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 ATCC1113 اورئوس استافیلوکوکوستأثیر نیسین و عصاره الکلی چای ترش بر جم یت 

 گراد درجه سانتی 4ی میگو وانامی در دمای  تلقیح شده در فیله چرخ شده

 

، محمود 3جنگی ، افسانه نوری2، داریوش س ادتی2، مجید علیپور اسکندانی2*رهنما، محمد 1س یده سرگزی

 4پوشی کهنه

 

 ، ایران.یمو ته د تری دامپزشکی، دانشکده دامپزشکی، دانشگاه زاب ، زاب  دانل -2

 ، ایران.بهداشت و  تر   مدی مواد غذایی، دانشکده دامپزشکی، دانشگاه زاب ، زاب دانشمار، گروه  -1

 ، ایران.یمو ته  ارش اسی ارشد فریوری مر و ا شمدتی، اداره شمدا شهرستان زهی، زهی دانل -0

 ، ایران.، دانشگاه زاب ، زاب یمو ته  ارش اسی ارشد بهداشت و  تر   مدمت مواد غذایی، دانشکده دامپزشکی دانل -0

 

 2042 اسد د 14: ،  پذیرش نهایی2042 بها  04،  بازنگری: 2042دی  41 دریافت مقاله:

 

 چکیده

م ظور  شود ای  مکالعه به یی پاتو ن مواد غذایی است  ه برای اندان  کری هدی مردو، می اور وس استافملو و وس

به ت هایی و توأم با نمدم  درگوشت چرخ  † اور وس استافملو و وسدر مهار با تری  †ارزیابی اثراا ید با تریایی چای ترش 

شده ممگو وانامی ان ام گردید. استیراگ ع اره گماه مورد مکالعه با استداده از روش تبیمر در دا و به  ای دستگاه روتاری 

 5/1،  5/4، 4درصد ( و نمدم     5،  5/0 ، 5/1،  2، 4های میتل  ع اره الکلی چای ترش    صورا پذیرفت. اثر غلظت

(، 5و15/4(،  5/0و15/4ممکروگرم بر گرم ( و تر م  مقادیر میتلدی از نمدم   ممکروگرم بر گرم( و ع اره  %(:  

روز بررسی گردید.  12گراد زی  درهه سانتی 0( بر رفتار رشد با تری مذ ور دردمای 5/1و5/1(، 2و5/1(، 5/1و5/4(، 2و5/4 

درصد( در مهار رشد با تری از ا تدا  5/1و  2ی چای ترش   های پایم  ع اره نشان داد  ه رشد با تری در غلظت نتایا

به بعد رشد با تری را متود  ناای د با  1دار بر وردار نبودند تماارهای تر مبی ع اره به هاراه نمدم  تواندت د از روز  مع ی

ی چای ترش و با تریوسم  نمدم  به ت هایی دارای  اصمت مهار   دگی  دت ع ارهتوان گ های ای  ترقم  می توهه به یافته

شوند بکارگمری توام ای   ع وان یی نگهدارنده زبمعی مواد غذایی به های انوا  شمامایی و ص عتی ین معرفی می بوده و به

 تر مباا اثراا سم ر یدت ینها را در   ار ه  به اثباا رساند.

 استافملو و وس اور وس، چای ترش، نمدم ، ع اره الکلی ،ممگو وانامی :کلیدی های واژه

 

                                                           
 dr_m_rahnama@yahoo.com دت الکترونمی نوید ده مدئو  مکاتبه:پ *

†
 Hibiscus sabdariffa 

‡
 Staphylococcus aureus 
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 مقدمه
ممگو یکی از لذیذتری  غذاهای دریایی است و ندبت 

