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بر  دي استات سدیم (MIC) و تعیین حداقل غلظت بازدارندگیبررسی

دار در   در نوشابه هاي گازعامل فساد میکروارگانیسم هاي برخی از
  محیط کشت

  
، *3، زهره حمیدي اصفهانی2، سید محمدعلی موسوي1ماندانا پهلوانی

 5فخري شهیدي ، 4ناصرصداقت
 

  ندسی صنایع غذایی، دانشکده کشاورزي، دانشگاه فردوسی مشهددانشجوي کارشناسی ارشد گروه علوم و مه -1
 دانشیار گروه علوم و مهندسی صنایع غذایی، پردیس کشاورزي و منابع طبیعی،دانشگاه تهران -2

 دانشیار گروه علوم و مهندسی صنایع غذایی، دانشکده کشاورزي، دانشگاه تربیت مدرس -3
 غذایی، دانشکده کشاورزي، دانشگاه فردوسی مشهداستادیار گروه علوم و مهندسی صنایع  -4

 استاد  گروه علوم و مهندسی صنایع غذایی، دانشکده کشاورزي، دانشگاه فردوسی مشهد -5
  )13/10/88:تاریخ پذیرش   26/2/88 :تاریخ دریافت(  

  

   چکیده
در این  ..هامعرفی شده است  کپک و مخمر و برخی باکتريو به عنوان بازدارنده  بودهدي استات سدیم از گروه مواد نگهدارنده شیمیایی و ایمن

 در محیط کشت  هاي گاز دار   تحقیق اثر ضد میکروبی دي استات سدیم در جلوگیري از رشد برخی از میکروارگانیسم هاي عامل فساد نوشابه
، 10 در تعداد Saccharomycess cerevisiaeدر مورد مخمر . مورد  بررسی قرار گرفته استبا استفاده از روش حساسیت رقت هاي مایع 

در مورد . شناخته شدMIC دي استات سدیم به عنوان ppm 5000،1250،313،156 مخمر در هر میلی لیتربه ترتیب غلظت هاي   103،105، 102
دي استات   ppm  5000،2500،1250،625 مخمردر هر میلی لیتر به ترتیب غلظت هاي  103،105، 102، 10 در تعدادCandida kruseiمخمر 

باکتري در هر میلی لیتربه ترتیب  104 ،102 در تعداد Leuconostoc mesenteroides در مورد باکتري  . شناخته شدMIC سدیم به عنوان
 Lactobacillus در مورد باکتري . شناخته شدMIC   دي استات سدیم به عنوانppm 5000،2500 غلظت هاي
delbrukiiر هر میلی لیتر غلظت باکتري د102درتعدادppm2500استات سدیم به عنوان  دي MICدر مورد کپک. شناخته شد  Aspergillus 

niger در نتیجه .استات سدیم رشد مشاهده شد  ودر حضورغلظت هاي مختلف از ديکپک در کلیه رقت هاي تهیه شده از سوسپانسیون هاگ 
دي استات سدیم داراي خواص بازدارندگی برروي مخمرها و باکتري هاي مورد که نتایج نشان داد  . انتخاب نشدMICهیچ غلظتی به عنوان

  .است Aspergillus nigerد تاثیر بازدارندگی بر روي کپک قبررسی بوده و فا
  

.  نوشابه هاي گاز دار نگهدارنده،  دي استات سدیم، حداقل غلظت بازدارندگی،:کلید واژگان  
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  مقدمه -1
 مواد غذایی که معمولا به یکی از روش هاي نگهداري

استفاده از مواد  گیرد  مورد استفاده قرار میافزودنیصورت 
طی سال هاي اخیر نگرانی مصرف کنندگان  . استشیمیایی

در مورد مواد غذایی حاوي نگهدارنده هاي شیمیایی و تمایل 
آن ها به خرید و مصرف مواد غذایی با کیفیت بالا و سالم 

 .] 2،1[ افزایش پیدا کرده است

یکی از دغدغه هاي مصرف کنندگان نوشابه هاي گاز دار 
   نگهدارنده در این محصولات  عنوان  به وجود بنزوات سدیم

تحقیقات نشان داده اند که مواد با منشا طبیعی و  . می باشد
ایمن نیز می توانند از نظر قدرت نگهدارندگی معادل با 

 Cحاوي ویتامین ي ها در نوشیدنی .]3[بنزوات سدیم باشند
بنزوات سدیم با اسید اسکوربیک ترکیب شده و تولید 

