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  چكيده
سرتاسـر  به عنوان يك باكتري نوظهور و زئونوز تهديدي براي مزارع پرورشي ماهي در  )Streptococcus iniae( استرپتوكوكوس اينيايي

نيسين بر روي رشد  و )Cuminum cyminum(اسانس زيره سبز  مطالعه، ارزيابي اثرهدف اين . شود انسان محسوب ميسلامت  وجهان 
 عـدد  103 مقـدار بـا    (Oncorhynchus mykiss)كمـان  فيلـه مـاهي قـزل آلاي رنگـين    براي ايـن منظـور   . بـود  اينيايياسترپتوكوكوس 

 بـا  و نيسـين  درصـد  405/0و  135/0، 005/0، 0هاي  غلظت بااسانس زيره سبز تلقيح گرديد و اثر در هر گرم  استرپتوكوكوس اينيايي
روز  15مـدت   طـي درجـه سلسـيوس    10و  4ي هادر دما اين باكتريرشد بر روي  ليتر ميكروگرم بر ميلي 75/0و  25/0، 0هاي  غلظت

هنگـام اسـتفاده   رشـد بـاكتري    ،درجه سلسـيوس  4در دماي هاي نگهداري شده  در نمونه نتايج مطالعه نشان داد. نگهداري بررسي شد
روز سوم به تأخير  تا ي اين دو ماده رشد باكتري راكيبتردر حالي كه حالت . افتد به تعويق مينيسين تا روز نهم  مجزاي اسانس زيره يا

درجه سلسيوس، نيسين تا روز سوم و اسانس زيره تا روز ششم و در تركيب با هم تا روز ششم، توانستند مـانع   10در دماي . اندازد مي
ميكروگـرم   75/0زيره سبز با  اسانسدرصد  405/0ثير سينرژيسم در تيمار بيشترين تأ درجه سلسيوس 4در دماي . رشد باكتري شونداز 
درصد اسانس زيـره   405/0و  135/0هاي درجه سلسيوس، در تيمار 10كه اين تأثير در دماي  در حالي .ليتر نيسين مشاهده شد ر ميليد

ي دار وت معنـي تفـا  زيره سبزهاي نيسين و اسانس  غلظت ،با گروه شاهددر مقايسه  .ديده شدليتر نيسين  ر ميليميكروگرم د 75/0 وسبز 
بـه طـور مـوثري رشـد     اسانس زيره سبز  ونيسين  بندي رسيد كه توان به اين جمع بنابراين مي ).>05/0p( داشتندباكتري  مهار رشددر 

  .  كنند مهار ميفيله ماهي قزل آلا  دررا  اينيايياسترپتوكوكوس 
  
  

  كمان رنگين زيره سبز، نيسين، قزل آلاي، استرپتوكوكوس اينيايي: هاي كليدي واژه
  
  
  
    

www.SID.ir

www.SID.ir


Arc
hive

 of
 S

ID

  منصوره قائني و لاله رومياني                                                                ...                       بر رشد ) .Cuminum cyminum L(و اسانس زيره سبز ) Nisin(تأثير سينرژيك نيسين 
  

66 

 

   قدمهم
ميليون تن در سـال   154با توليد بيش از  پروري آبزي   

فعاليت اقتصادي مهم در بيشتر كشـورها  به عنوان  2011
، امـا شـيوع بيمـاري    )FAO, 2012( شـود  محسوب مـي 

ماهيان و آبزيان  عنوان مانعي در توليد سودآوره هميشه ب
 ـ. گردد ديگر عنوان مي عنـوان  ه فسادپذيري ماهيان تازه ب

ثير أيك محصول با ميزان پـروتئين بـالا بيشـتر تحـت ت ـ    
افتـد كـه در ايـن ميـان      تركيبات بيولـوژيكي اتفـاق مـي   

ــم ــد  ميكروارگانيس ــاي فاس ــژه ه ــت وي اي  كننده از اهمي
   ).Martin et al., 2000( برخوردارند

Streptococcus iniae    زا در ماهيـان   يك عامل بيماري
در نوظهـور  هاي مهم  باشد كه يكي از پاتوژن و انسان مي

ايـن بـاكتري گـرم مثبـت،     . چند دهه اخيـر بـوده اسـت   
دار، بـدون اسـپور و غيرمتحـرك     شكل كپسـول  سيكوك

هـاي زيـر    از آبسـه  1976است كه اولـين بـار در سـال    
س به سـاير  و سپ هاي آب شيرين جدا شد پوستي دلفين

هاي آب شيرين  در ميان گونه. نقاط جهان گسترش يافت
كمـان و تيلاپيـاي    قزل آلاي رنگـين  آلوده به اين باكتري

عنوان ه اين باكتري ب. نيل از اهميت بيشتري برخوردارند
 يك پاتوژن مشترك بـين انسـان و مـاهي مطـرح اسـت     

