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ه از ت   ଦଽ ଒ او ଘ م نقد تآ    او

  

ଘ م تقد ق و  رایان     ଺ل 

  ৮در و ماସ భ୍م

و   ଒ما ඟ ر ن رو شا ୓ ی ما اره ر  ا

م شان ঴درଝ ر ୓تا و دعا وده ا   

  

ی ඼ و دو  ඼  ଘ م   قد

م  ඼با   ر 

م خ د ش ر پا ෘه ای از భیای   ଒ ید روزی   اଘ ا
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ඟقد  :ୌ و 

ی راف  ها ب و  ୀ و، و اماـ ندگان  ඟ از  ن  و  ଡ رم و و و ر د  ඟ ૑ـم ଡ ଒ زبان  ـࣹࡣ ঻ พࢁا اشࢁ ھای  ا ول سـا  భ نـدم ید ار ه اسـا ـੌاز  ک૟ൎـ

ی  ඟ شان  ඟد ی شا ਗــଘ یـاد ما৯ــد ਩়ــ مীــ نــدتণــاز ا. مــا ی اد ار لا زاده دو م  ୀر ا نـاب آ༚ی د ਪــم  ک ඵــ عන඿෪ــ یاঘــ࣓ مـاـ ی ر ୀا شانا ୓ ــী ن ଌــ భ ଒ ا

ره از ایـده و وده و  ࢋ  جا وق ا ق  ن  ل و భ ا ن  ادور ঙࢤـا وبরـ ඼هऒـ୓ی  ඟدیـدهෙ঳ـشـان  رمنـد  ච پا  ଡعا اام، خا سـࢂ ণ ن .઱ـ ൾـ 

୍ آ༚یان  ସ ید رماز اسا ی ر د ඟ و दدر د ෼ل  ود৯د  جام ୏وژه  ا ن  ࢋ భ دور جا شاور ا  ଒ دی॰ی ار ජی و  اندس رضا  اا ا ੀय़਩ ਚع .   

م  ی د ب  ود و  ୀ ـــــــن اৣــ ــــ ـــ ــ ਗـ ـــــ ــ اࣿــ ــــــ ـــ ऒـ ــــ ـــ یൾــ ඟ ن  ــــــاـر کــ ـــــــدୌان و  ــ ــــــاز ॠـ ــ اਗــ وص ام భ ا චر  ــــــاـی  وژی భیــ و ده ا ــــــ୑و ــ ـ࡙ ম ـــــ ــ ــ ໕ـ ــــ ــ ــ ॽــ ঈ ــــ ــ ــ ن ঒ـ ــــــ ــ ـــــــــش ઌــ মࡑـ

وژی و هیࢁඟو م  ی ر  ଒ ૤ـࡰغज़ ਚمـات زیـادی ع ق، ز ن  ل ا  భ ࢌ  ࢌ زیـاد و د رف و وب،  یار  کاـری  عـدد بـا  ـ୓࣪ی  ଌـ ـࣱ േتࢇ मـ मـ ඪـ ऒـ ീـয

ل ॰ده یار   ඟ ما৯د    . ما

ه ندس کൎاز  وص آ༚یان،   ଘ ود م دوره  یان  و مدیا د ی ،ا ඼ ورو ن  ඟم، భฬ، رو تان  ඟ دو พࢁو د   .یࢂ

భــدر، مــا৮ پایـاـن از  భ ری وو و ل د ید৯د و بـاـ  را ود ر  ت  ھــای  ଒ با ی  گا ඼ ه  ر ସ୍م و  ا  ॴــا مـــऒــ ේــঝ ࢴـــ ശــত ૡঙــ ی ঙࢡـــ ود ෼ل آ  భ ห د৯ــد॰ ࢋ  ،୓ـــ१ උــඁ

و وق آ ت بــال،  ඼ ड़ــیـال و  ॴـ ـࠦ وها  ච ت  ن  رم و ا ච پا  ଡما ما৯ــد  ن ز৯ـده   భ ج࢖ـن  ໔ــ࣓ ඓࣂـ ଌـ ســࢂ اـૼ േ઼از ـ ଒ ودگـاـری୏ ت ف و ر ـ࢟ای از  ॐ ੪ॸــ

م و ฬ ت او ی یک   ඟ ی  ااد شࢁ   .ا

  

