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چکيده

زمينه و هدف: ليستریا مونوسایتوژنز هم اکنون جزء یکي از مهم ترین ميکروب های بيماری زای غذایي است که باعث ایجاد بيماري ليستریوزیس در انسان می گردد. امروزه 
استفاده از باکتریوسين ها جهت تأمين ایمني غذایي به طور چشمگيري در حال رشد است. باکتریوسين نایسين نسبت به سایر باکتریوسين ها دارای طيف مهاری وسيع تری 
است و باکتری های عامل مسموميت غذایی نظير ليستریا مونوسایتوژنز و بسياری از ميکروارگانيسم های گرم مثبت مولد فساد را مهار می کند. هدف از تحقيق حاضر بررسي 

اثر مهارکنندگی باکتریوسين نایسين عليه باکتري ليستریا مونوسيتوژن و همچنين مطالعه نقش تغيير ترکيبات غذایي بر روي خواص ضد ليستریایي نایسين است. 

مواد و روش ها: به نمونه های گوشت چرخ شده و سوریمي ماهي فيتوفاگ ميزان CFU/g 104×1 باکتري ليستریا مونوسایتوژنز تلقيح شد. سپس تيمارهاي نایسين در دو 
سطح  500 وIU/g  1000 تهيه شدند. تمامي تيمارها و گروه شاهد بسته بندي و به مدت 12 روز در دماي یخچال نگهداري شدند. تعداد باکتري ليستریا مونوسایتوژنز هر 

دو روز یک بار توسط کشت سطحي بر روي محيط ليستریا کروم آگار شمارش شد.

نتايج: نتایج حاصل از تحقيق نشان داد نایسين در دو غلظت 500 وIU/g  1000 در گوشت چرخ شده و سوریمی قادر به کاهش تعداد باکتری های ليستریا مونوسایتوژنز 
به زیر حد مجاز براي افراد سالم )100 سلول در هر گرم ماده غذایي خام( نبود، اما تعداد باکتری ها در سوریمي ماهي به ميزان بيشتري نسبت به گوشت چرخ شده کاهش 

یافت. همچنين در طول زمان نگهداری از فعاليت ضد ليستریایی نایسين کاسته شد.

بحث: خاصيت مهارکنندگی نایسين عليه باکتري ليستریا مونوسيتوژنز در سوریمي به طور معني داري بيشتر از گوشت چرخ شده بود )P<0.05(. بنابراین ممکن است با حذف 
آنزیم ها در طي فرآوري خواص ضد ليستریایي نایسين بهبود یابد. 

کلمات کليدی: نايسين، ليستريا مونوسايتوژنز، گوشت چرخ شده، سوريمی

مقدمه
ليستریا مونوسایتوژنز باکتري گرم مثبت، هوازي تا بي هوازي اختياري 
و ميله ای شکل است که باعث بيماري ليستریوزیس در انسان می شود 
)5-1(. اگرچه تعداد مسموميت غذایي ناشي از ليستریا مونوسایتوژنز نسبت 
به مسموميت با سالمونلا، کلستریدیوم، کمپلوباکترها و استافيلوکوکوس 
ليستریوزیس  تهدیدکنندگي،  نقش  نظر  از  اما  است  کمتر  سروئوس 
خطرناک ترین نوع مسموميت غذایي است که منجر به مرگ و مير %30

افراد مبتلا می شود )1، 2 و 6-8(.
شيوع ليستریا مونوسایتوژنز در سطح خرده فروشی های ماهيان کپور 
نقره ای و کپور معمولي در ایران به ترتيب 10و 17/5 درصد بوده است. 
همچنين 8/5 درصد از ماهيان صيد شده از سطح استخرهاي پرورش 
ليستریا  به  آلوده  معمولي(  کپور  و  نقره ای  )کپور  گرمابی  ماهيان 
مونوسایتوژنز بوده اند )1(. سوریمي یک محصول حد واسط بوده که طي 
چندین مرحله شستشو از گوشت چرخ شده ماهي به دست می آید )9 و 
10(. در طي فرآیند شستشو پروتئين های سارکوپلاسميک، خون، چربي 

و دیگر ترکيبات نيتروژن دار حذف خواهند شد و در نتيجه محصولي بي 
بو و سفيد با خواص عملکردي مطلوب و دارای ارزش افزوده به دست 
می آید که از آن به عنوان یک ماده اوليه در توليد محصولات دیگر استفاده 

