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 چکیده 

 

و   نیسیشود. ناتاما  یشناخته م  زین  نیپروزیو م  نی و تنس  نیسیماریاست که به عنوان پ  کیوتیب  یآنت  ینوع  نیسیناتاما

نگهدارنده بر   ن یباشد. ا  یمجاز م  ییهستند که استفاده از آنها به عنوان نگهدارنده در مواد غذا  ییها  کی وتیب  یآنت  نیسینا

 سسیاسترپتوما  ی از باکتر   بی ترک   نی. استیها موثر ن  ی باکتر  ی بر رو  یدارد ول  یدگبازدارن  کپک ها و مخمر ها کاملا اثر  ی رو
  ک ی  نیسیباشد. ناتاما  یم  سمیارگان  کرویم  نیبرگرفته از ا  یاختصاص  رینام غ  کین یسیو نام ناتاما  دیآ  یبدست م  سیناتالنس

آنت  یپل   بیترک گروه  از  مولکول  کی وتیب   یان  وزن  که  است  شو    g/mol   665/725ترکیب   یها   آن    ییایمیفرمول 

 13NO47H33C تتران طبقه   ی ها  کیوتیب  ینژوگه جزء آنتودوگانه ک  وندیدارا بودن چهار پ  لیبه دل  نیسیباشد. ناتاما  یم

 5  نیب  pHدر    بیترک  نی. استین  یحالت قطب  نی است و درا  ی بصورت استوانه ا  نیسی ناتاما  ییگردد. شکل فضا  یم  ی بند

 ت یگردد. حلال هیو ممکن است تجز ستیبرخوردار ن یخوب ی داریمحدوده از پا نیدر خارج از ا یولاست  داریپا اریبس 9تا 

  یها ریندر پ  دنیدوره رس  یاز رشد کپک و مخمر در ط  ی ر یجلوگ  ی ماده برا  نی. ااست  mg/l   20-50در آب    نیسیناتاما

ن قرار م   ی ها  ریدر پن  نیسخت و همچن  مهیسخت و  برا ردیگ  یتازه مورد استفاده  از    یبرخ  دنیدر زمان رس  نی. علاوه 

  زانیشود و حداکثرم  یمورد نظر استفاده م  ییسطح ماده غذا  ی بر رو  بیترک  ن یشود. ا  یاز آن استفاده م  زیها ن  سیسوس

محصول وجود   mm  5عمق  از  شتریدر ب  دیاست و نبا  2mg/dm  1حدود    اروپا در  ه یاتحاد  نیمجاز مصرف آن طبق قوان

 داشته باشد.

 ، کپک ومخمر، سطح ماده غذاییاتالنسیسواژه های کلیدی: ناتامایسین، نگهدارنده، ن
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 مقدمه: 

  دیتول  سمی کروارگانیم  کیاست که از    ی اماده  ایفرآورده    یصورت کل( به Antibiotique:  ی )به فرانسو  کیوتیبی آنت  ای  ستیپادز

  کش ستیز  کی  کیوتیبی. آنت شودی ها ممانع رشد آن  ای  بردی م   انیرا از م  گرید  ی هاسم یکروارگانی و م  شودیاز آن گرفته م   ای

. شودی م  هانولونی و ک  دهایهمچون سولفونام   هاک یوتیبی آنت  یصناع   ی هاشامل گونه  فیتعر  ن یاتر  است. اما در کاربرد معمول

و سازوکار کارکرد    یکروبی ضد م   ی دامنه    ، یداروشناس  ،یکیزیف   ،ییایمیش  ی ها یژگیاز لحاظ و  هاک یوتیبی مختلف آنت  ی هاگونه 

هستند. متفاوت  هم  طب  ییایمیش  ی باتیترک  ها،کیوت یبی آنت  با  راه  دو  از  که  ساختگ  یعیهستند  م به   یو  .  ندیآیدست 

م   یعیطب   یهاک یوتیبی آنت قارچ   ییهاسم یکروارگانیاز  باکترمانند  و  م   های ها   یندهایفرآ   یبا ط   گر،یو گروه د  شوند یگرفته 

که    کش،ی باکتر  ی هاکیوتیبی آنت    :شوند یم   م یبه دو گروه عمده تقس  هاکیوت یبی آنت  .شوند یم   دی تول  یشگاهیو آزما  ییایمیش

  . شوندی م زای ماریب  ی های که باعث توقف رشد باکتر   ،ی مهارگر باکتر  ی هاکی وتیبی و آنت   شوندیم  زای ماریباعث کشتن سلول ب 

نسبت    یبا جهش ژن   شوند،ی استفاده م  کی وتیبی مبارزه با آنان آنت  ی که برا  زا ی ماریب  ی هاکروبیم   یعنی  کیوتی بی مقاومت به آنت

 ن یعوامل ا  نیترها مبارزه کرد. از مهم که نتوان با آن  ندیایبه وجود ب  ی دی جد  ی هاکنند و نسل  دایداروها مقاومت پ  نیبه ا

 که ی طوربه  اندازدی را به خطر م  یکل جامعه انسان  دهیپد  نیاست. ا  هاکی وتیبی ش از حد آنتیب  ایمصرف خودسرانه    ده،یپد

 اند. کرده هیتشب سمیخطر آن را به ترور

 

 
 نی سی ناتاما ییایمیساختار ش  -1شکل

 

 : نی ناتاماس

شود.    یم  دیتول  Streptomycetes  ی ها  ی است که  توسط باکتر   یعیطب   یکروب یضد م  بیترک  کی(  Natamycin)  نیسیناتاما

تقر  ی باکتر  نیا دن   بایها  نقاط  همه  خاک  استرپتوما  یم   افتی  ا یدر  خاص  نوع  ا  دیتول  سسیشوند.    ب یترک  ن یکننده 

Streptomycetes natalensis    شده است.    زولهیو ا  ییشناسا   یجنوب  ی قایدر آفر  اتالدر منطقه ن  1955است که در سال

نPimarcin)  نیمارسی( و پNatacin)  نیناتاس  گرید  ی ماده که به نام ها  نیا  یصنعت   دیتول  ر یشود با تخم  یخوانده م  زی( 

 نگ به ر  ری تخم  عیخشک بدست آمده از ما  نیسیشود. ناتاما  یانجام م  سسیدکستروز توسط استرپتوما  هیبر پا  ییها  طیمح

آن در آب و اکثر   تیاست. حلال  داریپا  اریبس   ستالیفاقد بو و مزه بوده و در شکل کر  ای  فیضع  ار یتا کرم با بو و مزه بس  د یسف

در ممانعت    ی قابل ملاحضه ا  راتیرود و تاث  یبه کارم  یینگهدارنده در مواد غذا  کیبعنوان    نی سیناتاما  کم است.  یآل  ی حلال ها

 Fungicidalاثر غالب آن    نیها نخواهد داشت. بنابرا  روسیها و و  ی باکتر  یبر رو   ی اثر  یاز رشد کپک ها و مخمر ها دارد ول
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فرم    ایو    ینگهدارنده، معمولا به شکل سطح  کیبه عنوان    نیسیناتاما  ی متماد  ی دهه ها  ی برا  ییغذا  عیدر صنا  زیآنال  است.

