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  1392مرداد  :تاريخ پذيرش                                   1392ارديبهشت :  تاريخ دريافت

  چكيده

، 125/0، 0(و نيسين) درصد 405/0، 135/0، 045/0، 015/0، 005/0، 0(اثر ضد باكتريايي غلظت هاي متفاوت اسانس زيره سبز
 Streptococcusبراي مهار باكتري ) فيله ماهي قزل آلا(در محيط آزمايشگاه و مدل غذايي ) م بر ليترميكروگر 75/0، 5/0، 25/0

iniae  براي اين منظور، ابتدا با استفاده از روش رقت لوله . بررسي گرديد 1392درجه سانتي گراد در سال  8روز در دماي  15طي
نيسين و اسانس زيره در آزمايشگاه بدست آمد و  )MBC(ي كشيو حداقل غلظت باكتر )MIC(اي حداقل غلظت بازدارندگي

، 015/0اسانس زيره و نيسين به ترتيب  )MBC(و )MIC(نتايج نشان داد كه . سپس براي استفاده در مدل غذايي بكار گرفته شد
اي مختلف اسانس زيره و غلظت هروز نتايج نشان دادند كه  15پس از . ميكروگرم بر ميلي ليتر بود 125/0، 25/0درصد و  005/0

نتايج حاكي از آن بود كه . نيسين براي كنترل رشد باكتري در فيله ماهي مورد نظر با گروه شاهد داراي اختلاف معني دار بودند
و در تركيب با هم تا روز ششم توانستند ) در بالاترين غلظت اسانس(ماده نگهدارنده نيسين تا روز سوم و اسانس زيره تا روز ششم 

ميكروگرم بر  75/0درصد اسانس با  405/0و  135/0بيشترين تاثير اسانس زيره سبز با نيسين در تيمار . مانع رشد باكتري شوند
نيسين همراه با اسانس زيره سبز توانستند تاثير مثبتي در كنترل باكتري فوق در فيله ماهي قزل آلا داشته . ميلي ليتر نيسين اتفاق افتاد

  . باشند
  

   يسين، اسانس زيره سبز، استرپتوكوكوس اينيايي، قزل آلان :كليديلغات 

نويسنده مسئول*
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  مقدمه
اگرچه تكنيك هاي توليد و پروسه هاي بهداشت و ايمني مواد     