ජی   ن ا

١٣٨٩  
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 کپور نقره اي در طول  ماهی فیله  و سدیم استات بر زمان ماندگاريZ باکتریوسین  بررسی اثر
  دوره نگهداري در یخچال 

  چکیده
قابلیت فساد پذیري بالاي ماهیان سبب شده تا حفظ کیفیت ماهی تازه ، یکی از مسائل مهم مـورد                        

 1گرم به ازاي    /. Z) 2در این مطالعه اثر استفاده از نایسین         .توجه صنعت ماهی و مصرف کنندگان باشد      
ا سـدیم اسـتات              ) 1  شماره تیمار() کیلوگرم   )ml100 g/2(بصورت مجزا و همچنین بصورت ترکیـب بـ

 در طول دوره نگهـداري در  )Hypophthalmichthys molitrix( بر روي فیله کپور نقره اي ) 2تیمار (
 درجـه سـانتی گـراد       4 فیله هاي ماهی بسته بندي شده و در یخچـال در دمـاي               .بررسی شد  یخچال

 و  PV،TBA (شـیمیایی   پارامتر هاي   و  ) LAB و   TVC  ،PTC( پارامتر هاي میکروبی     .نگهداري شدند 
TVB-N (     و همچنین مقادیرpH )   در ابتداي دوره   ( ، پروتئین کل، رطوبت، خاکسترکل      )در طول دوره

 بطور معنی داري 2 و 1تیمار  در TVN و TBA مقادیر  .اندازه گیري شدند   روز   9 و   6،  3،  0 روزهايدر  ) 
 نرسـید،  ز حد مجاز براي مـصرف خارج ا به 9تا قبل از روز در طی دوره نگهداري افزایش پیدا کرد، اما     

د  4ولی در نمونه هاي شاهد در روز         میـزان  .  نگهداري به حد غیر قابل قبول براي مصرف رسـیده بودنـ
و آن هم بـالاتر از   1تیمار باکتریهاي سرمادوست، لاکتیک و کل باکتري ها در نمونه هاي شاهد بالاتر از         

نتایج نشان .  از حد آستانه تعیین شده بالاتر رفت      9 و   6،  4بترتیب در روزهاي     و میزان آن     بود   2تیمار  
ور نقره اي بـسته   ماندگاري فیله کپ  زمان و سدیم استات توانست      Zداد که استفاده همزمان از نایسین       

  . روز ادامه یابد6 که می تواند تا  روز افزایش دهد3 درجه سانتیگراد را 4 در دماي بندي شده در خلأ
  

   ماندگاري، بسته بندي در خلأزمانکیفیت، ، سدیم استات، Zره اي، نایسینکپور نق: لغات کلیدي
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  3                       مروري بر منابع

- درصد از مجموع پـروتئین     20حدود  . امروزه ارزش پروتئین ماهی بر هیچ کس پوشیده نیست             

تقریباً یک سوم مـردم جهـان   هاي حیوانی مورد نیاز انسان در کره زمین از ماهی تأمین می شود و              

مصرف سـرآنه مـاهی و فـرآورده هـاي     . بیشترین پروتئین مصرفی خود را از ماهی بدست می آورند       

در بـین  .  کیلـوگرم در سـال مـی رسـد    20دریایی در اغلب کشورهاي ماهی خیز دنیـا بـه بـیش از         

میزان . پروتئین دارندپروتئین هاي حیوانی، ماهی و سایر آبزیان ویژگی هاي خاصی از نظر تغذیه و      

هـضم و جـذب گوشـت    . اسیدهاي آمینه ضروري گوشت ماهی معادل انواع دیگر گوشت مـی باشـد     

 درصـد  90ماهی آسانتر از گوشت هاي دیگر بوده و میزان هضم و جذب پـروتئین مـاهی بـالاتر از                    

 الـی  97ی بـه  بر حسب نوع ماهی، تازگی و نحوه نگهداري، میزان هضم و جذب پروتئین ماه         . است

  ).1377شکوریان وهمکاران، ( درصد نیز می رسد 99

دار و چربیهـاي غیـر اشـباع فـراوان در       نسبتاً بـالا، ترکیبـات ازت       آبزیان بدلیل داشتن پروتئین        

هـاي غیـر اشـباع        اکسیده شـدن چربـی    . شوند  عضلات جزء فسادپذیرترین مواد غذایی محسوب می      

باشد که دلیل اصلی بو و طعـم نـامطلوب در طـول نگهـداري     تحت تاثیر نور، حرارت و اکسیژن می    