بنزوات سدیم باعث آسیب سلولی، . نماید ات بنزنی میترکیب
تراوش مواد از سلولها، سیروز کبد، پانکرسیون بیماریهاي 

یتوکندریها م موجود در DNAتواند به  شود و می دژنره می
  .]5،4[آسیب برساند

ان می دهد که با توجه به شباهت گزارش هاي موجود نش
دي استات  ، ساختاري بنزوات سدیم و دي استات سدیم

. تواند جایگزینی مناسب براي بنزوات سدیم باشد سدیم می
چون فقط با تعویض حلقه بنزنی با گروه متیل نه تنها 
خاصیت نگهدارندگی از بین نرفته بلکه خاصیت سرطان زایی 

  ]. 6[بنزوات نیز حذف گردیده است
 با نام تجاري آلویتا جزء (SDA) سدیم استات دي
ر منفی براي آن طبقه بندي شده و تا کنون اث ١"GRAS"مواد

 از استات سدیم  اي ین ماده آمیختها .گزارش نگردیده است
 درصد استیک اسید قابل 25/42که حاوي  واسید استیک است

دي استات سدیم  میزان حداکثر مصرف .باشد دسترس می
   .] 8،7[    میلی گرم در کیلو گرم وزن بدن است4960رابر با ب

حد مجاز این نگهدارنده براي غذاهاي مختلف شامل 
چربی ها  ،ppm 4000-1000محصولات نانوایی و کیک ها:

                   محصولات گوشتی ، 1000ppmو روغن ها
1000- 3000ppm ،  2500- 600سس ها و آبمیوه ها ppm، 
 پیشنهاد شده ppm 500ها  ي حجیم شده و سوپغذا ها
 .] 8،7 [است

                                                
1. Generally Recognized as Safe  

 در بدن انسان و حیوانات به آب ، سـدیم و   دي استات سدیم  
CO2          تجزیه می شود و از طریق کانالهاي طبیعـی بـدن دفـع 
شود و هیچ ماده اي ناشی از متابولیـسم آن در بـدن بـاقی               می
 و مـر مخ بازدارنـده کپـک و   از این ترکیب بعنـوان  .ماند نمی

، )به خصوص باکتري هـاي گـرم مثبـت   ( بعضی از باکتري ها  
اسیدي کننده، نگهدارنده، کمپلکس دهنده و تثبیت کننده       بافر،

 .] 8-10[استفاده می شود

بــر طبــق گــزارش هــاي موجــود دي اســتات ســدیم جهــت 
 ppm 2000 سطح در2جلوگیري از رشد لیستریا مونوسیتوژنژ

هـم   . بررسی شده است   طیوروماهی محصول هاي گوشتی،  در
کلـستریدیوم  ،  3چنین جهت جلوگیري از رشد اشرشـیا کلـی        

 درزا  وتعدادي از باکتري هاي گرم منفی و بیماري  4پرفنجنس
 محصول هاي گوشتی بررسی شده اسـت      ppm  1000سطح  

]17-11 [. 

تاثیر نگهدارندگی و بازدارندگی این ماده تا کنون در        در ایران   
در این   .]18-21[ذرت و پنیر بررسی شده است      ویار،خا نان،

 (MIC) 5 دي استات سـدیم تحقیق کمترین حد بازدارندگی 
برخی از میکروارگانیسم هاي عامل فساد در نوشـابه   در برابر

تـوان در     با این روش، می    .]29،28[هاي گاز داربررسی شدند   
رنـده  شرایط آزمایشگاهی، حداقل غلظت بازدارنده یک نگهدا  

یا مخلوطی از چند نگهدارنـده را در شـرایطی کـه هنـوز بـه              
هـاي   فرآورده اضافه نـشده اسـت در مقابـل میکروارگانیـسم       

  .]22-25[موردنظر تعیین کرد
تا کنون تحقیقی در مورد تاثیر دي اسـتات سـدیم بـه عنـوان            
نگهدارنده در نوشابه ها و نیز کمترین حـد بازدارنـدگی ایـن           

در محیط کشت بر روي میکروارگانیـسم هـاي        (MIC) ماده
بنابراین با توجه به مضرات     .مورد بررسی گزارش نشده است    

بنزوات سدیم انجام این تحقیق مـی توانـد گـامی در جهـت              
  .تولید نوشیدنی هاي سالم باشد

  
  
  
 