به سایر غذاها راوی پروتئم  زیادی بوده و الری  اتری 

های ید ممکروبی در  (. استداده از نگهدارنده2دارد  

م ظور هلوگمری از یلودگی  بدماری از مر و ا غذایی به

بدمار رایا است و باعش رد  ماده غذایی پن از تولمد 

. (10، 1شود    مدمت غذا و افزایل زمان ماندگاری می

ع وان ابزارهای بمولو یکی با ارزشی  ها اغل  به با تریوسم 

های ناشی  ههت ارتقای ایا ی غذا و  اهل شمو  بمااری

(. نمدم  با تریوسم  0از غذاهای فاسد مکرل هدت د  

ی  وسمله شده به لمدپپتمدی مقاوم به ررارا تو پلی

ی  های معم ی از   تو و وس   تمن ترت گونه سویه

 ه مورد تا مد سازمان ههانی سدمتباشد     تمن می

ی ید ممکروبی  ع وان یی تر م  مرافظت    ده به

زور چای  زبمعی در مواد غذایی دلاداد شده و هام 

و  شده است ع وان دارو استداده می اا یام به ترش از ددی 

ع وان دارو گماهی دارویی مورد توهه است  ا  ون نمز به ه 

عام  ای اد عدونت و  اور وس استافملو و وس(. 0 

باشد و فلور زبمعی پوست  مداوممت غذایی در اندان می

سای  هایی نظمر پ ومونی و سپتی است و باعش بمااری

(. بشر از دیرباز برای افزایل مدا زمان 5شود   می

های میتل  به  اد غذایی با استداده از روشماندگاری مو

زا در مواد  فکر  اهل یا رذا عوام  ممکروبی بمااری

ها برای  غذایی بوده است. لذا نماز به استداده از نگهدارنده

ی نگهداری مواد غذایی یروری به نظر  افزایل زو  دوره

ت ها دارای  های زبمعی  ه نه (. نگهدارنده1رسد   می

نمدت د بلکه باعش بهبود بو، زع  و مزه عوار  هانبی 

ماده غذایی شده و زمان ماندگاری مر و  را نمز افزایل 

های نوی  نگهداری  (. امروزه استداده از روش7ده د   می

های گماهی  ها و ع اره نظمر استداده از با تریوسم 

استیراگ شده از گماهان  ه دارای  وا  ید ممکروبی 

یی مورد توهه درار گرفته است باش د در ص اید غذا می

ا دمدانی  (. استداده از مواد م اس  با فعالمت ینتی0 

م ظور بهبود  مدمت، افزایل عار  با تریایی به وینتی

ماندگاری گوشت و در عم  را  هلوگمری از یررهای 

 (.1رسد   ادت ادی، یروری و مدمد به نظر می

 ها  واد و روشم

ی چای ترش از  شده گماه  شی تهیه عصاره:

پ وهشکده  شاورزی دانشگاه زاب  تهمه شد و ههت تهمه 

گرم از گماه پودر شده،  14ع اره الکلی چای ترش ممزان 

درصد میلو  گردید و به مدا  91سی اتانو   سی 244با 

صورا مداوم ه  زده شد و سپن توس   ساعت به 71

از مرلو    اغذ واتا  صاا گردید.  ارگ  ردن اتانو 

ع اره با روش تبیمر در  لأ و توس  دستگاه روتاری 

صورا پذیرفت. ههت ازام ان از استری  بودن ع اره، 

ع اره در مرم   شت مولر هم تون یگار  مرن یلاان( 

ده ده  نشان د مکروارگانمم شت داده شد و عدم رشد 

استری  و مورد تأیمد بودن ع اره اتانولی چای ترش بود 

 9.) 