به هر حال وجود نیاز هاي تغذیه اي    ). 1380رضوي شیرازي،   (شود     کیفیت ماهی می   افتبوده و سبب    

مین قسمتی از آن از طریق منابع دریایی ضـرورت  أبخصوص در کشورهاي در حال توسعه و امکان ت        

  ).1381رضایی و همکاران، ( منابع را بخوبی نشان می دهد شناخت، توجه و بهره گیري بهینه از این

- و براي ماهی نیـز بـا توجـه بـه فـساد     مواد غذایی مختلف با اهمیت بوده    روش نگهداري براي         

نگهـداري  ). 1383اسماعیل زاده و سـحري،      ( پذیري بیشتر آن نسبت به سایر مواد غذایی ضروري است         

اکز عرضه ماهی و یا جهت انتقال ماهی از مراکـز پـرورش تـا             در یخچال از روشهایی است که در مر       

کاهش سرعت فعالیت هاي آنزیمـی  باعث نگهداري ماهی در یخچال . شودمراکز فروش استفاده می   

رضـوي  (، اما به دلیل عدم توانایی دمـاي یخچـال   می شودو شیمیایی و فعالیت موجودات ذره بینی    

 مقدار لازم، تغییرات نـامطلوبی از جملـه اکـسیداسیون و       براي کاهش دماي ماهی به    ) 1380 شیرازي،



  4                       مروري بر منابع

 و رضـایی ( هیدرولیز چربی به آرامی صورت گرفته و باعـث کـاهش کیفیـت محـصولات مـی گـردد                  

بنابراین استفاده از موادي مناسب با فعالیت آنتی باکتریایی و آنتی اکسیدانی بـه      ). 1382همکاران،  

ري گوشـت و در عـین حـال جلـوگیري از ضـرر هـاي        منظور بهبود کیفیـت، افـزایش عمـر مانـدگا         

  ).Yin and Cheng, 2003( اقتصادي، ضروري و مفید به نظر می رسد

ــابی 1زمــان مانــدگاري      ــوع ،هــاي آنزیمــی ، شــدت واکــنشدمــا مــاهی بوســیله ارزی  تعــداد و ن

 از قبیـل  امروزه شیوه هاي متفـاوتی . (Huss, 1971)هاي مولد فساد تعیین می شود  میکروارگانیسم

-استفاده از نگهدارنده هاي غذایی و بسته بندي در خلاء را جهت افزایش ماندگاري ماهیان بکار می                 

استفاده از هر مادة افزودنی در مواد غذایی می تواند خطراتی را به دنبال داشته باشـد امـا ایـن      . برند

  ).1385، جیمز( خطرات نمی بایست بیش از مزایاي کلی آنها باشد

ز راهکارهاي ارائه شده جهت نگهداري محصولات دریایی استفاده ازافزودنی ها با خاصیت ا     

میکروبی مثل نمک هاي سدیم اسید هاي آلی مثل استات سدیم، لاکتات سدیم، سیترات آنتی

 ماندگاري زمان افزایشسدیم است که باعث کنترل رشد میکروبی، بهبود خصوصیات حسی و 

ها بی ضرر، اقتصادي و به طور وسیعی قابل می شود به علاوه این نمک سیستم هاي متنوع غذایی

نمک سدیم، اسید هاي آلی با وزن ملکولی کم مثل اسید   از).Sallam, 2007( دسترس می باشند

متنوع غذایی مثل   ماندگاري محصولاتزماناستیک، اسید لاکتیک و سیتریک به منظور افزایش 

) جوجه، اردك، شتر مرغ ()Sallam and Samejima, 2004؛ Maca et al., 1997( تولیدات گوشتی

  . استفاده شده است )Boskou and Debevere, 2000( و ماهی

باکتریـایی نمـک هـاي اسـید هـاي آلـی هنگـامی کـه          که اثر آنتی ه استپژوهش ها نشان داد       

                                      بــــصورت ترکیبــــی مــــورد اســــتفاده قــــرار مــــی گیرنــــد افــــزایش مــــی یابــــد         

(Wederquist et al., 1994; Qvist et al., 1994; Blom et al., 1997; Samelis et al., 2002) 
 هـاي شـیمیایی در محـصولات گوشـتی و     که نتایج این پژوهش ها منجـر بـه اسـتفاده از افزودنـی          