می شود )9-11(.
با توجه به پتانسيل بالاي آلودگي ماهيان با ميکروارگانيسم هاي مختلف، 
از روش ها و تکنيک های متفاوتي جهت سردسازي محصول و  امروزه 
جلوگيري از فساد ماهيان استفاده می شود. اگرچه این تکنيک ها می توانند 
دوره ماندگاري غذا را افزایش دهند اما وجود باکتری های سرمادوست 
نظير ليستریا در این شرایط می تواند زمينه فساد و مسموميت غذایي را 
فراهم نماید )3 و 12(. بنابراین استفاده از روش های نوین نگهداري نظير 
استفاده از باکتریوسين ها جهت حفاظت از محصولات دریایي در برابر 

عوامل بيماري زا ضروري به نظر می رسد. 
باکتریوسين ها پپتيدهاي بيواکتيو آزاد شده به خارج سلول هستند 
بر  هستند.  هدف  گونه های  روي  بر  باکتریایي  ضد  خواص  داراي  که 

ـــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ
 * نويسنده مسئول: مسعود رضايي، دانشکده منابع طبيعي و علوم دریایي، دانشگاه تربيت مدرس، نور، مازندران، ایران. 
Email : rezai_ma@modares.ac.ir                             01226253499 :تلفن: 01226253101 فاکس
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اساس طبقه بندي موجود باکترویسين نایسين در کلاس I )جزء لانتي 
بيوتيک هاي تيپ A و داراي لانتيونين و متيل لانتيونين( قرار می گيرد 
)13(. پودر باکتریوسين نایسين با نام تجاری® Nisapline از تخمير شير 
توسط Lactococcus lactis subs. lactis توليد می شود )14(. نایسين 
یک ماده ضد باکتریایي موثر عليه رشد برخي از باکتری های گرم مثبت 
نظير لاکتوکوکوس، استرپتوکوکوس، استافيلوکوکوس، ميکروکوکوس، 
این  اما  است؛  مایکوباکتریوم  و  ليستریا  لاکتوباسيلوس،  پدیوکوکوس، 
ترکيب در شرایط طبيعی در برابر باکتری های گرم منفی، مخمرها و 
قارچ ها تأثير معنی داری ندارد. به طور عمده این ترکيب از طریق ایجاد 
سوراخ در غشاي سيتوپلاسمي و مهار بيوسنتز دیواره سلولي موجب مرگ 
باکتری های هدف می شود )14(. نایسين با داشتن طيف مهارکنندگی 
اسپورهای  نظير  حرارت  به  مقاوم  اسپورهای  و  باکتری ها  عليه  وسيع 
جنس باسيلوس و کلستریدیوم و همچنين پایداری در برابر حرارت و 
pH پایين می تواند به عنوان یک افزودنی غذایی مناسب در صنایع غذایی 
مطرح باشد. این افزودنی غذایی دارای طعم خاصی نبوده و خصوصيات 
ارگانولپتيک غذا را تغيير نمی دهد. همچنين به راحتی توسط پروتئازهای 
دستگاه گوارش تجزیه شده و برای انسان مسموميت زا نيست )13(. در 
حال حاضر نایسين به عنوان یک افزودني غذایي در بيش از 50 کشور 
مجاز شناخته شده است. مقدار استفاده از نایسين در اغلب غذاها بين 2/5 

تا ppm 100 است )13(.
بنابراین با توجه به احتمال بالاي آلودگي ماهيان به باکتري ليستریا 
مونوسایتوژنز، هدف تحقيق حاضر بررسي استفاده از باکتریوسين نایسين 
جهت مهار رشد باکتري ليستریا مونوسایتوژنز تلقيح شده در گوشت چرخ 

شده و سویمي ماهي فيتوفاگ است.

مواد و روش ها
آماده سازي گوشت چرخ شده و سوریمي ماهي: ابتدا 30 کيلوگرم
ماهي فيتوفاگ)Hypophthalmichthys molitrix( از سطح مزارع پرورشي 
صيد و با کمک جعبه های حاوي یخ به آزمایشگاه منتقل گردید و سپس 
عمليات شستشو و پوست کنی ماهی انجام پذیرفت. بعد از این مرحله 
سطح زیرین گوشت بدون تماس با امعا و احشا برداشته و توسط چرخ 
گوشت دو بار چرخ گردید. قسمتي از گوشت چرخ شده به منظور تهيه 
سوریمي در ظرف تميز جداگانه ای قرار داده شد. بقيه گوشت چرخ شده 
تا فرا رسيدن زمان تلقيح باکتري به مدت تقریباً 48 ساعت در یخچال 
نگهداري شد. در ادامه فرآیند تهيه سوریمي گوشت چرخ شده 3 بار به 
نسبت 1:4 با آب شستشو داده شد. هر بار شستشو شامل 5 دقيقه مرحله 
مخلوط سازي گوشت با آب و 5 دقيقه زمان سکون بود. جهت آبگيري 
از پارچه تنظيف استفاده گردید. سوریمي به دست آمده تا زمان تلقيح 