                                                
2 Listeria monocytogenes  
3. Eshershia coli   
4. Clostridium perfringens   
5. Minimum Inhibitory Concentration 
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  مواد و روش ها ـ2
 ـ تهیه رقت هاي دي استات سدیم1ـ2

 )کانادا Niacet( پودر دي استات سدیم از نمایندگی شرکت

 .اسید اسـتیک تهیـه گردیـد   % 40 استات سدیم و٪60حاوي   
جهت تهیه رقت هاي دي استات سدیم از محیط کشت مایع            

اولـین   .استفاده گردید )  آلمان Merck (1تریپتون سوي براث  
استات سدیم بود کـه   دي ppm 5000 رقت تهیه شده حاوي

 1و  سترون گردیدWhathman  میکرون 2/0توسط صافی 
سـپس توسـط    .میلی لیتر از آن در لوله آزمـایش ریختـه شـد       

سازي متوالی صـورت      محیط کشت تریپتون سوي براث رقیق     
 1 لولـه حـاوي   6اي که در هر سري آزمایش  گرفت به گونه

  ،313، 625 ، 1250، 2500، 5000 متوالی هاي لیتررقت میلی
156 ppm کـه فقـط    -و +لوله جهت شـاهد   2. تهیه گردید
 ). لوله8مجموعا (اوي محیط کشت بودند در نظر گرفته شدح

  .]23،22[کلیه آزمایشات در سه تکرار انجام گردید
لازم به ذکر است که در این آزمایش شاهد مثبت، نمونه بدون 

استات سدیم و حـاوي میکروارگانیـسم مربوطـه اسـت و         دي
بیانگر این است که میکروارگانیسم مورد نظر در محیط کشت  

باشد و شاهد منفی که نمونه بـدون          دنظر قادر به رشد می    مور
استات سدیم و فاقد میکروارگانیـسم اسـت، بیـانگر ایـن              دي

کننـده حـضور    است که در حین کـار، میکروارگانیـسم آلـوده         
 ]. 23[نداشته است

 میکروارگانیسمهاي مورد استفاده -2-2
 Colony forming unit per ها  آن نگهداري وروش

mililiter 
میکروارگانیسم هاي  مورد آزمایش از سازمان پژوهش هاي 

مرکز کلکسیون قارچ ها و باکتري هاي ( علمی و صنعتی ایران
 PTCC5269 cerevisiae: تهیه گردید که شامل )ایران

saccharomyces، Candida krusei PTCC5295 ، 
Leuconostoc mesenteroides subs. 

mesenteroides PTCC1591،  Lactobacillus  
PTCC1333 delbrukiiو     Aspergillus niger  

PTCC5010باشند  می .     

                                                
6. Trypton Soy Broth  

 شیب 2مخمرو کپک روي محیط یست مالت آگار
 درجه 4کشت داده شده و در دماي )  آلمانMerck(دار

به منظور حفظ قابلیت زیستی  .سانتی گراد نگهداري شدند
صورت مخمر و کپک، هر بیست روز کشت مجدد آن ها 

 Merck (3باکتري ها روي محیط ام آر اس آگار .گرفت
به صورت شیب دار کشت داده شده و هردو هفته  )آلمان

  .] 24[ کشت مجدد آن ها صورت گرفت
تهیه سوسپانسیون باکتري ها و مخمرها -2-3

  و هاگ قارچ
 باکتري با استفاده از حلقه و مخمرتهیه سوسپانسیون   جهت

مخمرها ي رشد )  ساعت24( زهاز کشت تا کشت سترون،
کرده روي محیط یست مالت آگارو باکتري هاي رشد کرده 

سترون  4 آگار به لوله حاوي آب پپتونه روي محیط ام آر اس
کدورت . و به خوبی مخلوط گردید انتقال داده شد

سوسپانسیون حاصل باید به میزانی باشد که جذب نوري آن 
و این کدورت  ودش1/0-08/0 نانومتر 625در طول موج 

 باکتري در هر میلی لیتر1×108و  مخمر1×107معادل تقریبا 
5(Cfu/ml)26،23،22[ است[. 