)Wright et al., 2013(  مــورد عفونــت  25و حــداقل
ــان از  Streptococcus iniaeانســاني، ناشــي از  در جه

طريــق مقــالات علمــي مختلــف، گــزارش شــده اســت 
)Buchanan et al., 2008; Bowker et al., 2010.(   

هـــاي قـــانوني، وجـــود مشـــكلات در  محـــدوديت   
هــاي تجــويز، ســختي كــار و گــران بــودن  دسـتورالعمل 

محيط زيست و كاهش اثر داروها،  داروها، تجمع آنها در
ــاهي و     ــات گي ــا از تركيب ــت ت ــر آن داش ــان را ب محقق

اسـتفاده از  . ايمنـي و غـذايي اسـتفاده كننـد     هاي محرك

علت ارزان بودن، در دسترس بودن و ه تركيبات گياهي ب
 ـ آساني رشد و كشت آن تـر   صـرفه  هها از نظر اقتصادي ب

ــتند ــوده و د   . هس ــت ب ــيط زيس ــتدار مح ــا دوس ر آنه
 ,.Costa et al(باشـند   پـروري قابـل اسـتفاده مـي     آبـزي 

2012.(  
هـاي   دارنـده  امروزه مردم با توجه به اثرات مضر نگـه    

هـاي   دارنـده  شيميايي و سنتتيك خواهان استفاده از نگـه 
طبيعي مشتق شده از منابع گياهي، حيـواني و ميكروبـي   

ت هستند تا علاوه بر افزايش زمان ماندگاري غذا از اثـرا 
بـراي  . هاي غذايي شيميايي مصون باشند دارنده مضر نگه

پروري بـه   كاهش يا جلوگيري از وابستگي صنعت آبزي
ــتفاده از       ــي اس ــوز ايمن ــه هن ــايي ك ــا و از آنج داروه

ها مورد سوال است محصولات طبيعي براي  بيوتيك آنتي
حل ديگر مورد توجه واقـع   عنوان راهه ها ب كنترل باكتري

افزايش آگاهي عموم درباره اثرات منفي استفاده . اند شده
منجـر بـه تحقيـق     ،بيش از حد مواد شيميايي مصـنوعي 

ماننــد  ،)Green solutions( هــاي ســبز دربــاره محلــول
. هاي گياهي و بدون مواد شيميايي گرديده اسـت  اسانس

هـاي تجـاري    هزينه بـالا و در دسـترس نبـودن واكسـن    
يســتي بــه منظــور ز ايمنــياي و رعايــت اصــول  منطقــه

سـبب گرديـد    جلوگيري از ورود اوليه باكتري به مزارع
هاي گياهي مورد توجه واقع شـوند   كه استفاده از اسانس

)Hyldgaard et al., 2012 .( 

متخصصـان بهداشـت مـواد غـذايي بـا      نظـر  بنابراين    
ــتم    ــي سيس ــد يعن ــاتي جدي ــتم تحقيق ــارگيري سيس بك

ابتــدا در ) Hurdle Technology(تكنولــوژي ممــانعتي 
هاي اصلي يعنـي   هاي آزمايشگاهي و سپس در مدل مدل

مايع و سپس جامد سـعي در بكـارگيري    محيطابتدا در 
ــانس ــاير      اس ــا س ــوام ب ــايي و ت ــه تنه ــاهي ب ــاي گي ه
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هـا و درجـات    هاي طبيعـي ديگـر در غلظـت    دارنده نگه
زاي  هـاي بيمـاري   تركيبي مختلف با اثر بر روي بـاكتري 

انـد تـا بتـوان بـه تركيـب       نشـاء غـذايي نمـوده   مهم با م
هاي طبيعي با  دارنده سينرژيستي مطمئن و مناسبي از نگه

كمترين اثـر   هميكروبي و در عين حال ببيشترين اثر ضد
 ,.Fazlara et al(ارگـانولپتيكي دسـت يافـت     نامطلوب

2012 .(  
هاي قديم به عنـوان ادويـه و داروي    زيره سبز از زمان   

اين گياه به طور . خوبي شناخته شده استه طب سنتي ب
اي  وحشي در نواحي وسـيعي بـا آب و هـواي مديترانـه    

بيشترين تركيبات شـناخته شـده اسـانس دانـه     . رويد مي
شامل كومين آلدهيد، مشـتقات منتـون، گامـا     ،زيره سبز

باشـند، كـه مسـئول بـو و اثـرات       ترپينن و پاراسيمن مي
ــوژيكي آن هســتند  ). Lis-Balchin et al., 1998(بيول

هاي  اثرات ضدميكروبي اسانس زيره سبز بر روي پاتوژن
شيا ياشرو  ليستريا مونوسيتوژنزاز جمله  با منشاء غذايي

 ,.Gachkar et al(به خوبي نشان داده شده است  يلاوك

2007 .(  
پپتيـدي اسـت كـه     دارنده طبيعي و پلي نيسين يك نگه   

هـا در طـول    لاكتوكوكـوس  هاي خاصـي از  توسط سويه
نيسين اولين بار بوسـيله سـازمان   . گردد تخمير ايجاد مي