باکتری  تلقیح میزان و محاسبه سازی ادهآم

 لموفلمزه  شت استافیلوکوکوس اورئوس:

 بیل از شده تهمه  ATCC 1113 استافملو و وس اور وس

 زاب  دانشگاه دامپزشکی غذایی دانشکده مواد بهداشت

 ای  ابتدا در. گرفت درار مورد استداده بررسی ای  ههت

 درهه 07 در BHI برام مرم  در  شت لموفلمزه

 متوالی زور به دو مرتبه ساعت، 21 مدا به گراد سانتی

یی به  ممزان به دوم  شت سپن. گردید ت دید  شت

های  ددات در و شد میلو  استری  گلمدری  با پ ا

در  استری  اپ دورا ممکروسانتریدمو  های لوله در مداوی

 شد. نگهداری گراد سانتی درهه -14

 بار دو اپ دورا های لوله در نگهداری شده با تری ادامه، در

 دمای در ساعت 21 مدا به BHIمرم  یبگوشت  در متوالی

 مراسبه م ظور شد و به  شت گراد ت دید درهه سانتی 07

گوشت  در تلقم  ههت (CFU/g)240×2 زم  ممزان با تری

شر ت  اسپکتروفتومتر  سا ت از دستگاه چرخ شده ممگو

Pharmacia نانومتر با استداده از  144 موگ زو   انگلدتان( در

م ر ی استاندارد و به دست یوردن فاز سکون رشد با تری از 
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 استداده سکری،  شت  ای با تریایی به زری  شاارش

 .(24گردید  

برای ان ام ای  پ وهل ممگو  :تهیه ماهی و تیمارها

فروشان زاهدان  ریداری شده و به  وانامی از بازار ماهی

ها به  سازی، فمله داده شد و ههت استری یزمایشگاه انتقا  

 5/2سازمان انر ی اتای ایران ارسا  و با اشعه گاما با دوز 

 ملوگری استری  گردید. ههت ازام ان از استری  بودن 

استداده شد.  BHIها از روش  شت سکری و مرم   ناونه

گرم در  04ها در شرای  استری  چرخ شد و در وزن  فمله

ستری  استوممکر توزید شد. برای های ا دا    مده

ها از نظر ممزان با تری زنده از روش  بررسی ناونه

سازی دهی و یزمون  شت سکری بهره گرفته شد. از  ردت

ای  رو هر دام از تماارهای مورد یزمایل، به هاراه 

 5/1،  2،  4های مورد نظر ع اره الکلی چای ترش   غلظت

( و دوز تعمم  شده 5/1،  5/4،  4( و نمدم   5،  5/0، 

دا    (CFU/g240×2   استافملو و وس اور وسبا تری 

های استوممکر درار داده شد و در شرای   امده   مده

، Interscienceاستری  توس  دستگاه استوممکر  مد  

هاو ن   امدهددمقه در دمای اتا   1فرانده( به مدا 

 اهه تهمه شده برای از گوشت تلقم  (.21، 22 گردید 

 شد. استداده یزمایل مورد تماارهای

شده(،  تماارهای ای  ترقم  شام  شاهد  گوشت چرخ

(، 4و4و ع اره  %(:  ( g/g µ گوشت تلقم  شده با نمدم  

(، 5/0و15/4(،  5و4(،  5/0و4(،  5/1و4(،  2و4 

 (( و4و5/1(،  5/1و5/4(،  2و5/4(،  4و5/4(،  5و15/4 

سه ناونه  ماارهر ت یبراباشد.  ( می5/1و5/1 ((،2و5/1

ها در  هاه تماارها در  مدهدرار گرفت.  یلمورد یزما

 ی یزمایل در یی ا    زو  دوره
°
C2±0 نگهداری )

در  استافملو و وس اور وسشدند و شاارش با تری 

 صورا گرفت. 12و  21، 21،25، 9، 1، 0، 2، 4روزهای 

 ه رشد  به ههت ین تجزیه و تحلیل آماری:

صورا ت اعدی و ناایی است.  در زی زمان بهها  با تری

ها، از لگاریت  تعداد با تری  لذا برای نرما   ردن داده

استداده شد. برای مقایده تماارهای میتل  از یزمون 

 One way analysis of)زرفه  ینالمز واریانن یی

variance)  و یزمون تکاملیTukey  استداده شد. ت ممراا

ا زمان یزمایل با استداده از تعداد با تری در زی مد

بررسی شد. ت زیه و  Repeated Measuresیزمون یماری 

ندیه  SPSSافزار یماری  ها با استداده از نرم ترلم  داده

در نظر گرفته >P 45/4داری  ان ام شد. سک  مع ی 10

 شد.