                                                
1 Shelf-life 
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-ب اسـتفاده از افزودنـی  این پژوهش ها منجر به تـصوی . گردیده استافزایش کاربردهاي تجاري آن   

   .هاي شیمیایی در محصولات گوشتی و همچنین افزایش تعداد کاربردهاي تجاري آن شد

    نگهداري شیمیاي مواد غذایی2-1

در دهه هاي اخیر استفاده از مواد شیمیایی جهت نگهداري ماده غذایی بـسیار گـسترش یافتـه                 

ظاهر سـازند و بـه ایجـاد و     اثر سودمندي خود را  مواد شیمیایی می توانند از راههاي مختلف      . است

در بـسیاري از   . حفظ کیفیت مناسب در ماده غذایی و افـزایش قابلیـت نگهـداري آن کمـک کننـد                 

-موارد، استفاده از مواد شیمیایی همراه با بکارگیري روش هاي دیگر حفاظت ماده غذایی انجام می               

  ).1385فاطمی، (شود 

  

   استات سدیم1-2-1

این . دارنده در صنایع غذایی استفاده می شودبه عنوان یک نگه 262Eتات سدیم با برچسب اس     

ماده را می توان از واکنش بین اسید استیک و کربنات سدیم، بیکربنات سدیم یا هیدوکسید سدیم 

در آزمایشگاه تولید کرد ولی به دلیل ارزان و باصرفه بودن معمولاً از فروشگاه هاي عرضه کننده 

  .مواد شیمیایی تهیه می شود

  

  

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

 

به این سؤال که چرا اسیدهاي آلی و نمک آنها از رشد پاتوژن ها  تحقیقات زیادي جهت پاسخ     

بسیاري از . و میکروارگانیزم هاي مسئول فساد مواد غذایی جلوگیري می کنند، انجام شده است

  ).Jensen et al., 2003؛ Maca et al., 1997(  را عامل اصلی این ویژگی می دانندpHهش آنها کا
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 انجام دادند مشخص شد که لیستریا 1991در سال  Ita and Hutkinsدر مطالعه اي که      

و دودي شده قوطی  که یکی از مهمترین باکتري هاي فساد در محصولات دریایی 1مونوسایتوژنز

، نیز زنده می ماند این در حالی است که گزارشات زیادي مبنی بر اثر pH 5/3هستند، حتی در 

  . بازدارندگی اسید هاي آلی و نمک آنها بر لیستریا مونوسایتوژنز وجود دارد

      نسبت به اسیدهاي استیک مؤثرتر  pHسیتریک در کاهش  اگر چه اسیدهاي لاکتیک و     

توسط  سیتوپلاسم pHکاهش . ء سلول اثر بیشتري دارندمی باشند ولی اسیدهاي استیک بر بقا

- بنابراین اثرات آنتی. اضافی را نیز بر روي سلول اعمال می کنند اثر سمیاسیدهاي استیک یک 

- تجزیه بین سلولی نبوده بلکه به دلیل اثرات ویژه فرم pHباکتریایی این اسید تنها به خاطر کاهش 

  .)Jensen et al., 2003( فیزیولوژیکی سلول نیز می باشدشده اسید بروي فعالیت متابولیکی و 

 ,.Tome et al (به دلیل تمایل مصرف کنندگان به کـاهش اسـتفاده از افزودنیهـاي شـیمیایی         

2006 ; Vescovo et al., 2006( بیولوژیکی افزودنی هاي، پژوهش هاي زیادي در زمینه استفاده از 

) لیـستریا  خـصوصاً (  عامل فساد و بیماریزا میکروارگانیزم هاي به عنوان ابزاري جهت کنترل طبیعی       

 ,.Schillinger et al(  ، مـواد گیـاهی  )Budde et al., 2003( که منشا غذایی در گوشـت منجمـد  

 ,.Duffes et al;( و غـذاهاي دریـایی   )(Foulquié Moreno et al., 2003لبنیـات  ،) 2001

2000 ;Katla et al., 2001; ;Brillet et al., 2004 Vaz-Velho et al., 2005 ;  Tome et al., 

2006 ;Vescovo et al., 2005; ;Weiss and Hammes, 2005  Lyver et al., 1998 ( انجام دارند

   .شده است

-برخی مطالعات نیز استفاده بالقوه از اسیدهاي آلی یا نمک شان که بعنوان محلول هـاي آنتـی            

- تنهایی یا ترکیب با سایر ترکیبات، که بصورت اسپري کردن یا غوطـه             میکروبی قبل از فرآوري، به    