آن    بیترک  نیکم ا  اریانحلال بس  تی . قابلردیگ  یها مورد استفاده قرار م  ی ممانعت از رشد کپک ها و باکتر  ی برا   ونیسوسپانس

  یر یوارد واکنش نشده و تاث  ییمواد غذا   باتیترک  ریبا سا  نی سید. ناتاماساز  ی ممناسب    ییاستفاده در سطح مواد غذا  ی را برا

که در آب و    ییگوارش دارد و از آنجا  ی مجار  قیاز طر  ی ز یناچ  اریجذب بس  نی سیندارد. ناتاما  ییبو و مزه مواد غذا  ی بر رو

از   یکیگردد. واکنش آلرژ  ی م  خارجمدفوع از بدن    قیمصرف شده از طر   ن یسیباشد، قسمت اعظم ناتاما  ینامحلول م   یچرب

 کا یمتحده آمر  الاتیدر ا  1( GRASخطر )    یمحصول در فهرست محصولات عموما بـــ  نیگزارش نشده و ا  نی سیمصرف ناتاما

  زان یباشد.م  یم  30/0mg/kg of body weight/dayتا    25/0  بیترک  نیا  2( ADIمجاز روزانه )  افتیدر  زانیم  قرار گرفته است.

 ی عامل با کاربر  کیو در غالب موارد بعنوان    mg/kg of body weight/day  58/2تا    ،ییمورد استفاده از آن در مواد غذا  جیرا

است که جهت کنترل    ی نگهدارنده ا   نیسی باشد.  ناتاما  یمتر مربع م  یگرم در هر سانت   کرویم  10کمتر از    ی در حدود   یسطح

استفاده از هرگونه    رانیا   ی سازمان غذا ودارو  ن یکه براساس قوان  یشود در حال  ی استفاده م  ی کپک و مخمر در محصولات لبن

ن ماده  یباشد. ا  یبه زرد، بدون طعم و بو م   لیمتما  دی با رنگ سف  یستالیکر  ی پودر  نیسینگهدارنده در دوغ ممنوع است. ناتاما

  ن یکم ا  ت ی باشد. حلال  یکم م   اریبس  یآل  ی در آب و اکثر حلال ها  نیسی. انحلال ناتاماباشدیم   داریپا  ار یبس  یستالیدر حالت کر

در سطح    ن یسی. ناتاماسازدیم  سریماده استفاده از آن در سطوح غذا، که امکان رشد اکثر کپک ها و مخمر ها وجود دارد، را م

.  باشد ی ماست و دوغ م  ر،یپن  دیماده در تول  نیکاربرد ا  نیتر  جینخواهد گذاشت. را  ی ریتاث  یدرون   ریاما بر تخم  ماند، یم   ی غذا باق

غلظت    ی ر یاندازه گ  نیباشد. بنابرا  لوگرمیگرم در ک  یلیم   20از    شتر یب   دینبا  یی نها  ییحصول غذامجاز در م  ن یسیمقدار ناتاما

افزودن   نیا نام اسپکترومتر  ی دیاز روش جد   قیتحق  کی. در  دباش  یم  تی حائز اهم  ییدر محصول غذا  یماده  تحرک    ی به 

  ی بازدارندگ ریتاث نیسی ناتاما کهیاز آنجائ در نمونه دوغ استفاده شده است.  نیسیغلظت ناتاما ی ریجهت اندازه گ 3(IMS)یونی

باشد و در   یم   د یمف  اریهستند، بس   ی عیطب یدگیرس  ندیکه مستلزم فرآ  یاستفاده در محصولات  ی ها ندارد، برا  ی باکتر  ی بر رو

استفاده    .ستا  نهیآم  دیاس   34با    دیپپت   یپل  کی  نیسیناتاما  ی کاربرد دارد. از نظر ساختار  ییغذا  عیدر صنا  نیسی ناتاما  نهیزم  نیا

از نگهدارنده    یکی  نیسیاز گذشته در صنعت غذا کاربرد داشته است. ناتاما   یی طول عمر ماده غذا  شیافزا   ی از نگهدارنده ها برا

از رشد کپک    ی ریکنند، به منظور جلوگ  یرا ط  یدگیدوره رس  د یکه با  ییها  سی ها و سوس   ریپن  دیاست که در تول  ی مجاز  ی ها

مشخص   ی گسترده ا  قاتیتحق  یط  نیسیناتاما   یکروبیضد م  تیشود. اگرچه خاص  یم  ستفادها  ییو مخمر در سطح ماده غذا

از آنجائ اما  ن  ی ها  ی ماری ب  یاست که در درمان برخ  یکی وتیب  یآنت   ب یترک  نیا  که یشده است،  گردد،    یاستفاده م   ز یانسان 

م غذا  زانی محدود کردن  مواد  آن در  ها  ییمصرف  کار سازمان  قیذ  ی در دستور  قوان   رارصلاح  اروپا    هیاتحاد  ن یگرفت.طبق 

عمق نفوذ    نکهیباشد به شرط ا  یدر سطح ماده مجاز م  2mg/dm 1   زانیمذکور  به م  یینگهدارنده در مواد غذا  نیاستفاده از ا

 ت کرده اس  نییتع  2mg/dm 5  ریرا در پن  نیسیناتاما  زانیحداکثر م  رانیمتر از سطح نباشد. استاندارد ا  یلیم   5از    شتریآن ب