جهت تهیه سوسپانسیون هاگ قارچ از محلول نمکی پلی  
سوسپانسیون حاصل را با استفاده از  . استفاده گردید6سوربات

 صاف (Whathman)صافی غشایی غیر جاذب سترون
اي آن را با استفاده  از لام شمارش نموده و تعداد هاگ ه

 1×107سلول هاي خونی شمارش گردید تعداد هاگ ها باید 
  .]23،22[هاگ در هر میلی لیتر باشد

سپس رقیق سازي متوالی سوسپانسیون مخمروباکتري توسط 
آب پپتونه و رقیق سازي هاگ قارچ توسط محلول نمکی پلی 

 مربوط به هر از هر کدام از رقت ها. سوربات  صورت گرفت
 میلی 1حاوي(  لوله8 میلی لیتربه 1میکروارگانیسم به اندازه 

بدین صورت در  .اضافه گردید )لیترمحیط کشت و نگهدارنده

                                                
1. YMA 
2. MRS  Agar 
3. Pepton Water 
4. Colony forming unit per mililiter 
5. Salin and Polysorbate 
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 میلی لیتر محیط کشت و نگهدارنده و 2نهایت هر لوله حاوي 
  ]. 25،22 [سوسپانسیون میکروارگانیسم است

ه سانتی  درج22-25سپس لوله هاي حاوي  مخمر در دماي 
 ساعت و لوله هاي حاوي باکتري در 72 تا 48گراد به مدت 

 ساعت و لوله 48ـ24درجه سانتی گراد به مدت 35ـ32دماي 
 درجه سانتی گراد به 22-25هاي حاوي هاگ قارچ در دماي 

  .] 24 [ روز گرمخانه گذاري شد120- 72مدت
            پس از گذشت مدت زمان گرمخانه گذاري لوله ها از
نظر کدورت حاصل از رشد میکروارگانیسمها بررسی 

با لوله هاي کنترل مقایسه  کدورت حاصل از رشد.شدند
در هر سري از لوله ها بالاترین رقتی از نگهدارنده .گردید

که در آن رشد ) یعنی حاوي کمترین غلظت از نگهدارنده(
 محسوب می (MIC)حداقل غلظت بازدارنده  مشاهده نشود،

عدم رشد (ت از اولین لوله شفاف  سپس کش.شود
هاي  هاي آزمایش بعد از آن در محیط و لوله) میکروارگانیسم

 میکروارگانیسم مربوطهرشد . کشت مناسب صورت گرفت
بیانگر این است که غلظت ماده موردنظر مانع از رشد شده 

ها را از بین   ولی نتوانسته است میکروارگانیزم)MIC(است 
  ]. 27،25،22 [ببرد

  

  نتایج و بحث-3
بر  تاثیر بازد ارندگی دي استات سدیم -3-1

  Saccharomycess cerevisiaeمخمر
 Saccharomycess cerevisiae از مخمر 107در تعداد

هاي به کار گرفته شده از  مورد استفاده، در حضور غلظت
در نتیجه در . استات سدیم تمام مخمرها رشد کردند دي

 شناخته MIC غلظتی به عنوان حضور این تعداد مخمر هیچ
 رقیق 100 به 1در نتیجه سوسپانسیون مخمر به نسبت . نشد

لیتر رسید در این تعداد   مخمر در هر میلی105شد تا به تعداد 
 ppm156  ،313 ،625 ،1250 ،2500 هاي  از مخمر غلظت

اند در  دي استات سدیم قادر به پیشگیري از رشد مخمر نبوده
 به عنوان ppm5000 شفاف، یعنی غلظت نتیجه اولین لوله

MIC103با کاهش تعداد مخمرها به . ]23،22[ انتخاب شد 
با ). MIC( بازدارنده شدند 2500 و ppm1250غلظت 

 نیز خاصیت ppm313 غلظت 102رساندن تعداد به 

با رساندن غلظت سوسپانسیون ). MIC(بازدارندگی نشان داد 
ستات سدیم نیز ا  ديppm156  حتی غلظت101مخمر به 

  ).MIC(خاصیت بازدارندگی را نشان داد 
 رقت هاي مختلف دي استاتMIC   نتایج 1جدول 

  مخمر(Cfu/ml)و سطح هاي مختلف تلقیح (ppm)سدیم
Saccharomycess cerevisiae  

 
این نتیجه با نتایج سایر تحقیقات در مورد خاصیت 
بازدارندگی و نگهدارندگی دي استات سدیم در برابر سایر 

میکروب هاي  عامل فساد  در محیط  کشت   مطابقت   
هم چنین نشان داد که با پایین آمدن تعداد .]  17،11 [داشت 

مقدار کمتري از ماده نگهدارنده مخمر به 
  ]. 17،16،14،13[نیازاست

 تاثیر بازد ارندگی دي استا ت سدیم بر  -3-2
   Candida kruseiمخمر
 مورد استفاده ، Candida krusei   از مخمر107در تعداد