 ,Palumbo and Williams( وري روي محصول قبل از بسته بندي انجام می شد را محدود کردنـد 

فعالیت هاي آنتی میکروبی اسیدهاي آلی یا نمک شان بصورت محلول هاي غوطه ور شـده          . )1994
                                                
1 Listeria monocytogenes 
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 کمتـر و ترکیـب شـان بـا افزودنـی هـاي بازدارنـده، نظیـر                  پیش از فرآوري هنگامی که در غلظـت       

 Samelis et( باکتریوسین یا دیگر آنتی میکروب هاي طبیعی استفاده شود افزایش پیدا خواهد کرد

al., 2005(.  

   نگهداري طبیعی مواد غذایی3-1

 زمـان یـک شـیوه جدیـد بـراي افـزایش        ) Biopreservation(  نگهدارنـدگی زیـستی    اصطلاح     

شـامل ترکیـب     Biopreservation. ندگاري محصولات غذایی و کاهش خطرات میکروبی اسـت        ما

مواد غذایی به همراه سویه هایی از باکتریهاي انتخابی هستند که قادرند از رشد باکتریهاي مـضر                  

. لاکتیک اسید باکتري ها مفید ترین و بهترین انتخاب براي این تکنیک هـستند         . جلوگیري کنند 

نها موجودات طبیعی در محـصولات غـذایی هـستند و بوسـیله تولیـد رنـج وسـیعی از                    در واقع ای  

متابولیت هاي ضد میکروبی نظیر اسید هاي آلی، پراکسید هیدروژن، دي اسـتیل و باکتریوسـین             

پژوهش هاي کمی در رابطه با استفاده از . (Adams, 1999) اغلب رقابت شدیدي ایجاد می کنند

 از جملـه    1باکتریوسین ها از باکتریهاي لاکتیک اسید     .  دریایی وجود دارد   این باکتریها در غذاهاي   

ایـن باکتریوسـین، اولـین    . تولیـد مـی شـوند      ... و   4پـدیوکوکوس  ،3، لاکتوباسیلوس 2لاکتوکوکوس

بنـابراین بعنـوان یکـی از مـواد     بکار مـی رود  فعالیت آنتی لیستریال  جهت ی است که  باکتریوسین

  .)Chung et al., 1989( ار می گیردکاربردي مورد استفاده قر

  باکتریوسین ها 1-3-1

        GRAS5توسـط سـازمان دارو و غـذاي آمریکـا بعنـوان یـک مـاده               1998 از سال    باکتریوسین     

براي استفاده وسیع در پنیرهاي پاسـتوریزه بـراي کنتـرل رشـد و     ) نگهدارنده بی خطر مواد غذایی    (

                                                
1 Lactic Acid Bacteria 
2 Lactococcus 
3 Lactobacillus 
4 pediococcus 
5 general recognized as safe  
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 اسـید  34 با  است نایسین پپتیدي.بود شده توصیه Clostridium botulinumتولید سم بوسیله 

 بوده و از باکتري لاکتوکوکوس لاکتیس تولید می شود و در مقابـل     1لنتی بیوتیکها  Aآمینه از گروه    

باکتریهاي گرم مثبت مختلف از جمله لیستریا منوسیتوژنز و باکتریهاي تولید کننـده اسـپور ماننـد           

وع از .(Pol and Smid, 1999) دارد 2یوم اثـر بـاکتري کـشی   گونه هاي باسیلوس و کلـسترید    دو نـ

در میان سویه هاي تولید کننـده نایـسین شـناخته شـده اسـت          )  Zو نایسین    Aنایسین  (  نایسین

)Mulders et al., 1991 .( که با هیستیدین تبـدیل  27این دو بوسیله جایگزینی اسیدآمینه شماره 

 ,.Mulders et al(می شود شـناخته مـی شـوند     Zیل به نایسین  و با آسپاراژین تبدAبه نایسین 

-حلالیت و قابلیت پخش بالا می دهد که براي اسـتفاده    Zاین تغییر ساختمانی به نایسین      ). 1991

 ).De Vos et al., 1993( اي غذایی می تواند مفید واقع شوده

جهـت جلـوگیري از رشـد     بعنـوان مـاده اي    1928 در سـال     روگـرز نایسین اولـین بـار توسـط             

 ,Harris and Fleming (بیـان شـد   (Lactococcus bulgaricus)لاکتوباسـیلوس بولگـاریکوس   