دارنده در  به عنوان نگه 1969در سال  خوار و بار جهاني
ــال     ــرد و از س ــدا ك ــذا رواج پي ــذاها و  1987غ در غ

يسـين سـمي   ن. محصولات لبني مورد استفاده واقـع شـد  
غيرفعال هاي هضم كننده  وسيله آنزيمه نيست و سريعاً ب

     ).       Hadad Kashani et al., 2012(شود  مي

هدف از اين مطالعه بررسي اثر اسـانس زيـره سـبز و       
و تـــوام بــراي كنتـــرل   مجــزا صـــورت ه نيســين بـ ـ 

Streptococcus iniae فيله ماهي قـزل  (ي ايدر نمونه غذ

و ) مناسب يخچـالي ( 4در دو دماي ) آلاي رنگين كمان
  .باشد ميلسيوس درجه س) نامناسب يخچالي( 10
  

  ها مواد و روش
 تهيه باكتري -

) Streptococcus iniae )GQ850377ليزه يكشت ليوف   
ــاري  ــروه بهداشــت و بيم ــكده   از گ ــان دانش ــاي آبزي ه

در ابتدا اين كشت . اخذ گرديددامپزشكي دانشگاه تهران 
درجـه   37در ) BHI( عصـاره قلـب و مغـز   ليوفليزه در 

سـاعت دو مرتبـه بطـور متـوالي      18به مدت  لسيوسس
 1بـه   5به ميزان  سپس كشت دوم. تجديد كشت گرديد

هـاي مسـاوي در    با گليسيرين مخلوط شد و در قسـمت 
 -20هـاي ميكروسـانتريفيوژ اپنـدروف اسـتريل در      لوله

  ).Soltani et al., 2009(داري شد  نگهسلسيوس درجه 
  سازي محلول نيسين آماده -

 Sigma( درصد 5/2از پودر نيسين مطالعه حاضر،  در   

اين ماده تا زمان استفاده بايسـتي در   .شداستفاده  )5764
 50مقـدار  .شـود داري  نگهلسيوس درجه س 8تا  2دماي 
 ميكروليتـر اسـيد   80ليتر آب مقطـر اسـتريل را بـا     ميلي

 ،در ظـرف درداري نرمال حل كـرده و   02/0كلريدريك 
اسـيد بـه آب   ( شـد مخلوط  ،كه از قبل استريل شده بود

 50گرم پـودر نيسـين را در    ميلي 500سپس . )اضافه شد
 ـ خوبي حل كردهه ليتر اسيد آماده شده ب ميلي  طـوري ه ب

 2/0كه در ظرف استريل ديگري ايـن محلـول از فيلتـر    
 = N 1V1ميكرومتري عبور داده شد و با استفاده از رابطه 

N 2V 2 مورد نظر از آن را برداشـته و بـه ظـروف     مقدار
هاي  دردار افزوده و پس از پخش شدن آن در آب، برش

 Moosavy et(هاي مورد نظر به آن اضافه گرديـد   ماهي

al., 2008.(  
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  و آناليز آن  تهيه اسانس -
از ) Cuminum cyminum(اســانس گيــاه زيــره ســبز    

بـه  . شد پژوهشكده گياهان دارويي جهاد دانشگاهي تهيه
 اسـانس گيـاه بـه روش تقطيـر بـا بخـار      اين ترتيب كه 

)Steam distillation (    بــا اســتفاده از دســتگاه گــاز
ه ب) GC/MS(كروماتوگراف متصل به طيف نگار جرمي 

  . دست آمد
) Termoquest Finnigan(از نوع ) GC/MS(دستگاه    

 250متـر و قطـر داخـل     30با سـتون مويينـه بـه طـول     
ميكرومتـر بـا    25/0ضـخامت لايـه داخلـي    ميكرومتر و 
 5/2و همراه با افزايش تدريجي  265تا  50برنامه دمايي 

 30بـه مـدت    265داري سـتون در   در هر دقيقـه و نگـه  
درجــه  250دمــاي اتاقــك تزريــق . دقيقــه اســتفاده شــد

متـر   ميلي 5/1فارنهايت و گاز حاصل از هليم با سرعت 
 70ژي يونيزاسـيون  بـا انـر  ) EI(شناسـاگر  . در دقيق بود

درجــه  250الكتــرون ولــت و دمــاي منبــع يونيزاســيون 
  .    )Fazlara et al., 2012( بود فارنهايت

  هاي ماهي سازي نمونه آماده -
 250كمـان   در اين مطالعه از ماهي قـزل آلاي رنگـين     

سراي كرج  ماهيان مورد نظر از ماهي. گرمي استفاده شد
سر و دم و خارج جدا كردن خريداري شدند كه پس از 