باکتري در دماي یخچال نگهداري شد )به مدت 48 ساعت(.
شرکت  از   Nisapline تجــاري  پـودر  نـایسين:  آمـاده ســازي 
استوک  محلول  شد.  خریداري   )Heidelberg, New York( SERVA
 0/02 HCl در 10 ميلي ليتر Nisapline با حل کردن 0/8 گرم Z نایسين
نرمال بدست آمد )هر یک ميلي گرم Nisaplin حاوي  IU  1000 نایسين 
خالص است( )15(. براي رسيدن به غلظت های پایين تر، از آب مقطر 
استریل استفاده شد. نحوه آرایش آمينه اسيدها در نایسين در شکل 1 

نشان داده شده است. 

 Listeria باکتري ليوفيليزه  و  استاندارد  باکتري: سویه  آماده سازي 
monocytogenes PTCC 1163 از سازمان پژوهش های علمي و صنعتي 
ایران تهيه شد. آمپول ليوفيليزه باکتري ابتدا در شرایط استریل باز و سپس 
به محيط کشت مایع )TSB )Tryptic Soy Broth انتقال و به مدت 48 
ساعت در 30 درجه سانتي گراد انکوبه شد. سپس محيط کشت حاوي 
باکتري به مدت 5 دقيقه سانتریفيوژ و مایع رویي با محلول رینگر جایگزین 
گردید. به منظور جداسازي کامل محيط کشت از باکتري محلول حاصل 
دوباره به مدت 5 دقيقه سانتریفيوژ شد. تعداد باکتری ها در مایع زیرین 
توسط روش کدورت سنجي در طول موج 570 نانومتر به دست آمد، به 
طوری که جذب نوری 0/08 تا 0/1 تقریباً معادل 108×1 باکتري در هر 
ميلي ليتر در نظر گرفته شد. به منظور تأیيد نتایج، شمارش باکتریایی به 

روش کشت سطحی بر روی محيط مولر هينتون آگار انجام پذیرفت.
تيماربندي و شمارش باکتري طي دوره نگهداري: به نمونه های گوشت 
چرخ شده ماهي و همچنين سوریمي ماهي ميزان CFU/g 104×1 باکتري 
ليستریا مونوسيتوژنز تلقيح شد. سپس نمونه های گوشت تلقيح شده کاملًا 
هموژن شدند. از این گوشت تلقيح شده براي تهيه تمامي تيمارها استفاده 
شد. جهت انجام این تحقيق 5 تيمار شامل تيمارهاي شاهد، 2 تيمار 
سوریمي حاوي نایسين در دو غلظت IU/g 500 و IU/g 1000 و 2 تيمار 
و   500 IU/g نایسين در دو سطح  ماهي حاوي  گوشت چرخ شده 
IU/g 1000 تهيه شد. همچنين براي هر تيمار 7 بسته گوشت 5 گرمي 
مدنظر قرار گرفت. تمامي تيمارها در کيسه های پلاستيکي بسته بندي و 
در طول 12 روز دوره آزمایش در دماي یخچال )    °1±4( نگهداري 
شدند. شمارش باکتري ليستریا مونوسایتوژنز هر 48 ساعت یک بار انجام 
پذیرفت. در این آزمایش به منظور شمارش جمعيت ليستریا مونوسيتوژنز 
کشت  )محيط   CHROMagarTM Listeria انتخـابـي  محيط  از 
کروموژنيک، شرکت ميکروبيولوژي کروم آگار فرانسه( و مکمل آن

)CHROMagar Listeria supplement( استفاده شد )16(. به منظور 
شمارش باکتري در هر بار زمان نمونه گيري، به 5 گرم گوشت چرخ شده 
ماهي مقدار 45 ميلي ليتر سرم فيزیولوژي اضافه و پس از هموژن سازي 
رقت های سریالي )1:10( تهيه شد. سپس ml 0/1 از نمونه رقيق شده را 
بر روي محيط کشت CHROMagarTM Listeria با دو تکرار، کشت 
سطحي داده و به مدت24 ساعت در دماي 37 درجه سانتی گراد گرم خانه 
گذاري شدند. پس از گرم خانه گذاري کلنی های آبي با هاله سفيد شمارش 

شدند. در حين اجرای آزمایش کليه نکات ایمنی رعایت شد.