  یریدازه گنو ا  صیاست. امروزه به منظور تشخ  دهیرا برگز  HPLCو    ی اسپکتروفوتومتر  ی آن روش ها   ی ری اندازه گ  ی و برا

 ق یبتوان از دق دیشود که شا یاستفاده م یکیولوژیو ب ییایمیمختلف ش روش ها و دستور العمل های  نگهدارنده از نیا زانیم

از   یتنها در انواع  نیسیاستفاده از ناتاما  یالملل  نیب   نیبر طبق قوان  نکهیرغم ا  یرا نام برد. عل  5ELISAو  HPLC 4آنها    نیتر

 گردد  ی استفاده م  زیمانند ماست و دوغ ن   ی گرید  ییدر مواد غذا  ب یترک  ن یمحدود شده است، امروزه از ا  س یو سوس   ریپن

mas and Delves-Broughton) ،2001) ( 2008و همکاران،  مانمی)ا 

 
1 GRAS: Generally recognized as safe 
2 ADI: Acceptable Daily Intake 
3 IMS: Ion-mobility spectrometry 
4 HPLC: High-performance liquid chromatography 
5 ELISA: Enzyme-linked immunosorbent assay 
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 :نیسیناتاما یکروبینحوه عملکرد ضد م

  یاتصال به استرول ها  قیان، از طر  یپل  ی ها  کیوت یب  یآنت  ریمانند سا  ب یترک   نیا  ی کروبیرسد که عملکرد ضد م  ی به نظر م

قابل  ییغشا در  اختلال  موجب  ارگواسترول،  و  استرول  انتخاب  تی مانند  م  ی نفـوذ  در  م   سم یارگان  کرویغشاء  گردد.    یهدف 

  جهیگردد. در نت  یم   یقطب  هیغشاء متصل شده و باعث بوجود آمدن ناح   ترولخود به ارگواس  کی دروفوبیاز قسمت ه  نیسیناتاما

امر   نیمنطقه عبور کنند. ا  نیاز ا  یتوانند به راحت  یم  گرید  ی ها  تی ها و متابول  دینواس ی، آمK  ،+H+مانند    یکوچک  ی ها  ونی

هستند،    ییغشا  ی فاقد استرول ها  اه  ی باکتر  نکهیگردد. با توجه به ا  یسلول را برهم زده و باعث مرگ سلول م  یونیکنترل  

  بیترک  نیا  ریتاث  نه یصورت گرفته در زم  قات یگردد. طبق تحق  ی م  هیماده توج  نیها به ا  سمیارگان  کرویم   نیا  تی عدم حساس

نسبت به کپک   یبا مقدار مصرف  سهیباشد که در مقا  یم  mg/L  250ها    ی باکتر  ی موثر بر رو   زانیها حداقل م  ی باکتر  ی بر رو

دارو با اتصال به    نی. اباشدی ( مmacrolide polyene)  انی پل  ی دهایاز دسته ماکرول  نیسیناتاما  است.   شتری ب   اریسو مخمر ب

( را مهار نموده و membrane transport proteins)  ییناقل غشا  ی ها  نی ئقارچ، پروت  وارهی ( در دErgosterolارگوسترول )

   .سازدی شده و موجبات مرگ قارچ را فراهم م  چقار ییتوپلاسمایس ی غشا  ی و گلوکز از ورا نهیآم د یمانع انتقال اس 

 :در صنعت نیسیناتاما دیطرز تول   

از    نیسیناتاما استفاده  با  صنعت  ور  ی هواز   ی ریتخم  ند یفرآ  کیدر  غوطه  روش  م  ی به  از  استفاده  با    سمیارگان  کروی و 
و   ردیگ  یصورت م  یچند روز متوال  یدر ط  ریتخم  ندی. فرآدیآ  یمشابه آن بدست م   ی و گونه ها  سیناتالس  سسیاسترپتوما

  نیته نش  ستالیبه صورت کر  ی شود و پس از خالص ساز  یم  داکپک ج  ومیسلیبه صورت محلول از م  تیدر نها  بیترک  نیا

  ستالیو به شکل کر  ستی ن  یبو و مزه خاص   ی کرم دارد و دارا   ا ی  دی روش رنگ سف  نیبدست آمده از ا  نیسیگردد. ناتاما  یم

دارد.    ستیز  طیبا مح  یخوب  ی ماده سازگار  نیبرخوردار است. ا  یخوب  ی داریحالت از پا  نی رسد و در ا   یبه فروش م  ی پودر

از   یکیباشد.    یم  ی شتریب   تیفیو ک  ی گذار  ریتاث  یسوربات دارا  میتر مانند پتاس   یمیقد  ی محلول آن نسبت به نگهدارنده ها 

باشد. پس    ی م  ستیز  طی آن با مح  ی سازگار  رد،یگ  ینگهدارنده ها مورد استقبال قرار م  گریدر مقابل د  نیسیکه ناتاما  یلیدلا 

   تواند باشد. یم  میسوربات پتاس ی برا ی مناسب  اریبس نیگزیجا نیسیتوان گفت ناتاما یم

 :نیسیاستفاده از ناتاما دیفوا

،  مقاوم  ی ونیسوسپانس   لیتشک،  کنواختی  انحلال،  محصول  ی شدن زمان ماندگار   یطولان،  از رشد کپک ها و مخمرها  ی ریجلوگ

ها و    ی بر باکتر  ی اثر گذار  بدون،  به صرفه  مقرون،  ستیز  طی با مح   ی سازگار،  عطر،طعم، رنگ و بافت  ی بر رو  ی گذار  ریتاث  عدم

آغازگر   پروسه تخمکشت  به   یوابستگ،  ریدر  به عبارت د pH کم  مواد غذا  نی سیناتاما  گریو  استفاده در  دامنه در    ییمورد 

از  نیسیباعث شده است تا ناتاما  نیقرار دارند، هم 7تا  5 نیب pH در ییماند و چون اکثر مواد غذا یم داریپا pH از یعیوسـ

 یبر رو نی سیناتاما هدارنده، نگشود یم  دیتول عیو ما ی دو شکل پودر به ، باشد ییمواد غذا ی مناسب برا  ی جمله نگهدارنده ها

 یباکتر  ی بر رو  یندارد. چون اثر بازدارندگ  ی ها اثر  ی باکتر  ی دارد ، اما بر رو  یمخمرها و کپک ها به طور کامل اثر بازدارندگ