 نتایج
 تعداد لگاریت   ه دهد می نشان 2 هدو  نتایا

 های غلظت تأثمر ترت اور وساستافملو و وس  های سلو 

ممگو وانامی  شده خچر گوشت در چای ترش ع اره میتل 

 تعداد زمان گذر با  ه بود CFU/g240×2 صدر  روز در

 افزایل شاهد گروه در استافملو و وس اور وس با تری

 یافت.

 

های مختل  عصاره چای ترش در طی  لگاریتم ت داد باکتری در گوشت چرخ شده میگو وانامی با غلظت(Mean±SD) میانگین و انحراف م یار -1جدول 

 آزمایسمدت 

مقدار 

 عصاره )%(

 لگاریتم ت داد باکتری

1روز  1روز  3روز   6روز   9روز   12روز   15روز   18روز   21روز    

1 0±4 1/0 ± 42/4 e 5/0 ± 42/4 d 1/0 ± 42/4 d 7/5 ± 41/4 d 1/1 ± 42/4 d 9/7 ± 42/4 d 1± 42/4 d 1± 42/4 c 

1 0±4 5/0 ± 42/4 d 5/0 ± 42/4 d 1/0 ± 42/4 d 7/5 ± 42/4 c 1/1 ± 42/4 c 1/7 ± 42/4 c 9/7 ± 42/4 c 1± 42/4 c 

5/2  0±4 5/0 ± 42/4 c 0/0 ± 41/4 c 5/0 ± 42/4 c 2/5 ± 42/4 b 2/1 ± 42/4 b 5/7 ± 42/4 b 1/7 ± 42/4 b 1/7 ± 42/4 b 

5/3  0±4 9/1 ± 42/4 b 1/1 ± 42/4 b 1/1 ± 42/4 b 4±4a 4±4a 4±4a 4±4a 4±4a 

5 0±4 1/1 ± 42/4 a 1/1 ± 42/4 a 0/1 ± 42/4 a 4±4a 4±4a 4±4a 4±4a 4±4a 

 دهد دار را بم  تماارها نشان می ا تدا یماری مع ی هنامتشابدر هر ستون رروا انگلمدی 
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زرفه نشان داد  ه از  یزمون یماری ینالمز واریانن یی

، ممانگم  لگاریت  تعداد با تری در بم  12تا روز  2روز 

تماارهای راوی ع اره چای ترش، تداوا یماری 

 بود. P<45/4روزها  داری دارد. در تاام  مع ی

 تماار در با تری تعداد لگاریت  بعد به دوازده  روز از

 رسمد. ین زایی مااریب و فداد رد به شاهد

درصد ع اره چای ترش از روز دوازده  و  5/0 غلظت

زور  به ی ر روز تا نگهداری نه  روز درصد ین از 5غلظت 

 ناود. متود  را  ام  رشد با تری

نشان  Repeated Measuresها  م  یزمون یماری 

ها در تماارهای  داد  ه ممانگم  لگاریت  تعداد با تری

راوی ع اره چای ترش در زو  مدا یزمایل ت ممراا 

(. ممانگم  لگاریت  تعداد P<45/4داری دارد   مع ی

با تری در زو  مدا یزمایل در تماارهایی  ه فق  

  نشان داده 2راوی ع اره چای ترش بودند، در ناودار 

 ست.شده ا

 

 

 های مختل  عصاره )بدون استفاده از نیسین( لگاریتم ت داد باکتری در تیمارهای حاوی غلظت -1نمودار 

 

های مختل  نیسین در طی مدت  لگاریتم ت داد باکتری در گوشت چرخ شده میگو وانامی با غلظت(Mean±SD) میانگین و انحراف م یار -2جدول 