ولی به علت طیف فعالیت ضد میکروبی کم، حلالیت کـم آن در مایعـات بـدن، تجزیـه آن                   ). 1992

یکـی  فیزیولوژیـک بـراي اهـداف کلین       pHتوسط پروتئازهاي دستگاه گوارش و عدم پایداري آن در          

 Harris( نایسین مورد توجه قرار نگرفت 1940تا سال  بنابراین). Broughton, 1990(نامناسب بود 

and Fleming, 1992 .(  نـشان داد کـه نایـسین از تـشکیل گـاز ناشـی از        3هـریس  1951در سـال

 لین در انگلستان توسط آپ4سرانجام این ماده با نام تجاري نیزاپلین      . کلستریدیوم جلوگیري می کند   

بطـور   7 و سـازمان سـلامت جهـان      6 سازمان غذا و کشاورزي    1969 تولید شد، و در سال       5و بارت 

نده غذایی به جاي مـواد شـیمیایی تاییـد کردنـد            رن را بعنوان ماده نگهدا    ی استفاده از نایس   مشترك

                                                
1 Lantibiotics 
2 Bacteriocide 
3 Harris 
4 Nisaplin 
5 Aplin and Bart 
6 Food and Agriculture Organization (FAO) 
7 World Health Organization (WHO) 
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)Broughton, 1990 .( و  بعنوان ماده افزودنی مجاز در مـواد غـذایی  1987بنابراین نایسین از سال 

 50امروزه نایسین بعنوان یک مـاده نگهدارنـده در بـیش از           . در محصولات لبنی استفاده شده است     

کشور در سراسر دنیا در محصولات متنوع مثل پنیر، غـذاهاي کنـسرو شـده و محـصولات گوشـتی                  

 ,.Morgan et al., 1999; Chen. and Hoover, 2003; De Martinis et al;( اسـتفاده مـی شـود   

1997; Martirani et al., 2002, .(  

  :ان یک ماده نگهدارنده غذایی شاملویژگی هاي مطلوب نایسین بعنو     

  غیرسمی بودن .1

  طبیعی بودن .2

  پایداري در برابر حرارت و قابلیت انبارداري بسیار خوب .3

  قابلیت تجزیه توسط آنزیمهاي هضم کننده .4

 Modern food (اسـت  عدم تغییر طعـم یـا بـو در غـذا و محـدودیت دامنـه فعالیـت آن         .5

microbiology, 1994.( 

     کـاهش )7بـالاتر از   pH(هـاي بـالا    pHه اي در ظ ـحلالیت و پایداري نایسین بطور قابل ملاح         

 اسـیدیته پـایین  مواد غـذایی کـه داراي   آن در  و خاصیت استفاده) Rollema et al 1995(یابد می

 مچنین با گذشت زمان بسرعت کاهش مـی یابـد  فعالیت آنتی میکروبی نایسین ه  . هستند می باشد  

)Bouttefroy et al., 2000.(  

   نحوه عمل نایسین 2-3-1

و  ATPاسـیدهاي آمینـه،   نایسین سبب تخریب غشاء سیتوپلاسمی و نشت مواد ضروري مثـل         

نایـسین ایـن کـار را بـا تـشکیل منفـذ درغـشاي               . جریان ترکیبهاي کوچک سیتوپلاسمی می شود     

در . انجام مـی دهـد   PMF1 و توقف گرادیان یونهاي حیاتی و در نتیجه متوقف کردن       سیتوپلاسمی

                                                
1 Proton motive force 
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 Sahl( نهایت همه فرآیند هاي بیوسنتزي سلول متوقف می شود و سلول بـاکتري از بـین مـی رود   

and Bierbaum, 1998 .(   اثر نایسین بر روي اسپورها شدیدتر از سلولهاي رویشی اسـت و از جوانـه

  ).Harris and Fleming, 1992( حل اولیه جوانه زنی جلوگیري می کندزنی آنها در مرا

  ت باکتریها در برابر نایسینمقاوم 3-3-1

-مشابه مقاومت باکتریها به دارو که بعد از قرار گرفتن در معرض آنها رخ می دهد باکتریها مـی                     

ریها نسبت بـه نایـسین در   اولین مقاومت باکت   . نیز مقاومت نشان دهند    باکتریوسینتوانند نسبت به    