مناسب    اریباشند بس یم  یعیطب ی ندیمستلزم فرا یدگ یرس ندیفرا ی که برا یاستفاده در آن دسته از محصولات ی ها ندارد، برا

 است.  دیمفو 

 شامل : نیسیهدف ناتاما یها سم یکروارگانیم

 ها  سیو ساکاروماس هنسنولا  س،ی سیبرنتاما داها،یمخمرها :کاند

 زوپوس یو را ومی لیس  یپن ، وکور، مها ومیفوزار، سی تیبوتر ها، لوسیکپک ها :آسپرژ

 یی: در مواد غذا نیسیناتاما زیآنال یروش ها

  یجداساز  ایتوسط نور فرابنفش و    صیحلال و درادامه تشخ  لهیاستخراج بوس  ییدر مواد غذا  ن یسیناتاما  زیآنال  یاساس روش ها

  گ ی برسد. )رو   25/0تا  mg/kg05/0تواند به   ی م صیباشدو محدوده تشخ یتوسط نور فرابنفش م  صیو تشخ HPLC  له یبوس
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ناتاما  ی باد  یبا استفاده از آنت   یمنیسنجش ا  ی میآنز  ی ها  ش(. رو1984و همکاران،    دلیر  -1987و همکاران،     نیسیضد 

 (. 1990و همکاران،  ری رتلبایاست.)م افتهیتوسعه  زیحاصل از خرگوش ن

 :دیاس کیو سورب نیسیناتاما نیب سهیمقا

و   دیاس  کیباشد. سورب  ی کاربرد در صنعت غذا فوق العاده معدود م  ی شده برا  بیتصو  یکروب یضد م  ی تعداد نگهدارنده ها

در فرم نمک   نی همچن  دی اس  کیباشند. سورب   یم   ریانواع پن   ماریمورد استفاده در ت  یعوامل ضد قارچ  نیمتداول تر  ن یسیناتاما

 ی سم  ی قارچ ها   هیسوربات عل میشود. پتاس   یعرضه م   زیسوربات ن   میسوربات و سد  میسوربات، کلس  میخود شامل پتاس   ی ها

  نییپا  اری سم در سطوح بس   دی از رشد قارچ ها و تول  ی ریدرجلوگ  نیسیباشد. ناتاما  یدرصد موثر م  15/0تا    10/0در غلظت  

سم نسبت به    دیدر تول  ی تربالا   یاثر ممانعت کنندگ  نیسی موثر تر است. مشاهده شده که ناتاما  اریدرصد بس005/0تا    001/0

تواند    یم  م ویلیسیو پن  لوسیآسپرژ  ی (. گونه ها1982و بولرمن،    ی دارد )را   یسم  ی رشد قارچ در مورد همه انواع قارچ ها

سوربات    میکمتر از غلظت ممانعت کننده از پتاس  ی را در حضور غلظت ها  نیکوتوکسیبالاتر ما  یحت  ایو    ی مساو  ی غلظت ها

 200حدود    دیبا  ریسطح پن  ی مطالعات نشان داده اند که غلظت سوربات به کار رفته برا  (.1988بولرمن،    وکنند )گوراما    دیتول

استفاده   ر ی% در انواع پن 0/ 3-2/0در غلظت  د یاس کی(. معمولا سورب1985و وندنبرگ،   گیرویباشد)د نیسیبرابر غلظت ناتاما 

 ی حس   تی فیک  جادیموجب ا  ریاستفاده در سطح قطعات پناستفاده از سوربات ها در زمان    (.1982و همکاران،    نولی شود)ف  یم

  گ یرویشده با سوربات ها گزارش شده است)د  ماریت  ی ها  ری در پن  ریرنگ پوشش پن   رییو تغ  یی ایمیشود. طعم بد ش   یم  یمنف 

 یبه اثر ضد قارچ  دنیرس   ی لازم برا   اتبالا تر سورب  اریعملکرد غلظت بس  ل یبه دل  ی طعم بد تا حد  نی(. ا1985و وندنبرگ،  

ناتاما  کسانی   م یسوربات و کلس  میپتاس   دهد.  ینم  ییبه محصول غذا  ییگونه رنگ و بو  چی ه  نیسیباشد. ناتاما  ی م  نیسی با 

متر    یلیم  50)حدود  افتندیانتشار    ریبه مرکز قطعات پن  یهفته ا  10  ی محلول در طول دوره نگهدار  ریغ  یسوربات تا حد

از رشد کپک    ریمحافظت پن  جهیشود که در نت   یباعث  کاهش غلظت در سطح م   ریبه درون پن  ی انتشار  ن یچن  نیمهاجرت(. ا

هفته از زمان   12داده شد اما پس از گذشت    صیمتر( تشخ  یلیم  1)حدود    ریدر پوسته پن  نیسیشود. ناتاما  یها محدود م

کم    ی باشد، غلظت ها  یکم م  اریبس   نیسینتشار ناتاماا  نکهیا  ل ینشد. به دل  دهید  ییرو   هیلا   ری ازآن در ز  ی اثر  چیه  ی نگهدار

، غلظت، دما، گونه کپک  pHمثل    ی ادیز  ی سوربات ها به فاکتور ها   ریتاث  مانند.   ی م  ی فعال باق  ر یدر سطح پن  یدوره طولان  ی برا

  زوله یا  مو یل یسیپن  ی از گونه ها  ی گزارش کردند که شمار  (1982،  و همکاران  نولیف)  دارد.  یبستگ   یطیمح  ی فاکتور ها   گریو د

  یحاو  ی ها  ریپن  جه،یگراد را دارند. در نت  یدرجه سانت   4  ی سوربات در دما  %9/0رشد در حضور    ییفاسد توانا  ی ها  ریشده از پن 

  شوند.  یفاسد م   خچال،یدر    ریپن   ی درصورت نگهدار  ی کپک ها، حت  لهیمواقع بوس   یسوربات به عنوان نگهدارنده در برخ  میپتاس 

.  ردیگ  ی قرار م  ریتحت تاث  یقارچ  ی ها، سوبسترا و گونه    دانی، اکسpHیبحران  رینور، مقاد  له یبوس  نیسیناتاما  ریو تاث  ی داریپا