 آزمایس

ار نیسین مقد

(μg/g) 

1روز  1روز  3روز   6روز   9روز   12روز   15روز   18روز   21روز    

1 0±4 1/0 ± 42/4 c 5/0 ± 42/4 c 1/0 ± 42/4 c 7/5 ± 41/4 b 1/1 ± 42/4 b 9/7 ± 42/4 b 1± 42/4 b 1± 42/4 b 

5/1  0±4 7/0 ± 42/4 b 9/1 ± 42/4 b 1/1 ± 42/4 b 4±4a 4±4a 4±4a 4±4a 4±4a 

5/2  0±4 5/0 ± 42/4 a 5/1 ± 42/4 a 0/1 ±42/
 a 4±4a 4±4a 4±4a 4±4a 4±4a 

 دهد دار را بم  تماارها نشان می ا تدا یماری مع ی هدر هر ستون رروا انگلمدی نامتشاب

 

، ممانگم  12تا  2یزمون یماری نشان داد  ه از روز 

لگاریت  تعداد با تری در بم  تماارهای راوی نمدم ، 

 P<442/4روزها  در تاام  داری دارد. تداوا یماری مع ی

 بود.

۰ 

۱ 

۲ 

۳ 

۴ 

۵ 

۶ 

9 

۸ 

7 
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 (روز)زمان 

 عصاره% 2/5 عصاره% 1 عصاره% 0

 عصاره% 5  عصاره% 3/5
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 با تری تعداد ممانگم   ه دهد می نشان 1 هدو  نتایا

 ممگو وانامی شده چرخ در گوشت استافملو و وس اور وس

 با تری تعداد زمان گذر بود. با CFU/g 240×2صدر  روز در

 او  روز در. داشت رشد نمدم  افزایل فادد شاهد در ناونه

 ندبت نمدم  تماارهای راوی های با تری تعداد نگهداری

و  5/4تماارهای . داشت داری مع ی  اهل شاهد گروه به

 نه  و شش  روز از ترتم  نمدم  به گرم بر ممکروگرم  5/1

 ام   زور به را با تری رشد نگهداری دوره ی ری  روز تا

 .(P<45/4  ناودند متود 

نشان  Repeated Measuresها  م  یزمون یماری 

ها در تماارهای  داد  ه ممانگم  لگاریت  تعداد با تری

داری  راوی نمدم  در زو  مدا یزمایل ت ممراا مع ی

 (.P<45/4دارد  

 

 

 های مختل  نیسین )بدون استفاده از عصاره( لگاریتم ت داد باکتری در تیمارهای فقط حاوی غلظت -2نمودار 

 

های مختل  عصاره چای ترش و نیسین در  با غلظت میگوشده  لگاریتم ت داد باکتری در گوشت چرخ(Mean±SD) میانگین و انحراف م یار -3جدول 

 طی مدت آزمایس

مقدار نیسین 
(μg/g) 

مقدار عصاره 
)%( 

1روز  1روز  3روز   6روز   9روز   12روز   15روز   18روز   21روز    

1 4 0±4 1/0 ± 42/4 g 5/0 ± 42/4 f 1/0 ± 42/4 e 7/5 ± 41/4 b 1/1 ± 42/4 b 9/7 ± 42/4 b 1± 42/4 b 1± 42/4 b 

