافت

 هـاي لاكتوكوكوسو  هالوسعامل فساد، تعداد لاكتوباسي
  .پنير نيز كاهش يافت

 ، پنيـر )Ricotta( در تهيه پنيرهاي نـرم ماننـد ريكوتـا      
)Paneer(ــو ــكو)Queso( ، كســـ و  )Fresco( ، فرســـ

اسـتفاده   مايه كشت لاكتيكـي از  )Hispanic( هيسپانيك
شود، بنابراين نايسين بـدون هـيچ مشـكلي اسـتفاده     نمي
نايسين را به طـور  ) 1997(و همكاران  Davies. شودمي

اضافه كرده و با اسيدي كردن شـير پنيـر   مستقيم به شير 
ــد  ــه كردن ــا تهي ــه .ريكوت ــن مطالع ليســتريا رشــد  در اي

 8درجه سلسيوس تا مدت  6-8در دماي  مونوسايتوجنز
اما در پنيرهـاي كنتـرل تعـداد پـاتوژن     . وقف شدهفته مت

  .تا حد دوز عفوني افزايش يافت پس از دو هفته
ماند اما ثابت مي اًتقريب دماي يخچالمقدار نايسين در    

تجزيـه شـدن    داري و مـدت زمـان نگـه    با افـزايش دمـا  
 Delves Broughton)د افتتر اتفاق مي نايسين نيز سريع

1990; Leverentz et al., 2003).    ب  -2طبـق نمـودار
داري پنيرهاي حاوي  شكست زنجيره سرما در محل نگه

نايسين باعث كـاهش اثـر نايسـين و در نتيجـه رشـد و      
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. غازگر شـده اسـت  هاي لاكتيكي كشت آفعاليت باكتري
 هـاي مطالعه، گزينه ديگر انتخاب سويه اين در مقايسه با

تا در شرايط  باشدمولد نايسين مي لاكتوكوكوس لاكتيس
نايسين توليد كـرده و اثـرات آنهـا بـر      ،پنيرطبيعي توليد 

ارزيـابي كيفيـت،   (خصوصيات تكنولـوژيكي محصـول   
  .آزمايش شود) حسي هايويژگي سلامتي و

دهنــده ايــن مطالعــه نشــان از نتــايج بــه دســت آمــده   
آغـازگر مـورد   هـاي لاكتيكـي كشـت    حساسيت باكتري

بـا  . باشـد پنير نسبت به نايسين مي هاينمونه استفاده در
 6و  4 هـاي الف نايسين در غلظـت  -1توجه به نمودار 

هـاي  توانـد از رشـد بـاكتري   ميكروگرم در گرم پنير مـي 
لاكتيكي كشت آغازگر ممانعت كرده و فرآينـد رسـيدن   

هـاي  علت كاهش تعداد باكتري .خير بياندازدأپنير را به ت
توانـد بـه دليـل اثـر     لاكتيكي صرفنظر از نوع تيمـار مـي  

اگرچه احتمالاً . هاي گرم مثبت باشدنايسين بر اين باكتر
تعـداد   30به دليـل تجزيـه شـدن نايسـين پـس از روز      

  .هاي پنير افزايش يافتها در تمام نمونهلوسلاكتوباسي
  

  سپاسگزاري
پـژوهش و فنـاوري دانشـگاه آزاد     محتـرم  معاونت از   

هاي مـالي از طـرح   به دليل حمايت تبريز واحد اسلامي
همچنــين مــدير محتــرم كارخانــه شــير انجــام گرفتــه و 

شرقي كه مـا را در انجـام ايـن    پاستوريزه پگاه آذربايجان
.شـود تحقيق ياري كردند، صميمانه تشكر و قدرداني مي
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Abstract 
   Nisin is a natural preservative produced by strains of Lactococcuslactis subsp. Lactis, has been 
approved for use in food by the Joint Food and Agricultural Organization/World Health Organization 
(FAO/WHO) Committee on Food Additives and has been awarded generally recognized as safe (GRAS). 
It remains the only bacteriocin allowed in food as an addedpreservative. Nisin has a broad spectrum of 
antimicrobial activity againstgram-positive bacteria, thus one of the problems associated with nisin 
application is inhibition of starter culture and prevention of ripening, which is required for development 
of cheese characteristics during ripening. In the current study, the effects of different concentrations of 
nisin and temperature on growth and activity of lactic acid bacteria in model cheeses manufactured from 
ultrafiltrated milk was evaluated. Cheese samples were supplemented with nisin at concentrations of 0, 2, 
4 and 6 µg/g and stored at 8 and 25 °C up to 60 days. Microbiological and physico-chemical properties 
of the cheese samples were analyzedat 0, 1, 8, 15, 30, 45 and 60 days. Results showed that addition of 
nisin at concentrations of 4 and 6 µg/g affects (p<0.01) the growth of lactic acid bacteria and so prevents 
pH reductionduring cheese ripening (p<0.01). Moreover, roomtemperature decreased significantly 
(p<0.01)nisin activity. According to the results, nisin at concentrations less than 4 µg/g along with 
refrigeratorstorage temperature could be used as a natural preservative in Cheese manufactured 
fromultrafiltered milk. 
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