مورد استفاده در   ی قارچ کش ها  ریمخمر و کپک ها نسبت به سا  هیعل  تیاز فعال  ی محدوده گسترده تر  یدارا  نیسیناتاما

موجود در محصولات    ی مخمر و کپک ها  یتمام  ه یعل  بایتقر  ن ییپا  ار یبس  ی در غلظت ها  نیسیباشد. ناتاما   یم   ییغذا  ی کاربرد ها

دارند.    ی بالاتر  تیباشد و مخمر ها حساس  یمppm   10کمتر از    نیسیاکثر کپک ها به ناتاما  تیفعال است. حساس  ییغذا

توانند مقاومت قابل    یو مخمر ها نم  هاشوند، کپک    یمقاومت م  جادیباعث ا  د،ی اس  کیسورب  ل یاگرچه اکثر نگهدارنده ها، از قب

 یسلول ها  ی غشا  یضرور  باتیکه با ترک  ن،یسیعمل ناتاما  سمیبه مکان  نیکنند. ا  جادیا  ن یسینسبت به ناتاما  ی ملاحضه ا

استفاده از آن    ی دهه ها  ی در ط  نیسیبه ناتاما  یمقاومت  چی ه  ییغذا  عیدر صنا  شود.  ینسبت داده م  کنند،یمداخله م  یقارچ

   (.2000مشاهده نشده است)استارک، 

 یی:غذا عیدر صنا نیسیکاربرد ناتاما

باشد علاوه    رهایپن  ی ماندگار  ی محدود کننده   ی عامل اصل  تواندی م  ریپن  ی کپک رو  یرشد سطح  :ریپندر    نیسیکاربرد ناتاما

تول بودن خطر  نامناسب  ن  نیتوکس  کویما   دیبر  پن  ی ار یوجود دارد بس  زیتوسط کپک  اتاق  هار یاز   یها به مدت چند ماه در 
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و رشد    مستعد ابتلا به کپک  ار یدوره بس  نیو در ا   شوندی بالغ م   ای  ده یگراد رس  ی سانت  ی درجه  12تا    10  ن یب  ی در دما   ی دگیرس

  ن یسیناتاما  ،یدرمان سطح  کیوجود دارد به عنوان    نیسیناتاما  ی هااستفاده از فرآورده  ی برا  ی متعدد   ی هاهستند روش  یسطح

 ر یپن  ی زیمآرنگ  ایو سپس فرو بردن    یک یپوشش پلاست   ک ی با افزودن به    ای  ی ورغوطه  ای  یزیرنگ آم  ،ی با اسپر  توانیرا م

که در    ی. هنگام شودی از حفاظت کامل ارائه م  نانیاطم  ی برا   یزمان  ی دوره  کیها در  برنامه   نیاز ا  ی اریاعمال کرد. اغلب بس

برداشته   یقبل از خرده فروش  یبه راحت  تواندی پوشش م  شود،ی استفاده م  دنیرس  ی ( براPVAاستات )  لینیو  یپوشش پل  کی

  شود، یاضافه م   ی وربه روش غوطه  نیسیکه ناتاما   ی کند، هنگام  افتیحال بالغ در  نی و در ع  زی مت  ر یپن  کیشود تا مصرف کننده  

به عنوان محلول   نیسیکه ناتاما  ی درصد نمک به محلول اضافه شود. و زمان  10  های از رشد باکتر  ی ریجلوگ  ی برا  شودی م  هیتوص

موجود است که    ی ااصلاح شده   ی هاونیشود. فرمولاس   دههم ز   نکهیمگر ا  شودی م  نینشه شود، تهاستفاد  ی اسپر  ایور  غوطه

به سطح   ی و هم چسبندگ کند ی م ی ریجلوگ ن یشدن ناتاماس نینشاست که هم از ته  ییمواد غذا ی کننده  ظیعوامل غل ی حاو

مانند    ریدر دسترس هستند که با عوامل ضد گ   ییمخلوط ها  ب یترت  نی(. به هم1999)استارک،  بخشدی محصول را بهبود م

 ن یسیاز استفاده از ناتاما   دیروش جد  کیخرد شده استفاده کرد.    ریپن  دیاز آن در تول  توانیکه م   شودی م  بیترک  ی سلولز پودر

الکترو استات  ریسطح پن  ی رو توسط    نیسیناتاما  (.Elayedath and Barringer  ،2001شده است)  شنهادیپ   یکیبا پوشش 

آنها مجاز    ی ضد قارچ برا  ی که داروها  ی استاندار  ر یهر پن  ی استفاده بر رو  ی برا  6(FDAمتحده )  الاتیا  ی سازمان غذا و دارو

نرم   مهی سخت و ن   مهیسخت ن  ریسطح پن  ی رو  نیسیحداکثر سطح مجاز ناتاما  7( EUاروپا)  ی هیشده است. در اتحاد  دییاست تا

 یوجود داشته باشد مطالعات متعدد   متری لیم   5از    ش یدر عمق ب  دینبا  نیسی متر مربع سطح است و ناتاما  یدس  رگرم د  ی لیم  1

  ی پوگاژنت).  کنندی م  سهیکرده اند و اغلب آن را با سوربات ها مقا  د ییتا  رهایپن   یدرمان سطح   کی را به عنوان    نی ناتا ماس  ییکارا

  ن ینیتری س  نیکوتوکسیکه ما  یکردند، قالب  سهیمقا  P.citrinumرا بر کنترل    می پتاسو سوربات    نی سیناتاما  (1999،  و همکاران

رها شدند    ماریبدون ت  ای  ری پن   ی شد. نمونه ها  ح یتلق   ریسطح پن   ی بر رو  یسی سوئ  ر یپن  ی ها. جدا شده از نمونهکندی م   دیرا تول

  ریشدند. پن  ماریت  م یبر گرم سوربات پتاس  کروگرمیم  1000و    500  ای  ن یس یبر گرم ناتاما  کروگرمیم  10و    5  ی هابا غلظت    ای

قرار   لی و تحل  هیشدند و سپس از نظر تعداد قارچ مورد تجز  ی نگهدار  گرادیسانت   ی درجه  25  ی روز در دما  21ها به مدت  

  مقدار  نیبر گرم کمتر  مکروگریم   10با غلظت    نیسیشده با ناتاما  ماریت  ریو در پن  نیشاهد بالاتر  ی رهایگرفتند. تعداد در پن