C
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 )Multiline P4 Wtw( متر دیجيتالي pH اسيدیته گوشت با کمک
اندازه گيری شد. همچنين رطوبت نمونه های گوشت چرخ شده و سوریمي 

مورد سنجش قرار گرفت )17(. 
SPSS 17.0 آناليز آماري: آناليز آماري داده ها با بهره گيري از نرم افزار
One-Sample Kolmogorov-Smirnov Test و توسط آزمون های آماري

و One way ANOVA با آزمون دانکن انجام پذیرفت )12(. 

نتايج
ميانگين درصد رطوبت و pH موجود در گوشت چرخ شده و سوریمي 
تفاوت  آماري  لحاظ  از  که  است  شده  داده  نشان  جدول 1  در  ماهي 

.)P<0.05( معني داري نداشتند
به  شده  تلقيح  مونوسيتوژن  ليستریا  باکتري  جمعيت  تغييرات 
گوشت چرخ شده تيمار شده با باکتریوسين نایسين در دو سطح 500 
و IU/g 1000 در مقایسه با گروه شاهد طي 12 روز نگهداري در دماي 
یخچال مورد بررسي قرار گرفت )نمودار 1 و 2(. در روز دوم نگهداري 
جمعيت باکتري ليستریا مونوسایتوژنز در گوشت چرخ شده ماهي تيمار 
شده با نایسين به طور معني داري نسبت به گروه شاهد کاهش یافت

 1000 IU/g هرچند اختلاف معني داري بين تيمار 500 و )P<0.05(
نایسين مشاهده نشد )P<0.05(. در طول 12 روز دوره آزمایش جمعيت 
باکتري ليستریا مونوسایتوژنز در تيمار شاهد افزایش یافت )نمودار 1(. در 
 1000  IU/g روز چهـارم جمعيت باکتري ليستریا مونوسایتوژنز در تيمار
IU/g نایسين در گوشت چرخ شده ماهي به طور معني داري کمتر از تيمار

500 نایسين بود )P<0.05(. تعداد باکتري ليستریا مونوسایتوژنز در گروه 
شاهد در روزهاي 4، 6، 8، 10 و 12 نگهداري به ترتيب به طور معني داري 
بيشتر از 2 تيمار نایسين بود. اگرچه ميانگين جمعيت باکتري ليستریا در 
روز ششم تا دوازدهم تحقيق در تيمار IU/g  1000 نایسين کمتر از تيمار 
 .)P<0.05( 500 بود اما این اختلاف از نظر آماري معني دار نبود IU/g
حداکثر خاصيت مهارکنندگی نایسين عليه ليستریا مونوسایتوژنز در روز 

ششم تحقيق مشاهده گردید )3/28±0/15(.
 500 IU/g تيمار در  ليستریا  باکتري  تعداد  نگهداري  دوم  روز  در 
نایسين در سوریمي به طور معني داري کمتر از تيمار IU/g 1000 نایسين 
در گوشت چرخ شده ماهي بود )P<0.05(. همچنين این اختلاف معني 

.)P<0.05( دار در روز چهارم و روز دهم آزمایش نيز مشاهده شد

از روز 6 به بعد از عملکرد ضد ليستریایي نایسين در سوریمي ماهي 
فيتوفاگ کاسته شد که این نتایج نيز مشابه گوشت چرخ شده ماهي بود. 
در روز چهارم تمامي 5 تيمار مورد آزمایش با یکدیگر اختلاف معني داری 
داشتند اما در انتهاي روز 12 دو سطح نایسين در سوریمي با یکدیگر 
اختلاف معني داري نداشتند و همچنين دو سطح نایسين در گوشت چرخ 

شده ماهي نيز با یکدیگر اختلاف معني داري نداشتند اما جمعيت باکتري 
ليستریا مونوسایتوژنز در 2 تيمار سوریمي به طور معني داري کمتر از 
جمعيت باکتري در 2 تيمار نایسين در گوشت چرخ شده ماهي فيتوفاگ 