25/1  
5/0  0±4 1/1 ± 42/4 b 7/1 ± 42/4 d 5/1 ± 42/4 d 4±4a 4±4a 4±4a 4±4a 4±4a 

5 0±4 5/1 ± 42/4 a 0/1 ± 42/4 c 2/2 ± 42/4 a 4±4a 4±4a 4±4a 4±4a 4±4a 

5/1  
2 0±4 0/0 ± 42/4 f 1/1 ± 42/4 e 5/1 ± 42/4 d 4±4a 4±4a 4±4a 4±4a 4±4a 

5/1  0±4 0/0 ± 42/4 e 0/1 ± 42/4 c 0/1 ± 42/4 c 4±4a 4±4a 4±4a 4±4a 4±4a 

5/2  
2 0±4 2/0 ± 42/4 d 0/1 ± 42/4 b 1/1 ± 42/4 b 4±4a 4±4a 4±4a 4±4a 4±4a 

5/1  0±4 2/0 ± 42/4 c 2/1 ± 42/4 a 2/2 ± 42/4 a 4±4a 4±4a 4±4a 4±4a 4±4a 

 دهد. دار را بم  تماارها نشان می ا تدا یماری مع ی هدر هر ستون رروا انگلمدی نامتشاب

 

ممگو  شده خگوشت چر در استافملو و وس اور وس با تری تعداد ممانگم   ه دهد می نشان 0 هدو  نتایا
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 (روز)زمان 

 ممکروگرم در هر گرم نمدم  4/5 ممکروگرم در هر گرم نمدم  4

 ممکروگرم در هر گرم نمدم  1/5
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 تعداد او  روز در. بود CFU/g240×2 صدر روز در وانامی

 به ندبت و چای ترش نمدم  دارای تماارهای در با تری

یزمون  .(P<45/4  داشت د داری مع ی ا تدا شاهد گروه

، ممانگم  12یماری ینوا نشان داد  ه از روز یی تا روز 

لگاریت  تعداد با تری در بم  تماارهای ا ر شده در 

روزها  داری دارد. در تاام  ، تداوا یماری مع ی0هدو  

45/4>P  .تاامیدر  با تری تعداد بعد به روز نه  ازبود 

 .رسمد صدر به نمدم  و ع اره راوی تماارهای

نشان  Repeated Measuresها  م  یزمون یماری 

ها در تماارهای  داد  ه ممانگم  لگاریت  تعداد با تری

داری دارد  تر مبی در زو  مدا یزمایل ت ممراا مع ی

 45/4>P ممانگم  لگاریت  تعداد با تری در زو  مدا .)

 0تر مبی ع اره و نمدم  در ناودار  یزمایل در تماارهای

 شده است.  نشان داده

 

 

 لگاریتم ت داد باکتری در تیمارهای ترکیبی نیسین و عصاره -3نمودار 

 

 گیری و نتیجه بحث
 یی م را بر    مقادیر با نگهدارنده چ د از استداده

 ای   ه دارد ارهرمت زیاد مقدار با ت هایی  به نگهدارنده

 ارزش، ظاهری  وا  رد  ،ماندگاری از نظر مویو 

 .(29، 20است   بهتر ادت ادی از نظر ه  و ای ت ذیه

 نتایا راص  از ای  ترقم  نشان داد  ه ع اره الکلی

و نمدم  در غلظت های  5و  5/0چای ترش در غلظت 

 شی علمه با تری  اثر مهار   دگی و با تری 5/1و  5/4

در گوشت چرخ شده ممگو وانامی  افملو و وس اور وساست

 1دارند و تماارهای تر مبی ع اره به هاراه نمدم  از روز 

 .به بعد رشد با تری را مهار  ردند

و هاکاران  Fullertonدر مکالعه ان ام گرفته توس  

بر تأثمر ع اره متانولی چای ترش علمه  1424در سا  

 (Esherichia coli O157:H7 با تری اشمریشما لی 

های بالم ی،  هداشده از مواد غذایی دامپزشکی و ناونه

مشاهده گردید  ه هاد ممانگم  هاله مهاری برای ع اره 

 24متر برای غلظت  مملی 11/21چای ترش  متانولی

 9/1درصد،  5متر برای غلظت  مملی75/27درصد، 

ه عدم درصد بود. با تری  هال 5/1متر برای غلظت  مملی

متر در ناونه دامپزشکی و  اتری   مملی21/22رشد 

 (.20متر در مواد غذایی مشاهده شد   مملی 75/24

گرفته توس  هوادیان و هاکاران در   در مکالعه ان ام

، اثر ید ممکروبی ع اره اتانولی بر  چای 1425سا  

مقاوم به    لبدمدپ ومونههای  ترش بر روی سویه

۰ 

۱ 

۲ 

۳ 

۴ 

۵ 

۶ 

9 

۸ 

7 

 ۲۱روز  ۱۸روز  ۱۵روز  ۱۲روز  7روز  ۶روز  ۳روز  ۱روز ۰روز 
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 (روز)زمان 