 جدا کردنـد   1آنها یک پروتئین از باسیلوس سرئوس     . گزارش شد  Jarvisو   Farrتوسط   1971سال  

طبقـه بنـدي    2که قادر به غیر فعال کردن نایسین بود و آن را بعنوان یـک دهیـدروآلانین ردوکتـاز                

 از خودشـان در مقابـل   باکتریهاي تولید کننده نایسین نیـز ). Ming and Daeschel, 1993(کردند 

بدین صورت که نایسین توسط پروتئین انتقـال دهنـده کـه توسـط ژن     . نایسین محافظت می کنند   

nisEFG             کد می شود به بیرون سـلول ترشـح مـی شـود و از تجمـع آن درون سـلول جلـوگیري

  ).Siegrs and Entian, 1995; Dodd et al.,1996; Ennhar and Sashihara, 2000(میشود 

 سمیت باکتریوسین 4-3-1

، مطالعات متعددي بر روي تاثیر از زمانی که نایسین در مواد غذایی مورد استفاده قرار گرفت     

 مواد مطالعات انجام گرفته نشان می دهد که مصرف.  بر میکرو فلور بدن انسان شروع گردیدآن

صرف روزانه انسان برابر با  نایسین براي انسان مضر نبوده و میزان قابل قبول براي مغذایی حاوي

اگرچه در بین ). U.S Food and Drug Administration, 1988(  میلی گرم برآورد شده است9/2

باکتریوسین ها، نایسین متداول تر از بقیه می باشد ولی بی خطر بودن اغلب باکتریوسین ها نیز 

به موش و خرگوش ) PA-1)AcH بعنوان مثال تزریق پدیوسین. مورد ارزیابی قرار گرفته است

                                                
1 Bacillus cereus 
2 Dehydro alanine redoctase 
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قادر به فعال نمودن واکنش ایمونولوژیکی بدن نبوده و از طرفی این باکتریوسین قابل تجزیه توسط 

  ).Bhunia et al.,1990(  نیز می باشدکموتریپسین

 ضدمیکروبی مواد فعالیت بهبود براي که است هایی راه از یکی مختلف نگهدارنده مواد اختلاط     

 نگهـداري  بـراي  ترکیبی تکنولوژي از استفاده. )Mulet-Powell et al., 1998( ستا شده پیشنهاد

 مـواد  غلظـت ، رسـاند  مـی  حـداقل  بـه  را محصول خصوصیات در سته ناخوا تغییرات غذایی، مواد

          کنـد  مـی  حفظ را آن سلامتی و محصول کیفیت و دهد می کاهش را حرارتی تیمارهاي و افزودنی

)Russell et al., 1999(  

علاوه بر استفاده از نگهدارنده ها، بسته بندي مناسب نیز از روشـهائی اسـت کـه مـی توانـد بـا              

افزایش ماندگاري محصول، تا حد زیادي از تغییرات میکروبی در فـرآورده هـاي دریـائی جلـوگیري         

زي، رضـوي شـیرا  (استفاده از بسته بندي مناسب سبب کاهش مصرف نگهدارنـده خواهـد شـد     . کند

  . بسته بندي ماهی، استفاده از خلاء می باشد مهمیکی از روش هاي). 1380

  

  ضرورت انجام تحقیق 4-1

ــه هــاي متفــاوت پرورشــی مــاهی کپــور نقــره اي          Hypophthalmichthys)(در بــین گون

Molitrix ، تن در دنیا 3662810و  تن در ایران53494حدود (بدلیل تولید بالا )FAO, 2007( و 

و اغلـب بـه      ل دسترس بودن براي مصرف کننده در میان پرورش دهندگان اهمیت زیـادي دارد             قاب

 بـزرگ  فروشـگاه هـاي  صورت ماهی کامل از مغازه هاي خرده فروشی، و یا به صورت فیلـه شـده از     

 اینکه این ماهی با هزینه کم تولیـد شـده و داراي ارزش غـذایی بـالایی      با توجه به  . قابل تهیه است  

العه و بررسی شیوه هاي نگهداري موقت و عرضه آن، تعیین زمان ماندگاري این ماهی در                ، مط است

یخچال، تأثیرات بسته بندي ها و نگهدارنده هاي مختلف بر آن از جنبه هاي مهم ارزیـابی کیفـی و     

که این مسئله مبـین ضـرورت تحقیقـات ویـژه، در زمینـه       .بهداشت در تغذیه انسان بشمار می رود   