 .)P<0.05( بود

بحث 
جمعيت ليستریا مونوسایتوژنز تلقيح شده به گوشت چرخ شده ماهی 
در تيمار شاهد، همانند سایر مطالعات در طي دوره نگهداري در دماي 
یخچال افزایش یافت که این به دليل سرمادوست بودن باکتري مذکور 
است. ميزان جزئي pH بالاتر در سوریمي ماهي نسبت به گوشت چرخ 
شده ممکن است به علت از دست دادن اسيدهاي چرب آزاد، اسيدهاي 

آمينه آزاد یا دیگر مواد اسيدي محلول در آب باشد.
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Pawar و همکاران )2000( تحقيقي بر روي مهار باکتري ليستریا 
مونوسایتوژنز در گوشت چرخ شده بوفالو در دماي یخچال انجام دادند. نتایج 
این مطالعه نشان داد که با افزایش غلظت از 400 به IU/g 800 فعاليت 
ضد ليستریایي نایسين در گوشت چرخ شده تقویت می شود. یافته های این 
محققين با نتایج مطالعه حاضر که نشان دهنده وجود اختلاف معني دار در 
روز 2، 4 و 10 بين دو سطح نایسين 500 و IU/g  1000  در سوریمي و در 
روز چهارم در گوشت چرخ شده ماهي فيتوفاگ بود، مشابهت داشت )18(. 
در تحقيق حاضر باکتریوسين نایسين در سطح IU/g 500 در گوشت 
چرخ شده ماهي و سوریمي فعاليت مهارکنندگی ضعيفي عليه ليستریا 
مونوسایتوژنز از خود نشان داد و با گذشت زمان از ميزان فعاليت ضد 
باکتریایي آن کاسته شد. روند تغييرات تعداد باکتري ليستریا در تيمار 
IU/g  1000 نيز مشابه سطح IU/g  500 بود. به طوری که نایسين از ابتدا 
تا اواسط دوره فعاليت مهارکنندگی خوبي از خود نشان داد اما از روز ششم 
به بعد جمعيت باکتري ليستریا مونوسایتوژنز افزایش یافت. نتایج حاصل 
از این تحقيق با سایر یافته های محققين که بيان گر کاسته شدن خاصيت 
ضد ليستریایي نایسين در گوشت با گذشت زمان است، مطابقت داشت 
)12و 15(. به طور کلی در ماتریکس غذا فاکتورهاي محدودکننده ای 
وجود دارند که می توانند عملکرد باکتریوسين ها را در طول زمان تحت 
تأثير خود قرار دهند. از مهم ترین فاکتورهای محدودکننده می توان به 
موارد زیر اشاره نمود: 1- شرایط فرآوري غذا 2- دماي نگهداري غذا 
ترکيب  است( 4-  تغييرات pH حساس  به  )باکتریوسين  غذا   pH -3
افزودنی های غذایي 5- حلاليت پذیري کم  و  ترکيبات  با  باکتریوسين 
باکتریوسين ها و توزیع غير یکنواخت آن ها در ماتریکس غذا 6- محدود 
شدن پایداري باکتریوسين در طي دوره نگهداري 7- عوامل وابسته به 
فعاليت های ميکروب های غذایي نظير بار ميکروبي و فعل و انفعالات آن ها 
در غذا. همچنين از آنجایي که باکتریوسين ها ترکيبات پپتيدي هستند، 
این احتمال وجود دارد که این ترکيبات در اثر عملکرد آنزیم های موجود در 
گوشت به خصوص پروتئازها یا آنزیم نایسيناز باکتری ها تجزیه شوند )15(. 
از سوی دیگر علاوه بر فاکتور های مذکور کاهش خواص ضد ليستریایی 
نایسين در طول زمان ممکن است با بروز سویه های مقاوم به نایسين 
به دليل بيان ژن های pbp2229، hpk1021 و Imo2487 در باکتری و 
همچنين تغيير در اسيدهای چرب غشای سيتوپلاسمی و تغييرات در 

ترکيبات فسفو ليپيدی دیواره سلولی باکتری در ارتباط باشد )19-21(.
عملکرد  با  غذایی  ترکيبات  بين  ارتباط  به  محققان  مطالعه ای  در 
داد  نشان  این تحقيق  پرداخته اند؛  نایسين  و   Sakacin P باکتریوسين