  یموثر تر بود. مطالعه ا   می سطح سوربات پتاس   نیبر گرم( نسبت به بالاتر  کروگرمیم  5)    شیمورد آزما  نیسیبود. سطح ناتاما

 یکنترل رشد کپک رو   ی را نسبت به سوربات نشان داد. برا  ن یسیاز ناتاما  ی شتریب  ی ایمزا(  1985  ،و وندنبرگ   گیرو)توسط  

ناتاما  ات آنها گزارش کردند که سورب  ر یسطح پن ا  ن یسیبرخلاف  نامطلوب در داخل و سطح پن  جادیباعث  .  شودی م  ری اثرات 

جوان آشکارتر بود.   ریپن  ی برا   نیپوست، و ا  ر یدر ز  ژهیبه و  دهد،ی را کاهش م  ریپن  تیفینشان داد که سوربات ک  یحس  یابیارز

تاث  زین  ریپن   یداخل   ی هابخش  ناتاما  ریتحت  قرار گرفتند.  نامطلوب  چی ه  نی سیمهاجرت سوربات  پن  ا یبر پوست    یاثر    ر یطعم 

به عمق    ن یسی(، نشان داد که ناتاماHPLCبالا)  ییبا کارا  عیما  ی(. با استفاده از کروماتوگراف1983نداشت)انگل و همکاران،  

ماند و  یم  یباق دهدی کپک رخ م یکه آلودگ یر سطحدارد و عمدتا د ریبر طعم پن ی کمتر ریتاث نیو بنابرا کندی نفوذ نم ریپن

دارد.   ی بستگ  ریو نوع پن  ی زمان نگهدار ن، یسیناتاما ی هیبه غلظت اول ریبه پن نیسیشود. عمق نفوذ ناتاما ی ریاز آن جلوگ دیبا

  1000  ای  500که غلظت    افتندیدر(  Cheeseman and luck)   ،1978د.گراد انجام ش  یسانت  ی درجه  15  ی در دما  هاشیآزما

تا    ریپن  ی رشد کپک رو  نی سیناتاما  تریل  یلیدر م  کروگرمیم به تاخ  6را  از آن جلوگ  اندازدی م  ریماه  به طور کامل   ی ریاما 

  نیسیناتاما  تریل  یلیبر م  کروگرمیم  2000ور کردن در    را با غوطه  ییایتالیا  ی وتا یکاچ  ریپن(  1981،  و همکاران  انینو).  کند ینم

 
6 FDA: Food and Drug Administration 
7 EU: European Union 
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مورد نظر که    ی ده یسطح رس  ی های باکتر  تیبر جمع  ی ریتاث  نکهیبدون ا  افت،یدرمان کرد و آن را در کنترل رشد کپک موثر  

 داشته باشد.  کند، یم  دیرا تول وتایکاچ  ریرنگ قرمز پن

رنگ   رییتغ  ای  یبد طعم  ی بدون بو  ی ریدهد که پن  یاجازه را م  نیا  دکنندگانیبه تول  ریسطح پن  ی رو  نیسی استفاده از ناتاما

رشد    گریکند. از طرف د  یم   ی ریدهد جلو گ   یرخ م  ریپن  ی و نگهدار  دنیرس  ی کنند و از رشد کپک و مخمر ها که در ط  دیتول

نگهد  نیتوکس  کویما عمر  و  داده  کاهش  را  افزا  ریپن  ی ارها  در ط  یم  شی را  نگهدار  یدگیرس  یدهد.  پن  ی و   ر ی محصولات 

 ( 1997شود. )لاک و جاگر،  یم هیتجز نیسیناتاما

پن زمان  ریمحصولات  کننده خر  یتا  مصرف  توسط  نگهدار  ی دار یکه  فروش  ی و  در خرده  نور   یلبن  ی ها  یشود،  معرض  در 

  ی از بسته بند  ییبخش ها  قیفلوئورسنت از طر  ی . نور فرابنفش منتشر شده از لامپهارند یگ  یفلوئورسنت با شدت بالا قرار م

در زمان    ریوارد شده به محصولات پن  نی سیناتاما  ی. مقدار بحرانرندگذا  یم   ریتاث  ریپن  ی شفاف هستند رو  مه یکه ن  ی مریپل

 شود.  یتوسط مصرف کننده، کم م  دیخر

نسبت به سوربات ها    ر یدر پن  نیسیصورت گرفت اثبات شد که ناتاما(  1985،  و وندن برگ  گیرو)  که توسط   ی در مطالعه ا

باعث اثرات    ریدر پن  نیسی موثرتر است. آنها گزارش کردند که سوربات ها بر خلاف ناتاما  یل یکنترل رشد کپک ها خ  ی برا

  ر یپن  تی ف ینشان داد که سوربات ها باعث کاهش ک   زین  یحس   یابیارزشود.    یم  ریپن  یداخل  یدر سطح و قسمت ها  ینامطلوب

 شود.  ی م ریپن  یسطح هیخصوصا در لا 

 شود ی خشک استفاده م  ی شده   ریتخم  سی درمان سطح سوس ی اغلب در اروپا برا  نیسیناتاما  :گوشتدر    نیسیکاربرد ناتاما

است    ریپن   نی گوشت مشابه قوان  ی اروپا برا  هی. مقررات اتحاد شودی درمان سطح ژامبون پخته شده استفاده م  ی برا  نیو همچن

کدام در عمق    چیمتر مربع است و ه  یگرم در دس  یلیم  1خشک شده    سی سطح سوس  ی رو  نیسیحداکثر سطح مجاز ناتاما

خشک   یسالام  دنیو رس  یقالب سطح  ی را بر رو  نیسیاثر سوربات و ناتاما(1986،  یهال)  متر وجود ندارد.  یلیم  5از    شیب

بلافاصله پس از پر کردن    تریل  یلیبر م  کروگرمیم  2000  یورغوطه  امد،یکرد. اگرچه کنترل کامل به دست ن  سهیمقا  ییایتالیا

( به  تریل  ی لیدر م  کروگرمی م  1000× 2)  نیسیناتاما  ی کمک کرد. اسپر  یسطح  ی هاها در به حداقل رساندن رشد قالب روکش

  بخش تیآن رضا  ییایضد باکتر  تی فعال  لیسوربات به دل  ی ها  ماریسوربات بود. ت  تریلیلیدر م  کروگرم یم   2500بهتر از    ای  یخوب