اري داشته اند اما ايمني غذا هنوز يكي از غذايي پيشرفت معني د

. مهم ترين مباحث بهداشت عمومي در جهان محسوب مي شود

درصد افراد در جوامع پيشرفته از  30تخمين زده شده است كه 

در سال . بيماريهاي منتقل شده از طريق مواد غذايي رنج مي برند

اد ميليون نفر بخاطر بيماري هاي ناشي از مو 2ميلادي  2000

   ).Tsironi et al., 2011(غذايي جان باختند 

در ميان عوامل بيماري زاي مواد غذايي، باكتري    

عامل بيماري زاي مشترك در ماهي و استرپتوكوكوس اينيايي 

 .انسان و از پاتوژن هاي مهم نوظهور در چند دهه اخير بوده است

در   قباكتري فومورد عفونت انساني ناشي از  25در جهان حداقل 

باكتري فوق حداقل از . مقالات علمي مختلف گزارش شده است

گونه اقتصادي ماهيان پرورشي آب شور و شيرين جدا شده  27

   ). Sun et al., 2013(است 

ماهيان در مقايسه با ساير غذاهاي گوشتي از فسادپذيري    

فساد ماهي پروسه اي پيچيده است كه مي . بالاتري برخوردارند

زيكي، شيميايي و ميكروبي باشد كه در اين ميان سهم تواند في

از طرفي تقاضاي مصرف كنندگان . فساد ميكروبي بيشتر است

براي غذاي بدون عامل عفونت زا با حداقل مواد نگهدارنده 

امروزه تحقيقات قابل توجهي بر . مصنوعي در حال افزايش است

د روي بهبود كيفيت و افزايش مدت زمان مصرف ماهي مانن

استفاده از اسانس هاي گياهي، پوشش هاي خوراكي، دودي 

كردن، روش هاي پيشرفته انجماد و اتمسفر تغييريافته انجام 

از وقتي كه عوارض جانبي مواد شيميايي بخصوص  .گرديده است

سرطان زا بودن آنها شناخته شد، علاقه روزافزون براي استفاده از 

 ).Hong et al., 2012(مواد نگهدارنده طبيعي بيشتر گرديد 

اسانس هاي گياهي روغن هايي فراري هستند كه اثرات ضد    

ميكروبي آنها شناخته شده و از بخش هاي مختلف گياه به دست 

اين اسانس ها مايع، خالص و بندرت رنگي هستند و از . مي آيند

طريق ناپايدار ساختن لايه فسفوليپيدي غشاء سلولي، سيستم 

  يكي باكتري نقش ضد باكتريايي خود را ايفاآنزيمي و مواد ژنت

  ). Abdollahzadeh et al., 2014(مي كنند 

در نواحي وسيعي با آب و  )Cuminum cyminum(زيره سبز 

هواي مديترانه اي مي رويد و از زمان هاي گذشته بعنوان ادويه و 

بيشترين تركيبات اسانس . داروي طب سنتي شناخته شده است

شامل كومين آلدهيد، بنزالدهيد، مشتقات منتون، دانه زيره سبز 

گاما ترپينن و پاراسيمن مي باشند كه در مناطق مختلف 

پژوهي الموتي و (جغرافيايي درصد آنها متفاوت است 

  ). 1391همكاران،

نيسين تنها باكتريوسيني است كه در صنايع و كارخانجات مواد    

ني براي ايمني و كشور جهان به عنوان افزود 50غذايي بيش از 

افزايش مدت زمان مصرف محصولات غذايي بكار مي رود 

)Abdollahzadeh et al., 2014 .(  

تركيب اسانس هاي گياهان با نيسين تاثيرات سينرژيكي بر    

نكته قابل . برون سلولي ميكروارگانيسم ها دارد ATPروي كاهش

توجه اين است كه اگر مواد نگهدارنده طبيعي بجاي مواد 

شيميايي در مواد غذايي استفاده شوند لازم است كه ارزيابي 

فعاليت ضد ميكروبي آنها در آزمايشگاه و سپس در مدل هاي 

بنابراين ما نيازمند به پيشرفت تكنيك هاي . غذايي صورت گيرد

جديد براي حذف يا كاهش عوامل بيماري زاي مواد غذايي از 

روزه هستيم طريق تركيب شيوه هاي نوين با روش هاي ام

)Norhana et al., 2012.(   

 طبقه خطر بي هاي بعنوان افزودني ها اسانس اكثريت اگرچه   

 حسي پذيرش مقادير از موثر آنها هاي غلظت اما شوند، مي بندي

 در كاربرد اسانس ها دليل به همين .كند مي تجاوز غذايي مواد در

 در مطلوبنا تأثيرات كننده بدليل محافظت بعنوان غذايي مواد

 براي تقاضا بنابراين. گردد مي محدود غذا حسي خصوصيات

 ايجاد با همراه ها اسانس و كاربردي موثر مقادير صحيح شناخت

 افزايش به رو آنها ضدميكروبي و تأثير حسي پذيرش بين تعادل

 غذايي مواد در ها اسانس روي اي بر گسترده تحقيقات و بوده

. )1391الموتي و همكاران،پژوهي (گرفته است  صورت مختلف

هدف از انجام اين مطالعه بررسي اثر سينرژيك نيسين و اسانس 

زيره سبز براي كنترل باكتري زئونوز استرپتوكوكوس اينيايي در 

  . فيله ماهي قزل آلا مي باشد
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  مواد و روش كار
  تهيه اسانس زيره سبز - 