گرمـي بـا انـدازه     25هـاي   ها به فيله كردن محتويات آن
 ـ  مترمربع تقسـيم شـدند و بـا بسـته     سانتي 8×3 ه بنـدي ب

هاي فريزر همراه با يخ به سازمان  صورت تكي در كيسه
كيلـوگري اشـعه    5انرژي اتمي فرستاده شده و تا حدود 

تـا   )Ekhtiarzadeh et al., 2012( ها داده شد گاما به آن
هـا اطمينـان حاصـل     از عدم وجود كليه ميكروارگانيسـم 

آب كـه حـاوي   هاي بزرگ دردار  در شيشهها  فيله. گردد
 )Dimethyl Sulfoxide( مقطر، دي متيـل سولفوكسـايد  

)DMSO( 5  بود قـرار داده  درصد  1درصد و آگار آگار
دقيقـه   15به مـدت   سلسيوسدرجه  1/121و در دماي 

، 0( هاي مختلف اسانس زيره سـبز  غلظت. استريل شدند
نيمم غلظت  بر اساس مي) درصد 405/0، 135/0، 005/0

بهداشـت مـواد    در آزمايشـگاه  )MIC( بازدارنده اسانس
و  غذايي دانشكده دامپزشكي دانشگاه تهران انجـام شـد  

تركيب و ) ليتر ميكروگرم بر ميلي 75/0، 25/0، 0( نيسين
هـاي دردار اسـتريل اضـافه     ها با همـديگر بـه شيشـه    آن
هاي ماهي را در زير هـود بـه ظـروف     سپس فيله. ندشد

ــاي   ــا دم ــرده و در يخچــال ب ــه  4دردار اضــافه ك درج
سـاعت بـاقي    24به آنها اجـازه داده شـد تـا     سلسيوس

 ـ فيله وبمانند  خـوبي  ه هاي ماهي در اين مدت مواد را ب
هـاي   ساعت در زير هـود بـرش   24پس از . جذب كنند

هـاي   ماهي توسط پنس استريل از ظروف دردار به پليت
استريل منتقل گشته و تنظيم وزن آنها انجام شـد و پـس   

دقيقـه نسـبت بـه تلقـيح دوز مـورد اشـاره        15از مدت 
هـا اقـدام    بـر روي آن  اي به روش تلقـيح نقطـه   باكتري
 سـه سپس يك فيله از هر تيمار را داخل يـك كي . گرديد

)Bag mixer ( استريل قرار داده و روي آن برچسب زده
ــاتور   ــته و در انكوب ــم بس ــب ( 4درب آن را محك مناس

لسـيوس  درجـه س ) نامناسـب يخچـالي  ( 10و ) يخچالي
روز  از نظر رشد بـاكتري   15 به مدتقرار داده و سپس 

بررسـي    < 106و رسيدن به حد دوز مسموميت زا يعني
  ). Roomiani, 2012( شدند

 روش شمارش ميكروبي  -

هاي تهيه  از محتويات هر يك از لوله براي اين منظور   
محتوي ليتر برداشته و در دو پليت  ميلي 1/0رقت مقدار 
 )Merck, KGaA, Darmstadt, Germany( آگار كشـت 

ساعت در دمـاي   48ها به مدت  سپس پليت. ندداده شد
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هـاي   پليـت . گذاري شـدند  خانه گرم لسيوسدرجه س 33
هاي  انتخاب و پرگنه) پرگنه 300تا  30حاوي (استاندارد 

سفيد رنگ با هاله يـا   ،اي كوكسي شكل جفت يا زنجيره
ميـانگين  . بدون هاله در اطـراف پرگنـه انتخـاب شـدند    

هاي شمارش شده در دو پليت براي رقت مربوطه  پرگنه
در نظر گرفته شـد و حاصـل ضـرب تعـداد بـاكتري در      

در Streptococcus iniae وان تعـداد  فاكتور رقت به عن ـ
 ,Roomiani( ليتـر از نمونـه گـزارش گرديـد     هر ميلـي 

2012(.  
  تجزيه و تحليل آماري -

هاي مربـوط بـه نتـايج بـا اسـتفاده از نـرم افـزار         داده   
SPSS.20   مورد تجزيه و تحليل توصيفي قـرار گرفتنـد .

 ها ابتدا از تجزيه واريانس يكطرفه جهت مقايسه ميانگين

هـا اخـتلاف    استفاده شد و در مواردي كه بـين ميـانگين  
داري وجود داشت جهت جدا كردن آنها از تسـت   معني

Tukey 95ها در سـطح اعتمـاد    ميانگين. استفاده گرديد 
  .درصد از نظر آماري متفاوت قلمداد شدند

  
  ها يافته

توسط دستگاه اسانس زيره سبز آناليز نتايج حاصل از    
كروماتوگراف متصل به طيـف نگـار جرمـي شـامل     گاز 

 1داري آنها در جـدول   درصد، نوع تركيبات و زمان نگه
آشــكار  1همــانطور كــه از جــدول . ارائــه شــده اســت