استات سدیم  هاي به کار گرفته شده از دي در حضور غلظت
 این تعداد از در نتیجه در حضور. تمام مخمرها رشد کردند

 105در تعداد .  انتخاب نشدMICمخمر هیچ غلظتی به عنوان 
استات    از ديppm5000لیتر به جز غلظت  مخمر در هر میلی
اند  ها قادر به پیشگیري از رشد مخمر نبوده سدیم بقیه غلظت

 به عنوان ppm5000در نتیجه اولین لوله شفاف، یعنی غلظت 
MIC غلظت 103د مخمر به با کاهش تعدا. انتخاب شد 
ppm2500 بازدارنده شد )MIC( . 102با رساندن به تعداد 

 مخمر در هر 101در تعداد .  نیز بازدارنده شد1250غلظت 

                                                
1. Sodium Diacetate 

Yeast 

SDA1 
 
101×1 

 
102×1 

 
103×1 

 
105×1 

 
107×1 

156 – + + + + 

313 – – + + + 

625 – – + + + 

1250 – – – + + 

2500 – – – + + 

5000 – – – – + 
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 اولین لوله شفاف و به عنوان ppm625لیتر غلظت  میلی
MICانتخاب شد .  

 رقت هاي مختلف دي استات سدیمMIC نتایج  2جدول 

(ppm)  قیح سطح هاي مختلف تل وCfu/ml)  (مخمر 
Candida krusei  

  
 تاثیر بازد ارندگی دي استا ت سدیم در -3-3

   mesenteroides حضور باکتري
Leuconostoc   

  mesenteroides     از باکتري108 و 106در تعداد 

Leuconostoc مورد استفاده، در حضور غلظت هاي به کار
 . ها رشد کردندگرفته شده از دي استات سدیم، تمام باکتري

در نتیجه در حضور این تعداد از باکتري ها هیچ غلظتی به 
  باکتري در هر 104در تعداد  .  انتخاب  نشدMICعنوان 

  دي استات سدیم بقیه ppm 5000 میلی لیتربه جز غلظت
غلظت ها قادر به پیشگیري از رشد باکتري نبوده اند در نتیجه 

 MIC   به عنوان  ppm 5000اولین لوله شفاف  یعنی 
  در هر میلی لیتر 102با کاهش تعداد باکتري به   .انتخاب شد

این نتیجه . )(MIC    نیز بازدارنده شدppm 2500 غلظت
 با نتایج سایر تحقیقات در مورد تاثیر بازدارندگی دي استات
سدیم بر سایر گونه هاي لاکتوباسیلوس مطابقت دارد 

]19،17[.  
  
  
  
  

  سدیم رقت هاي مختلف دي استاتMIC ج  نتای3جدول 

(ppm) مختلف تلقیح و سطح هاي (Cfu/ml) باکتري 
mesentroides  Leuconostoc  

Bacteria  
 

SDA 
102×1 104×1 106×1 108×1 

156 + + + + 

313 + + + + 

625 + + + + 

1250 + + + + 

2500 – + + + 

5000 – – + + 

  
 ت سدیم در  تاثیر بازد ارندگی دي استا-3-4

 Lactobacillus   حضور باکتري 
delbrukii 

  Lactobacillus از باکتري   108و106و 104در تعداد

delbrukii،در حضور غلظت هاي به کار   مورد استفاده
در .گرفته شده از دي استات سدیم تمام باکتري ها رشد کردند

نتیجه در حضور این تعداد از باکتري ها، هیچ غلظتی  به 
  102با کاهش تعداد باکتري به  .  انتخاب نشدMICان  عنو

 دي استات ppm1250در هر میلی لیتر لوله حاوي غلظت 
  . انتخاب شدMICسدیم اولین لوله شفاف و به عنوان 

رقت هاي مختلف دي استات MIC   نتایج 4جدول 
باکتري )  (fu/mlمختلف تلقیح  و سطح هاي (ppm)سدیم

Lactobacillus  delbrukii  

 

Yeast 

SDA 

 
101×1 

 
102×1 

 
103×1 

 
105×1 

 
107×1 

156 + + + + + 

313 + + + + + 

625 – + + + + 

1250 – – + + + 

2500 – – – + + 

5000 – – – – + 

Bacteria 
 

SDA 
102×1 104×1 106×1 108×1 

156 + + + + 

313 + + + + 

625 + + + + 

1250 – + + + 

2500 – + + + 

5000 – + + +  
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 تاثیر بازد ارندگی دي استا ت سدیم در -3-5
  Aspergillus nigerحضور کپک 