از پژوهشكده  )Cuminum cyminum(اسانس گياه زيره سبز   

به اين ترتيب كه . گياهان دارويي جهاد دانشگاهي تهيه شد

با  )Steam distillation(اسانس گياه به روش تقطير با بخار

استفاده از دستگاه گاز كروماتوگراف متصل به طيف نگار جرمي 

)GC/MS( دستگاه . به دست آمد)GC/MS(  از نوع

)Termoquest Finnigan ( و  متر 30با ستون مويينه به طول

ميكرومتر  25/0ميكرومتر و ضخامت لايه داخلي  250قطر داخل 

در هر  5/2و همراه با افزايش تدريجي  265تا  50با برنامه دمايي 

. دقيقه استفاده شد 30به مدت  265دقيقه و نگهداري ستون در 

درجه فارنهايت و گاز حاصل از هليم با  250دماي اتاقك تزريق 

با انرژي  )EI(شناساگر . ق بودميلي متر در دقي 5/1سرعت 

 250الكترون ولت و دماي منبع يونيزاسيون  70يونيزاسيون 

  ).1391فضل آرا و همكاران، (درجه فارنهايت بود 

  آماده سازي باكتري - 

 Streptococcus iniae كشت ليوفيليزه باكتري   

)GQ850377(  از گروه بهداشت و بيماري هاي آبزيان دانشكده

در ابتدا اين . نشگاه تهران مورد استفاده قرار گرفتدامپزشكي دا

درجه  37در  )BHI(كشت ليوفليزه در عصاره قلب و مغز 

ساعت دو مرتبه بطور متوالي تجديد كشت  18سلسيوس به مدت 

با گليسيرين مخلوط  1به  5سپس كشت دوم به ميزان . گرديد

شد و در قسمت هاي مساوي در لوله هاي ميكروسانتريفيوژ 

درجه سانتي گراد نگهداري شد  - 20پندروف استريل در ا

)Soltani et al., 2009.(  

  تهيه محلول نيسين - 

) Sigma 5764(درصد  5/2در مطالعه حاضر، از پودر نيسين 

 8تا  2اين ماده تا زمان استفاده بايستي در دماي . استفاده شد

ميلي ليتر آب مقطر  50مقدار. درجه سلسيوس نگهداري شود

نرمال حل كرده  02/0ميكروليتر اسيد كلريدريك  80ريل را با است

و در ظرف درداري، كه از قبل استريل شده بود، مخلوط شد 

ميلي گرم پودر نيسين را در  500سپس ). اسيد به آب اضافه شد(

ميلي ليتر اسيد آماده شده بخوبي حل كرده بطوري كه در  50

ميكرومتري عبور  2/0ظرف استريل ديگري اين محلول از فيلتر 

مقدار مورد نظر  N 1V1 = N 2V 2داده شد و با استفاده از رابطه 

از آن را برداشته و به ظروف دردار افزوده و پس از پخش شدن آن 

در آب، برش هاي ماهي هاي مورد نظر به آن اضافه گرديد 

)Rahnama et al., 2011.(  

ت تعيين حداقل غلظت ممانعت كنندگي و حداقل غلظ - 

  كشندگي باكتري

، 045/0، 015/0، 005/0، 0(غلظت هاي متوالي اسانس زيره    

 75/0، 5/0، 25/0، 125/0، 0(و نيسين ) درصد 405/0، 135/0

درصد  5در محيط آبگوشت قلب و مغز حاوي ) ميكروگرم بر ليتر

DMSO غلظت هاي متوالي تركيبات مورد نظر . به كار گرفته شد

ميلي ليتراز محيط فوق در لوله هاي  2ي در دو لوله آزمايش حاو

ميكروليتر از سوسپانسيون  20آزمايش تهيه شد و در نهايت 

غلظت نهايي (ميكروبي تهيه شده به هر لوله تلقيح شد

 35ساعت در  24سپس لوله ها به مدت ). cfu/ml105 ×5باكتري

درجه سانتي گراد گرمخانه گذاري شدند و كدورت يا عدم كدورت 

 MIC (Minimum Inhibitoryها مشاهده شد و در لوله 

Concentration) اسانس و نيسين تعيين شدد .  

كه دليل بر عدم رشد باكتري در آن لوله  MICپس از تعيين    

 MBC )Minimum Bacteriocidalتعييناست، 

Concentration(  كه حداقل غلظت باكتري كشي است، انجام

رشد باكتري به دنبال تلقيح اين كار با استفاده از عدم . گرفت

مجدد از پليت هاي حاوي غلظت هاي مختلف اسانس زيره و 

  ).1391رومياني،(نيسين به محيط آگار تعيين شد 

  آماده سازي نمونه هاي ماهي - 

گرمي  250در اين مطالعه از ماهي قزل آلاي رنگين كمان    

دند ماهيان مورد نظر از ماهي سراي كرج خريداري ش. استفاده شد

كه پس از جدا كردن سر و دم و خارج كردن محتويات آن ها به 

سانتي متر مربع تقسيم شدند و  8×3گرمي با اندازه  25فيله هاي 

با بسته بندي بصورت تكي در كيسه هاي فريزر همراه با يخ به 

كيلوگري اشعه  5سازمان انرژي اتمي فرستاده شده و تا حدود 

عدم وجود كليه ميكروارگانيسم ها  گاما به آن ها داده شد تا از

فيله ها  ).Ekhtiarzadeh et al., 2012(اطمينان حاصل گردد 

در شيشه هاي بزرگ دردار كه حاوي آب مقطر، دي متيل 

درصد و  Dimethyl Sulfoxide) (DMSO( 5( سولفوكسايد
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درجه  1/121درصد بود قرار داده شد و در دماي  1آگار آگار 