  ی سالام  دلا،مورتا  س یسوس(  1979،  و همکاران  ی نیبالد).  کردندی را مهار م   یسالام   دن یرس  ندیمسئول فرآ  ی های نبودند و باکتر

ها در ( درطول بلوغ گوشتتریل   یلیبر م  کروگرمیم   5000تا    1000)  نیسی مختلف ناتاما  یآب  ی هاو ژامبون خام را با محلول 

 کرد. ی ریدرمان به طور موثر از کپک زدن سطح جلوگ نیمحصولات، ا ی همه ی کردند. برا ی اسپر ی ساز رهیذخ ی ابتدا

و   زهیپاستور  ریغ  ی ها  وهی نگهدارنده موثر در آبم  کی  نیسینشان داده شده است که ناتاما  :وهیآبمدر    نیسیکاربرد ناتاما

 یی کارآ(  Thomas and Delves-Broughton  ،2001)کند.     ی م  ی ریو مخمر ها جلوگا  است و از رشد کپک ه   زهیپاستور

  ب،ی ها در آب ساز مخمرها و کپک  یعیوس  ف یگاز( ط  دیتول  ای  یاز فساد قابل مشاهده )رشد سطح   ی ریرا در جلوگ  ن یسیناتاما

  یموجودات زنده به جز گونه ها  ی برا  گرادی درجه سانت  250  ی کمون در دما  ای  یکردند. دوره نهفتگ   یپرتقال و آناناس بررس

Byssochlamys  ا خود    نهایبود.  محل  گذاری  در  دماگرمخانه  سانت   37مطلوب    ی شدند  ها  یدرجه  گونه   یگراد 

Bssyochlamys  غذاها با  نوش  ی فرآور  ی اغلب  و  مرتبط هستند  با حرارت  ا  های دن یشده  هاگ   لیدل  نیبه   دیتول  ییهاکه 

مورد    وهیآب م  ی معمولًا در فرآور   ونیزاسیپاستور   ی ندهایزنده بمانند فرآ  توانندی دارند و م   ییبالا   یکه مقاومت حرارت  کنند ی م

  وهیشدن آب م  زهیدهد که پاستور  ی منتشر نشده نشان م  ی (. داده هاPitt and Hocking, 1999)  ردیگ  ی استفاده قرار م

(  Shirk and Clark)  ،1963شود.    یم  نی سیناتاما  ی ماندگار  %70منجر به    قهیدق10  یبرا  گرادی درجه سانت80  ی پرتقال در دما

افزودن    افتندیدر تلق  ی اثر کاهش فور  نیسیناتاما   کروگرمیم  20که  پرتقال  با    حیبر تعداد مخمر و کپک در آب   .Sشده 

cerevisiae  ی سانت  یدرجه  4تا    2.5  ی در دما  ی هفته نگهدار  1نشده بودند داشت. پس از    ح یکه تلق  ییهانمونه   نیو همچن  
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شاهد    ی هاماند. نمونه   ی دست نخورده باق  شیهفته آزما  8مدت    ی و نمونه برا  ودب  ییقابل شناسا  ریگراد، تعداد مخمر و کپک غ 

 ن یکرد در ا  سهیمقا  کیسورب  دیبا اس   را  نی سیناتاما  یدوم اثربخش  ی هفته خراب شدند. مطالعه  1در عرض    ن یسیفاقد ناتاما

 کروگرمیم   1.25  نیی که سطوح پا  یلفاسد شد، در حا  ی هفته نگهدار  1پس از    یع یطب  ی هانده یشده با آلا   حی مطالعه آب تلق

  کیسورب  دیبر گرم اس  کروگرمیم  1000  ی سطوح بالا   سه،یکرد در مقا  ی ریهفته جلوگ  8از فساد در طول    نی سیبر گرم ناتاما

 نداشت.  نیسیداد. ناتاما وهیبه آب م  ی ندیطعم ناخوشا کیسورب  دیبود. اس  ازیانداختن رشد مخمر مورد ن ریبه تاخ ی برا

 یر یطعم آن جلوگ  رییاز کپک زدن و تغ شود تا  یماده در ماست موجب م  نیاستفاده از ا  لیدل  در ماست:  نیس یکاربرد ناتاما

تواند در سطح ماست رشد کند و ظاهر نامطلوب،   یعلت م   ن یکپک و مخمر در هوا وجود دارند، به هم  یعی کند. به طور طب

  ی ماست م  ی تر شدن زمان ماندگار  یماست باعث طولان  رد   نیسیمصرف ناتاما  نیرا به وجود آورد. بنابرا  ی بافت شل و طعم بد

به آن منتقل شده اند قرار دارند.   وه یکه از م  ییهستند در معرض فساد با قارچ ها  وهیم  ی که حاو  ییماست ها  نطوریگردد. هم

  ی   ندهکن  دیکه ممکن است تول   ییقارچ ها  ی دارد به خصوص بر رو  ی حساس اثرکشندگ  ی ها  کروبیدر مقابل م   نیسیناتاما

   باشند موثر است. نیکوتوکسیما

کردند. در مطالعه   یماست بررس  یکیپت یارگانول  اتیو خصوص  تیف یحفظ ک  ی رو  نیسیاثر ناتاما(  2008،  و همکاران  مانمی ا)

  یصورت گرفت بررس  ی در مدت زمان نگهدار   نیسیناتاما  ی ماست حاو   یکیپت ی ارگانول  اتیکه در خصوص  یراتییصورت گرفته تغ

  ی نشان  چیرا نشان دادند و ه   یکیپت ی ارگانول  اتیاز خصوص  یبودند درجه قابل قبول  مارشدهیت  نی سیکه با ناتاما  ییشد. نمونه ها

شاهد کپک ها و مخمرها    ی در نمونه ها  گریدر آنها مشاهده نشد . از طرف د  ی زمان نگهدار  انیاز رشد کپک و مخمر تا پا 

 ی زمان ماندگار  شینگهدارنده ضد قارچ موثر است که باعث افزا  کیدر ماست    نیسیناتاما  نکهیا  جهینت   تیرشد کردند. در نها