که ترکيب باکتریوسين ها با روغن های تري گليسيریدی موجب کاهش 
چشمگير فعاليت آن ها می شود )22(. نتایج این تحقيق بيانگر معني دار 
بودن اثر نوع ترکيبات غذایي بر روي عملکرد باکتریوسين است که با 

تحقيق حاضر مشابهت دارد.
 بر اساس نتایج این مطالعه عملکرد نایسين در سوریمي بهتر از 
گوشت چرخ شده ماهي بوده است. علت این پدیده احتمالاً حذف آنزیم ها، 
پروتئين های سارکوپلاسميک گوشت در حين فرآیند توليد سوریمي بوده 
است. هر چند خواص ضد ليستریایي نایسين در سوریمي ماهي بهتر بوده 
است اما باکتریوسين نایسين قادر به کاهش تعداد باکتری های ليستریا به 
زیر حد مجاز براي افراد سالم )100 سلول در هر گرم ماده غذایي خام( 

نبوده است )15(. 

نتيجه گيري
به عنوان یک نتيجه گيري کلي می توان این گونه اظهار داشت که فعاليت
ضد باکتریایي نایسين تحت تأثير ترکيبات غذایي است همچنين عملکرد 
نایسين در طول زمان نسبت به ابتدای دوره نگهداری کاهش یافت که این 
پدیده ممکن است به علت فاکتورهای محدودکننده موجود در غذا نظير 
پروتئازها، کاهش پایداری نایسين در غذا و یا کاهش حساسيت باکتری 
 Imo2487 و pbp2229، hpk1021 به دليل بروز جهش و بيان ژن های
در باکتری و پيدایش سویه های مقاوم به نایسين باشد )21-19(. با توجه 
به اینکه ميزان باکتري ليستریا در طي دوره آزمایش به حد قابل قبولي 
کاهش پيدا نکرد، پيشنهاد می شود که جهت تأمين ایمني غذایي مطلوب، 
از تکنولوژی های تلفيقي نظير کاربرد توأم نایسين با اسانس ها و عصاره های 
گياهي و یا استفاده هم زمان با بسته بندي خلأ یا بسته بندي با اتمسفر 

اصلاح شده بهره گيري شود. 

تشکر و قدردانی 
این مطالعه با کد ثبت 1021271 در تاریخ 1390/2/13 در پژوهشگاه
علوم و فناوري اطلاعات ایران به ثبت رسيده است. بدین وسيله از دکتر 
رضا پور غلام رئيس پژوهشکده اکولوژي دریایي خزر که هماهنگی های 
لازم را جهت انجام پروژه انجام داده اند، تشکر و قدرداني می گردد. این 
مقاله که منتج از یافته های پایان نامه کارشناسي ارشد می باشد توسط 

دانشگاه تربيت مدرس حمایت شده است.
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Abstract

Background & Objective: Listeria monocytogenes has already established as an important food born pathogen which in-
duce listeriosis in human. Use of bacteriocins to provide food safety has been increased dramatically. Nisin has a wide spec-
trum inhibitory effect than the other bacteriocins and inhibits food-borne pathogens such as L. monocytogenes and many 
other Gram-positive spoilage microorganisms. The purpose of this study was to investigate the inhibitory effect of Nisin on 
population of Listeria monocytogenes and the role of changes in food components on the antilisterial properties of Nisin.

Materials & Methods: The minced meat and surimi samples were inoculated by 1×104 cfu/g of L. monocytogenes. Then 
samples exposed to Nisin at the levels of 500 or 1000 IU/g were prepared. All treatments after packaging in plastic bags 
were kept for 12 days at refrigerator temperature. Samples were cultured on CHROMagarTM Listeria every 2 days and the 
number of listeria monocytogenes was counted.

Results: two different concentrations of Nisin )500 or 1000 IU/g( was not able to inhibit L. monocytogenes below the ac-
ceptable level for raw food )100 cells per g( in minced meat and surimi of silver carp. But the number of bacteria reduces 
more in fish surimi as compared to the mince meal. Also, antilisterial activity of Nisin was reduced during the storage 
period. 

Conclusion: Inhibitory property of Nisin against L. monocytogenes in surimi significantly was higher than the minced 
)P<0.05(. So it is possible the antilisterial properties of Nisin will increase by elimination of some enzymes during process-
ing. 

Keywords: Nisin, Listeria Monocytogenes, Fish Mince, Surimi
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