 ۵=عصاره۰/۲۵=نیسین ۳/۵=عصاره ۰/۲۵=نیسین ۰=عصاره ۰=نیسین

 ۱=عصاره۲/۵=نیسین ۲/۵=عصاره۰/۵=نیسین ۱=عصاره ۰/۵=نیسین

 ۲/۵=عصاره۲/۵=نیسین
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ل  نشان داد  ه ع اره گماهی چای های میت بموتمی ینتی

لمتر دارای  گرم بر مملی مملی 24و 5های  ترش در غلظت

داشته    لبدمدپ ومونهدر برابر     دگیبمشتری  اثر مهار

(. در بررسی اثر ید ممکروبی ع اره چای ترش 25است  

در  اشریشما لیو  استافملو و وس اور وسهای  بر با تری

 ه توس  چوبکار، ده زبب مد  غذایی گوشت مر  یما

ان ام  1421و  1424شاملو و هاکاران در سا  های 

مشاهده  ردند  ه ع اره چای ترش اثر ید گرفت، 

های مورد بررسی  توههی بر روی با تری ممکروبی داب  

(. در بررسی اثر ید ممکروبی و ید 11، 27دارد  

 اور وس استافملو و وسا دمداسمونی نمدم  بر با تری 

درصد  1و  0ای، شور سبی و س گم    فمله  پور نقرهدر 

نای( ی وندزاده بدتی، علمزاده دوغمکدیی و هاکاران در 

های  مشاهده  ردند  ه اثر نمدم  باغلظت 1422سا  

گراد در هلوگمری از  درهه سانتی 24میتل  در دمای 

ندبت به گروه  اور وس استافملو و وسرشد با تری 

 ,p)  10 ،27.) Delves<45/4است   دار بوده   تر  مع ی

Solomakos   اثر  1445و  1441و هاکاران در سا  های

شده از گوشت گوسد دی   نمدم  را بر روی سوسمن تهمه

بررسی  ردند  ه نتم ه ای   ºc 7نگهداری شده در دمای 

ترقم  نشان داد در تماارهای راوی نمدم  روند رشد 

ممکروبی تا روز پ     اهشی و از روز پ    به بعد روند 

(. عبدالله زاده 15، 21یرامی افزایشی بوده است.   رشد به 

لمدتریا به تأثمر نمدم  بر روی  1421در سا  و هاکاران 

و چرخ شده پردا ت د  ه در در گوشت گا مونوسمتو نز

نتم ه ای  ترقم  تماارهای راوی نمدم  تا روز دوم روند 

 اهل بار ممکروبی از  ود نشان دادند و از روز دوم تا 

روز( روند افزایشی بار ممکروبی  21پایان دوره ماندگاری  

شد ولی ای  روند افزایشی ه   اتر از ناونه   مشاهده

مکالعه ان ام گرفته توس   (. در29شاهد گزارش گردید  

Delves    نتایا نشان داد  ه ع اره یبی  1445در سا

 استافملو و وسهای  چای ترش مهار   ده با تری

در  سودوموناسو   لبدمد،اشمریشما لی ،اور وس

، 15باشد   لمتر می گرم بر مملی مملی 24-214های  غلظت

ان (. در بررسی دیگری توس  زبازبایی یزدی و هاکار29

اثراا ید ممکروبی اسانن یویش  و  1421در سا  

 شمگدهای  تر م   اروا رو  و تماو  برروی با تری

(. عباس زاده و 14تأیمد شد   سونی و شمگد فلکد ری

نو  اسانن  11یثار مهار   دگی  1429هاکاران در سا  

گماهی انتیا، شده را بر روی چهار با تری پاتو ن شام  

 استافملو و وس، موریوم تمدی اوندسال، اشریشما لی

ها به  بررسی  ردند، ع اره مونوسمتو نز لمدتریاو  اور وس

درصد  0/4تلقم  شدند و دیده شد  ه غلظت  BHIمرم  

تاام گماهان دارای اثراا ید ممکروبی علمه هر چهار 

(. در مکالعه ان ام گرفته توس  12ممکروارگانمد  بودند  

روی ع اره تعدادی از گماهان  بر 1421فرشباا در سا  

دارویی از هاله فلد  سماه مشی  شد  ه ع اره ای  