 18/27بيشترين تركيب اسـانس زيـره سـبز بـا      گردد مي
  .درصد مربوط به بنزالدهيد است

  
 GC/MSتركيب شيميايي اسانس زيره سبز توسط  -1جدول 

  تركيب  درصد  )دقيقه( داري زمان نگه
07/13 11/7 B pinene  
57/15 73/7 Benzene 1 methyl  
69/15 01/1 B phellandrene  
36/17 56/12 Gama terpinene  
88/23 76/2 Isopropylbicyclo  
46/26 18/27 Benzaldehyde  
11/28 77/3 Isopropylidene  
74/28 5/17 Phenylpropanol  
99/28 82/10 Benzenemethanol  
35/29 02/3 Ethanediol  

 جمع 46/93 
  

 Streptococcusبيانگر لگاريتم رشـد بـاكتري    2جدول 

iniae  ــاي ــه س 4در دم ــيوس درج ــاي مناســب (لس دم
نيسـين و اسـانس   هـاي مختلـف    تحت غلظت) يخچالي

ميكروگرم بـر   75/0و  25/0هاي  غلظت. زيره سبز است
دار  ليتر نيسين با تيمـار شـاهد داراي تفـاوت معنـي     ميلي

همچنين دو تيمار فوق نيز با هم . )>05/0p(آماري بودند 
در كنترل باكتري داراي تفاوت معنـي دار آمـاري بودنـد    

)05/0p< (  ود كه در روز ششم و نهم كشت كـاملاً مشـه
 4هر دو تيمار بكار گرفته شـده نيسـين در دمـاي    . است
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تـا روز نهـم توانسـتند مـانع از رشـد       لسـيوس درجه س
   .شوند log cfu/ml 107باكتري تا حد مجاز

و  135/0غلظت  2دست آمده از جدول ه طبق نتايج ب   
دار  درصد اسانس در كنترل باكتري، تفاوت معني 405/0

درصد و  005/0ولي با غلظت ) <05/0p(آماري نداشتند 

 ).>05/0p(دار بودنــد  گـروه شـاهد داراي تفـاوت معنـي    
هـاي   بيشترين اثر سينرژيسم نيسين با اسانس در غلظـت 

ميكروگرم بر ليتـر نيسـين    75/0درصد اسانس با  405/0
  .مشاهده شد

  
هاي مختلف نيسين و اسانس زيره سبز به تنهايي و توام در روزهاي  در غلظت) انحراف معيار ±ينميانگ(تغييرات بار ميكروبي  لگاريتم -2جدول 

 كمان در فيله قزل آلاي رنگينلسيوس درجه س 4مختلف كشت در دماي 
اسانس زيره 

 )درصد(سبز
 روز پانزدهم روز نهم روز ششم سوم روز صفر µg/ml نيسين

0 0 a22/0±52/5 a* 32/0±8/4 b25/0±1/4 b 22/1±74/3 c
       21/0±22/2 

0 25/0 b31/0±33/4 b29/0±99/3 b36/0±53/3 b 65/0±48/3 - 
0 75/0   a32/0±57/4 b 45/1±97/3 b 47/1±41/3 d 78/1±19/3 - 
005/0 0 b22/0±4 b15/0±52/3 d16/0±19/3 d 21/0±81/2 - 
135/0 0 b  48/0±45/3 b18/0±28/3 c 17/0±72/2 ce 35/0±06/2 - 
405/0 0 b19/0±31/3 c24/0±04/3 c 27/0±61/2 ce 24/0±04/2 - 
005/0 25/0 c25/0±30/2 d44/0±93/2 c 13/0±49/2 - - 
135/0 25/0 d31/0±91/2 d21/0±86/2 e 29/0±08/2 - - 
405/0 25/0 d16/0±88/2 - -  - - 
005/0 75/0 d31/0±89/2 c35/0±22/2 - - - 
135/0 75/0 d 29/0±79/2 e68/0±00/2 - - - 
405/0 75/0  d32/0±51/2 - - - - 

  . )>05/0p(باشد ميانگين ها ميتفوت بين حروف غير مشابه در هر ستون نمايانگر معني دار بودن :*
  غير قابل شمارش :- 
  

 10نشان داده شـده اسـت كـه در دمـاي      3دول ج در   
 نيسين تا روز) دماي نامناسب يخچالي(لسيوس درجه س

سوم توانست رشد باكتري را زير حد مجاز نگه دارد اما 
. از روز سوم به بعد نتوانست مـانع رشـد بـاكتري شـود    

نيسين بـا گـروه كنتـرل و بـا هـم       75/0و  25/0غلظت 
دار آمـاري در كنتـرل رشـد بـاكتري      داراي تفاوت معني

تاثير اسانس زيره سبز در اين دمـا نيـز   ). >05/0p(بودند 
دارنده طبيعـي نيسـين بـود چراكـه تـا روز       بيشتر از نگه