در کلیه رقت هاي تهیه شده از سوسپانسیون کپک 
Aspergillus niger در حضورغلظت هاي مختلف از دي 

استات سدیم رشد مشاهده شد در نتیجه هیچ غلظتی به 
  . انتخاب نشدMICعنوان

  

   نتیجه گیري-4  
 گویاي این است کـه خـواص نگهدارنـدگی و           نتایج پژوهش 

بازدارندگی دي استات سدیم بـر روي مخمرهـا مـوثر تـر از             
در مقایسه بین دو مخمر بررسی شده تاثیر .باکتري ها می باشد

ــر  ــر روي مخمـ ــدگی بـ ــاز دارنـ  Saccharomycess بـ

cerevisiae در بــین دو بــاکتري تحقیــق  .  بیــشتر اســت               
  Leuconostoc روي بـاکتري  بـر  نـدگی شـده تـاثیر بازدار  

mesenteroides     دي اسـتات سـدیم   . تر است چشمگیر
   نگهدارندگی   اثر  فاقدAspergillus niger  در برابر کپک

مخمـر و  با افزایش  غلظـت دي اسـتات سـدیم رشـد         .است
 .یابد باکتري به میزان چشمگیري کاهش می

ط کشت، حداقل ماده نگهدارنده در محیMICدر روش 
یعنی مناسب ترین محیط براي رشد میکروارگانیسم بررسی 

   : پر واضح است که در مواد غذایی اسیدي مانند.شود می
ها و به خصوص نوشابه هاي گاز  ، آبمیوه ، سس، ترشی  سوپ 

دار که به علت وجود شکر فشار اسمزي ایجاد می شود، 
ست شرایط براي رشد میکروارگانیسم بسیار محدود تر ا

  .وغلظت کمتري از دي استات سدیم مورد نیاز است
با توجه به نتایج به دست آمده مشخص است که آلودگی 

اگر میزان اولیه مخمر  .اولیه از اهمیت خاصی برخوردار است
و باکتري بسیار بالا باشد مواد نگهدارنده و روش هاي 

امروزه با اجراي طرح  .شوند نگهداري موثر واقع نمی
HACCPبعضی کارخانه هاي مواد غذایی این مشکل به  در 

  .مقدار زیادي حل شده است
  
  

رقت هاي مختلف دي استات MIC   نتایج 5جدول 
 کپک )(Cfu/mlمختلف تلقیح  و سطح هاي(ppm)سدیم

Aspergillus niger 

  

   تشکر و قدردانی-6
از شرکت زمزم ایران به خـاطر حمایـت هـاي مـالی، فنـی و          
علمی در زمینه اجراي پروژه صمیمانه تـشکر و قـدردانی بـه          
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103×1 
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107×1 
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Sodium diacetate is a safe chemical presevative which is used as an inhibitor against mould, yeast 
and some bacteria. In this study anti-microbial effect of sodium diacetate on preventing the growth 
of some spoilage microorganisms in carbonated beverages was investigated by broth diulation 
suceptibility test in medium.  At the concentrations of 101, 102, 103 and 105 cells of Saccharomycess 
cerevisiae per ml 156, 313, 1250 and 5000 ppm of sodium diacetate were respectively determined 
as the minimum inhibitory concentrations (MIC) preventing growth of the yeast. As for Candida 
krusei, 625, 1250, 2500 and 5000 ppm of sodium diacetate were MIC inhibiting the growth of the 
yeast at concentrations of respectively 101, 102, 103 and 105 cells/ml. 2500 and 5000 ppm of sodium 
diacetate were determined as MIC inhibiting the growth of Leuconostac mesenteroides at the 
concentrations of respectively 102, 104 bacteria/ml, and for 102 bacteria/ml of Lactobacillus 
delbrukii was prevented by adding 2500 ppm sodium diacetate. No inhibitory effects of different 
concentrations of sodium diacetate observed at none of the prepared spore suspension of Aspergilus 
niger, so no concentrations of sodium diacetate were determined as MIC for this species of 
mould.The results show that sodium diacetate has inhibitory effects on the above selected yeast and 
bacteria but no inhibitory effects on the mould of Aspergilus niger.  
 
  Key woeds: Carbonated beverages, Minimum Inhibitory Concentration (MIC), Preservative, 
Sodium diacetate.  
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