و  ی رو ی وزا سودوموناسگماه اثر بازدارندگی برروی 

 (.11دارد   اور وس استافملو و وس

چای  الکلی ع اره ممکروبی ید  وا  ترقم  ای  در

 با تری رشد توأم در و ت ها صورا به نمدم  و ترش

ممگو ی  شده خچر گوشت در اور وس استافملو و وس

 نشان مکالعه ای  نتایا .درار گرفت بررسی مورد وانامی

تواند  نای 5/1و  2(: درصد  ع اره پایم  های غلظت داد

زور  ام  مهار   د ولی با افزایل غلظت  با تری را به

 5/1و  5/4درصد و افزودن نمدم   5و  5/0ه ع ار

صورا:  ت هایی و تر م  نمدم  و ع اره به ممکروگرم به

(، 2و5/1 ، (5/1و5/4(،  2و5/4(،  5و15/4(،  5/0و15/4 

( دارای اثراا ماانعت    دگی بر رشد 5/1و5/1 

 به توهه با بوده است. ب ابرای  اور وس استافملو و وس

 چای ترشع اره  از  ه گدت توان می یمده  دست به نتایا

 در زبمعی نگهدارنده یی ع وان به توان یم نمدم  و

 .ناود استداده ر وسوا استافملو و وس با تری   تر 

 سپاسگزاری

و  راایت مالی معاونت پ وهلرایر از  در ترقم 

-IR-UOZ-GRف اوری دانشگاه زاب  با شااره گرنت 

 استداده شده است. 2478
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The effect of nisin and Hibiscus sabdariffa alcoholic extract on the popula-

tion of Staphylococcus aureus ATCC1113 inoculated in minced Vanami 

shrimp fillet at 4 degrees Celsius 
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Summary 

 

Staphylococcus aureus is a food pathogen and is a serious threat to humans. This study was conducted in or-

der to evaluate the antibacterial effects of Hibiscus sabdariffa in inhibiting Staphylococcus aureus bacteria alone 

and together with nisin in Vanami shrimp minced meat. The plant was extracted using a vacuum evaporation 

method with the help of a rotary machine. The effect of different concentrations of alcoholic extract of Hibiscus 

sabdariffa (0, 1, 2.5, 3.5, 5%) and nisin (0, 0.5, 2.5 micrograms/gram) and the combination of different amounts 

of nisin (micrograms per gram) and extract (%) (0.25+3.5), (0.25+5), (0.5+1), (2.5+1), (2.5+2.5) were invest i-

gated on the growth behavior of the bacteria at a 4°C during 21 days. The results showed that bacterial growth 

in low concentrations of Hibiscus sabdariffa extract (2.5.1%) had no significant difference in inhibiting bacterial 

growth. Combined treatments of the extract with nisin could stop the growth of bacteria from the 6th day on-

wards. According to the findings of this research, it can be suggested that Hibiscus sabdariffa extract and nisin 

have inhibitory effects and are introduced as a natural food preservative instead of its chemical and industrial 

types. The combined use of these compounds proved their synergistic effects. 
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