توانست رشد باكتري را ) بالاترين غلظت اسانس(ششم 

بيشـترين اثـر سينرژيسـم    . در زير حـد مجـاز نگـه دارد   
درصـد   405/0و  135/0هاي  نيسين با اسانس در غلظت

يتر مشـاهده شـد كـه    ل ميليميكروگرم بر  75/0اسانس با 
  ).<05/0p(دار آماري نبودند  داراي تفاوت معني

نتايج بيانگر اين واقعيت هستند كه تاثير اسانس زيـره     
نيسـين  . سبز در كنترل باكتري بيشتر از نيسين بوده است

و اسانس زيره توانسـتند بـه تنهـايي تـا روز نهـم رشـد       
هم تا روز خير بيندازند ولي در تركيب با أباكتري را به ت

ثير أبيشـترين ت ـ . سوم باعث كنترل رشد بـاكتري شـدند  
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 4سينرژيسم بين دو تركيب بكـار بـرده شـده در دمـاي     
ميكروگرم بـر ليتـر و    75/0، در غلظت لسيوسدرجه س

درصد اسـانس بدسـت آمـد، كـه در روز صـفر       405/0

در كـاهش رشـد بـاكتري     log cfu/ml 51/2 توانست با
  .ثر واقع شودؤم

 
هاي مختلف نيسين و اسانس زيره سبز به تنهايي و توام در روزهاي  در غلظت) انحراف معيار ±ميانگين(تغييرات بار ميكروبي لگاريتم  -3جدول 

 كمان در فيله قزل آلاي رنگينلسيوس درجه س 10مختلف كشت در دماي 
اسانس زيره 

 )درصد(سبز
  نيسين
µg/ml 

 روز پانزدهم روز نهم روز ششم روز سوم روز صفر

0 0 a  *11/0±58/6  a11/0±93/6 - - - 
0 25/0   a53/0±22/6  b16/0±49/5 - - - 
0 75/0 b24/0±31/5 c90/0±73/4 - - - 
005/0 0 b 35/0±00/5 d77/0±18/4 - - - 
135/0 0 d 12/0±82/3 b94/0±00/5 - - - 
405/0 0 d87/0±72/3 e28/0±00/4 a15/0±65/6 - - 
005/0 25/0   d38/0±99/2   d27/0±84/4 - - - 
135/0 25/0 d68/0±67/2 d 17/0±14/3 b61/0±38/5 - - 
405/0 25/0 d 86/0±53/2 d 81/0±11/3 b44/0±16/5 - - 
005/0 75/0 d 46/0±41/2 c11/0±63/4 a23/0±00/6 - - 
135/0 75/0 d 58/0±38/2 d 80/0±30/3 e 30/0±23/4 - - 
405/0 75/0  f 14/0±23/2 f45/0±16/2 e11/0±19/4 - - 

 غير قابل شمارش -.  حروف غير مشابه در هر ستون نمايانگر معني دار بودن ميانگين ها مي باشد*

  

  گيري بحث و نتيجه
Streptococcus iniae      ،در استخرهاي پرورش مـاهي

در چند دهه . درصد مرگ و مير همراه است 50تا  30با 
زاي فوق سبب خسارات اقتصادي  گذشته باكتري بيماري

ضمن اينكـه  . فراواني در مزارع پرورش ماهي شده است
شوند بـه   در مناطقي كه ماهيان بصورت خام مصرف مي

 Soltani et(عنوان يك عامل زئونوز شناخته شده است 

al., 2009 .(  
درجه  10و  4همانطور كه نتايج نشان دادند، در دماي    
اسانس زيره سبز و نيسـين بـه صـورت تـوام      لسيوسس

ثير بيشتري در ممانعت رشد بـاكتري نسـبت   أت توانستند
ثرتر ؤبه گروه كنترل و به تنهايي شوند كه اسانس زيره م

غلظـت  لسيوس درجه س 4در دماي . از نيسين عمل كرد
درصد اسانس از  405/0ميكروگرم  بر ميلي ليتر با  75/0

 log(روز صفر به بعد توانست مانع رشد بـاكتري شـود   

cfu/ml51/2 .( تركيـب   لسيوسدرجه س 10اما در دماي
هاي فوق تا روز ششم توانست رشـد بـاكتري را    غلظت

  . خير بيندازدأبه ت
بررســي اثــرات ضــدميكروبي بــه  مطالعــات متعــددي   

ــانس ــگاهي و در    اس ــرايط آزمايش ــاهي در ش ــاي گي ه
امـا در فيلـه    انـد  پرداختـه هاي مختلف مواد غـذايي   مدل

و آنچـه وجـود دارد    ماهي بسيار كم انجـام شـده اسـت   
در ماهيان سبك شـور  . باشند مطالعات بسيار جديدي مي

ثير اسانس آويشن شيرازي و نيسـين بـر   أشده فيتوفاگ ت
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 Choobkar et(توسـط   استافيلوكوكوس اورئـوس روي 

al., 2012( آنها به ايـن نتيجـه   . مورد مطالعه قرار گرفت
هاي بالاي اسانس آويشن و نيسين در  رسيدند كه غلظت