 . دیمعمول آن بوجود آ ی ها یژگی در و ی رییتغ نکهیشود بدون ا  یماست م

ها نانوا  نیسیناتاما  دوارکنندهیام  ی کاربرد  ،  (Thomas and Delves-Broughtonاست.    ییشامل ماست و محصولات 

  نیاز رشد مخمرها در ماست موثر است. چن  ی ریدر جلوگ نیبر گرم ناتاماس  کروگرمیم  10تا    5نشان دادند که سطح  (  2001

 ی کشت ها  یبر رو  ی اثر مضر  چی. هشودیو به طور گسترده استفاده م   هشد  دییتا  یجنوب  ی قایدر آفر  نیسیاز ناتاما  ی ااستفاده 

  دیدر تول  ریپس از تخم  وه یم  ی ه یبا ته   ایزگر  آغا  ی هاقبل از افزودن کشت  توانی را م  نیسی ماست وجود ندارد و ناتاماآغازگر  

 اضافه کرد. وهیبا طعم م ی هاماست 

 یریماده از رشد مخمر در دوغ جلوگ  نیشود. ا  یدر دوغ مانع از رشد کپک ها م  نیسیناتاما  در دوغ :  نیس یکاربرد ناتاما

 ن ی کند. بنابرا  ی م  ی ریمخمر ها جلوگ  تیاز فعال   یطعم و رنگ ناش   راتیینامطبوع و تغ  ی بو  جادیکند،.از گاز دارشدن دوغ، ا  یم

 دهد.  یم شیافزا زیدوغ را ن ی در دوغ زمان ماندگار نیسیاستفاده از ناتاما

  یبه بازار عرضه م  یکه به صورت عموم  یاز جمله محصولات    ارشوریو خ  تونیز  :ارشوریو خ  تون یدر ز  نیسی استفاده ناتاما

شود طعم و مزه    یموضوع باعث م   نیکپک و مخمرها قرار  دارند.ا  ی از گونه ها  ی ادیعلت در معرض حجم ز  ن یشوند. به هم

   شود.  ی آنها م ی ماندگار مانز شیمحصولات موجب افزا نیدر ا نیسیشود ، استفاده از ناتاما رییدچار تغ ی آنها به سادگ ی 

در  ژهی به و  ی مشکل اقتصاد کی نیو همچن یسلامت ی خطر بالقوه برا کی  یسم ی هابا کپک  ی ر یمحصولات تخم نیا یآلودگ

  یادر مطالعه(  A. ochraceus, Gourama and Bullerman)  ،1988در آن محبوب است.    تونیکه ز  ی اترانهیمد  ی کشورها

موثر است و    تونیدر ز  نی کوتوکسیما  دیدر کنترل رشد قارچ و تول  نیسیکه ناتاما  افتندیبود، در  لیکپک دخ  کیکه در مورد  

 کردند.  هیمشکل توص نیا ی برا یعمل یرا به عنوان راه حل نیا

آماده   4  ای 3درجه  ی ها وه یلواشک و ترشک عموما با استفاده از م  نکهیا لی به دل در لواشک و ترشک: نیسیکاربرد ناتاما

به راحت  ی م  دیو تول ناتامارندیگ   یها قرار م  کروبیدر معرض م  ی شوند،لذا  از    ن یا  یکروبیبار م   یبه طور کل  نیسی.استفاده 

 شود. یلواشک و ترشک م ی زمان ماندگار شیدهد و سبب افزا یمحصولات را کاهش م
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و کالباس و   سیماست، سوس  ر،یمانند پن  یی از مواد غذا  ی ار یاست که در بس  یع یضد کپک طب  کی  نیسیناتامانتیجه گیری:  

سلامت مصرف    ی برا  ی است و خطر  ییدر محصولات غذا  ی شود و در حد مجاز آن، نگهدارنده مناسب  یها استفاده م  وهیآبم

از اندازه نگهدارنده    شیمصرف ب   نکهیبا توجه به ا  دارد.  کاربرد  ییغذا  عیدر صنا  نیسیجهت امروزه ناتاما  نیکنندگان ندارد و از ا 

مستمر   شیو پا   ییلذا کنترل مواد غذا  ندازدیتواند سلامت مصرف کننده را به خطر ب  یم  ییدر مواد غذا   نیسی مانند ناتاما  ییها

مهم    اریبس  اشند،داشته ب  یخوب ی ریتکرار پذ  تی و آسان که قابل  عیسر  ی به روش ها  یابیراستا دست    نیاست. در ا  یآنها الزام

مرسوم   ریاخ  ی در سال ها  س،ی و سوس  ر یاز پن  ریغ  ی گری د  یینگهدارنده در مواد غذا  نیاستفاده از ا  نیباشد. علاوه بر ا  یم

 ی باشد، لذا لازم است تا محصولات  یمجاز م  ریتنها در پن  نی سیافزودن ناتاما  ران یا  یطبق استاندارد مل  کهیاست. از آنجائ  دهیگرد

 . رند یقرار گ شینگهدارنده در آنها بالا است مورد آزما نیف اکه احتمال مصر ماستمانند دوغ و 
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Abstract 

Natamycin is an antibiotic that is also known as Pimaricin, Tensin, and Myprosin. 

Natamycin and nisin are antibiotics that are allowed to be used as food preservatives. This 

preservative has a complete inhibitory effect on molds and yeasts, but it is not effective on 

bacteria. This compound is obtained from the bacterium Streptomyces natalensis and the 

name natamycinic is a non-specific name derived from this microorganism. Natamycin is 

a polyene compound from the group of antibiotics, whose molecular weight is 725.665 

g/mol and its chemical formula is C33H47NO13. Natamycin is classified as tetrane antibiotics 

due to having four conjugated double bonds. The spatial form of natamycin is cylindrical 

and in this case it is not polar. This compound is very stable at pH between 5 and 9, but it 

does not have good stability outside this range and may decompose. The solubility of 

natamycin in water is 20-50 mg/l. This substance is used to prevent the growth of mold and 

yeast during the ripening period in hard and semi-hard cheeses, as well as in fresh cheeses. 

In addition, it is also used during the ripening of some sausages. This compound is used on 

the surface of the desired food item, and the maximum amount allowed for its use according 

to the European Union rules is about 1 mg/dm2 and it should not be present in more than 5 

mm depth of the product. 

 

Keywords:  Natamycin, Preservative, natalensis, mold and yeast, the surface of the  

food item 
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