ــاكتر ــرل ب ــيكنت ــوق م ــ ي ف ــد م ــع شــوندؤتوانن  .ثر واق
Roomiani (2012)   تاثير اسانس رزماري و نيسين را بـر
بررسي كرد و  استرپتوكوكوس اينياييرفتار رشد باكتري 

رشـد  لسيوس درجه س 4در دماي به اين نتيجه رسيد كه 
هـاي مختلـف نيسـين و رزمـاري بـه       باكتري در غلظت

ي تا روز نهم و در تركيب با هـم تـا روز سـوم بـه     يتنها
ــ ــادأت ــاي . خير افت ــام لســيوس درجــه س 8در دم در تم

هــاي نيســين و رزمــاري از روز ســوم بــه بعــد   غلظــت
  . ستند مانع رشد باكتري شوندها نتوان دارنده نگه
هاي مختلـف رزمـاري و نيسـين بـراي كنتـرل       غلظت   

رشد باكتري مورد نظر در هـر دو دمـا بـا گـروه شـاهد      
، امــا )>05/0p(دار آمــاري بودنــد  داراي اخــتلاف معنــي

 405/0و  135/0(هــاي بــالاي اســانس رزمــاري  غلظـت 
 .)<05/0p(دار نشان ندادند  تفاوت معني) درصد

Mahmoodi        ثير اسـانس آويشـن   تـأ  2012در سـال
، 045/0، 015/0، 005/0، 0هــاي در غلظــت شــيرازي

، 25/0، 0هاي درصد و نيسين در غلظت 405/0، 135/0
ليتر به تنهايي و به صورت ميكروگرم بر ميلي 75/0، 5/0

آلاي رنگين كمـان  تركيبي با هم در مدل غذايي فيله قزل
را روزه  9در يـك دوره   Lactococcus garvieaeعليـه  

كه نيسـين   دنتايج حاصله نشان دا. قرار داد مورد مطالعه
ثر بوده ؤدر هر سه غلظت مورد اشاره عليه اين باكتري م

 75/0در غلظـت    tآزمـون به طوريكه با توجه بـه   است
 77/65 ليتر ايـن اثرگـذاري بـه ميـزان     ميكروگرم بر ميلي
. رشد باكتري داشـته اسـت   بر رويثير أدرصد بيشترين ت

 8بيشـتر از دمـاي   لسيوس درجه س 4ثير در دماي أاين ت

به لحـاظ اثـر گـذاري آويشـن بـر      . بود لسيوسدرجه س
هـاي   روي رشد لاكتوكوكوس گارويه در تمامي غلظـت 

اما با توجـه بـه    ييد واقع گرديده استأمورد نظر مورد ت
درصــد ايــن اثرگــذاري بــه  405/0در غلظــت  t آزمــون
ــر رشــد   91/71انميــز درصــد بيشــترين اثرگــذاري را ب

كـه نيسـين و   هنگـامي . ها به همراه داشـته اسـت   باكتري
اسانس آويشن به صورت تركيبي اسـتفاده شـدند نتـايج    

كه اسـتفاده تـوام بـه صـورت غلظـت       حاصله نشان داد
ليتـر   ميكروگـرم بـر ميلـي    75/0درصد آويشن و  405/0

داراي بيشـترين اثـر عليـه    درصد  62/14نيسين به ميزان 
Lactococcus garvieae است بوده .  

بررسي حاضر مي تواند به علت  هاي موجود با تفاوت   
اخـتلاف در  . اختلاف در اسانس بكار گرفته شده باشـد 

توانـد مربـوط بـه     هاي فرار گياهـان مـي   تركيبات روغن
ضـمن اينكـه   . رويشي گياه باشد دورهتغييرات فصلي و 

حيط زيستي مانند دما، شـرايط جغرافيـايي،   فاكتورهاي م
تواننـد   طول مدت روز، مواد مغذي در دسترس گياه مـي 

از طرفـي  . نقش كليدي در تركيبات اسانس داشته باشند
 سيتوپلاسـم  غشـاي  روي تواننـد  اسـانس مـي   و يسينن

 تخريب افزايش موجب نهايت در بگذارند و اثر باكتري

اما نيسين  ؛شوند ها باكتري عملكردي غشاي و ساختاري
 مختلـف  محيط زيستيها و شرايط  در عملكرد با اسانس

  . )Guo  et al., 2012( كند متفاوت عمل مي
و  ويبريـو پـاراهمولايتيكوس  هـاي   رفتار رشد باكتري   

در فيله ماهيـان شـور شـده تحـت     ليستريا مونوسيتوژنز 
تاثير نيسين و اسانس آويشن شيرازي و تركيب آنهـا بـا   

 2012و همكـاران در سـال     Ekhtiarzadehهم توسـط  
اثـر  ليسـتريا مونوسـيتوژنز    بـراي بـاكتري  . گزارش شـد 
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 4بازدارندگي اسانس و در تركيب بـا نيسـين در دمـاي    
  . مشاهده شدلسيوس درجه س

 ـرشد باكتري     درجـه   8در  و پـاراهمولايتيكوس ويبري
در روز اول كشــت متوقــف ) گــروه كنتــرل( لســيوسس

ــر ــه زي ــر . رســيد log cfu/ml2 گرديــد و ب ــرين اث بهت
بازدارندگي اسانس در تركيب بـا نيسـين بـراي بـاكتري     

ــاراهمولايتيكوس  ــو پ ــت  ويبري ــد  405/0در غلظ درص
مشـابه بـا   (ليتر نيسين  ميكروگرم بر ميلي 75/0اسانس و 

 405/0ليســتريا مونوســيتوژنز  و بــراي) لعــه حاضــرمطا
ليتـر نيسـين    ميكروگرم بـر ميلـي   25/0درصد اسانس و 

كه دما نقـش مهمـي   د نتايج مطالعه ثابت كر. حاصل شد
هاي طبيعـي ايفـا    دارنده در كنترل باكتري تحت تاثير نگه

  .كند مي
تاريخ مصرف محصولات شيلاتي يا ماندگاري آنها در    

روز  9تـا   4، لسـيوس درجـه س  4يخچـالي  يخ يا دماي 
هاي  با اسانس تيمارثابت شده است كه . اعلام شده است

ثري بـراي  ؤگياهي در تركيب با دماي يخچالي روش م ـ
هاي رياضي بـراي   مدل. افزايش تاريخ مصرف غذا است

زاي منتقلـه از طريـق غـذا در     پيشگويي عوامـل بيمـاري  

اي غـذايي  ه ـ نسـبت بـه مـدل   ) براث(محيط آزمايشگاه 
شـمارش  چـون   ؛قابليت پاسخگويي بيشتر و بهتري دارد

زا در غذا با ميكروفلور طبيعي موجـود در   عوامل بيماري
ــت ــدل . آن مشــكل اس ــد م ــر چن ــرفته در  ه ــاي پيش ه

هـاي   هاي براث استريل شده هميشه از پيشـگويي  محيط
هــا در  قابــل اعتمــادي در مــورد رشــد ميكروارگانيســم 

 يكنواخت برخوردار نيسـتند غير غذاهاي استريل نشده و
)Roomiani, 2012( .  

هاي فرار يـا تركيبـات آنهـا     شود كه روغن پيشنهاد مي   
بصورت بخشي از سيستم ممانعتي در نظر گرفته شـوند  

صـورت تركيبـات ضـدميكروبي در    ه توان از آنها ب و مي
داري ماننـد دمـاي كـاهش     هاي نگـه  خلال ساير تكنيك

ك تييـا اسـتفاده از اثـر سـينرژي     كـاهش يافتـه   pHيافته، 
 .هاي فرار و تركيبات آنها سود جست روغن

  
  سپاسگزاري

دانيم كه از معاونت پژوهشي  در اينجا بر خود لازم مي   
دانشگاه آزاد اسـلامي واحـد اهـواز تشـكر نمـاييم كـه       
. فرصــت اجــراي چنــين طرحــي را بــه مــا دادنــد      
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Abstract 
   Streptococcus iniae is an emerging zoonotic pathogen that represents a threat to the aquaculture 
industry worldwide and poses a risk to humans’ health. The aim this study, was to evaluate the effect of 
cumin (Cuminum cyminum) essential oil and nisin on the growth of S. iniae. For this purpose, the fillets 
of rainbow trout (Oncorhynchus mykiss) were inoculated with 103 of S. iniae and afterwards were treated 
with the different concentrations of cumin essential oil (0, 0.005, 0.135 and 0.405%) as well as nisin (0, 
0.25 and 0.75 µg/ml). The samples were stored at 4 and 10 ºC for 15 days. Results revealed that in the 
samples stored at 4 °C the solo application of each of nisin and cumin essential oil could inhibit the 
growth of S. iniae until day 9; meanwhile, in combining form the inhibition of bacterial growth was 
occurred for 3 days. In the samples stored at 10 ºC, nisin and cumin essential oil hindered the bacterial 
growth for 3 and 6 days, respectively. Moreover, combination of the two materials inhibited the bacterial 
growth until day 6. The highest synergistic effect was observed in 0.405% of cumin essential oil and 0.75 
µg/ml of nisin at 4 ºC. However, at 10 ºC, 0.135 and 0.405% of cumin essential oil together with 0.75 
µg/ml of nisin had the highest synergistic effect. As a significant (P<0.05) difference was observed 
between the treatment and control groups, it could be concluded that cumin essential oil and nisin could 
efficiently inhibit the growth of S. iniae.  
 

Key words: Streptococcus iniae, Cuminum cyminum L., Nisin, Oncorhynchus mykiss  
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