غلظت هاي مختلف . دقيقه استريل شدند 15سانتي گراد به مدت 

بر اساس ) (درصد 405/0، 135/0، 045/0، 0(اسانس زيره سبز 

بدست آمده در  )MIC(مي نيمم غلظت بازدارنده اسانس

آزمايشگاه بهداشت مواد غذايي دانشكده دامپزشكي دانشگاه تهران 

از آنجاييكه غلظت هاي مورد استفاده در محيط . انتخاب شدند

يشگاه و ماده غذايي به علت وجود چربي، پروتئين، آزما

كربوهيدرات و تعامل آنها با اسانس، تاثيرات متفاوتي دارند، 

، 25/0، 0(بنابراين از يك غلظت بالاتر استفاده شد و نيسين 

و تركيب آن ها با همديگر به ) ميكروگرم بر ميلي ليتر 75/0

هاي ماهي را  سپس فيله. شيشه هاي دردار استريل اضافه شدند

 4در زير هود به ظروف دردار اضافه كرده و در يخچال در دماي 

ساعت باقي مانند و فيله هاي ماهي  24درجه سلسيوس  به مدت 

ساعت در  24پس از . در اين مدت مواد را به خوبي جذب كنند

زير هود، برش هاي ماهي توسط پنس استريل از ظروف دردار به 

پس . گشته و تنظيم وزن آنها انجام شدپليت هاي استريل منتقل 

دقيقه نسبت به تلقيح دوز مورد اشاره باكتري به روش  15از مدت 

سپس يك فيله از هر . تلقيح نقطه اي بر روي آن ها اقدام گرديد

استريل قرار داده ) Bag mixer(تيمار را داخل يك كيسه 

شد،روي آن برچسب زده و درب آن محكم بسته شد و در 

سپس . درجه سلسيوس قرار گرفت) نامناسب يخچالي( 8تور انكوبا

روز  از نظر رشد باكتري و رسيدن به حد دوز  15به مدت 

 ). 1391رومياني،(بررسي شدند   < 106مسموميت زا يعني

 تجزيه و تحليل آماري - 

 SPSS.20داده هاي مربوط به نتايج با استفاده از نرم افزار    

ابتدا از تجزيه واريانس . ي قرار گرفتندمورد تجزيه و تحليل توصيف

يكطرفه جهت مقايسه ميانگين ها استفاده شد و در مواردي كه 

بين ميانگين ها اختلاف معني داري وجود داشت جهت جدا 

ميانگين ها در سطح . استفاده گرديد Tukeyكردن آنها از تست 

  .درصد از نظر آماري متفاوت قلمداد شدند 95اعتماد 

 
  نتايج

نتايج حاصل از آناليز اسانس زيره سبز توسط دستگاه گاز    

كروماتوگراف متصل به طيف نگار جرمي شامل درصد، نوع 

. ارائه شده است 1تركيبات و زمان نگهداري آنها در جدول 

آشكار مي گردد، بيشترين تركيب اسانس  1همانطور كه از جدول 

  .درصد مربوط به بنزالدهيد است 18/27سبز با زيره 

 GC/MSتركيب شيميايي اسانس زيره سبز توسط : 1جدول 

زمان نگهداري 

 )دقيقه(
 تركيب درصد

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 

  

اسانس زيره سبز به ترتيب  MBCو  MICدر آزمايشگاه ميزان    

ميكروگرم بر  125/0و  25/0درصد و نيسين  005/0و  015/0

فيله (لي ليتر محاسبه شد، كه براي استفاده در مدل غذايي مي

  .  بكار گرفته شدند) ماهي قزل آلا

لگاريتم رشد استرپتوكوكوس اينيايي در فيله هاي قزل آلاي    

درجه سانتي گراد تحت غلظت هاي  8رنگين كمان در دماي 

مختلف اسانس زيره سبز و نيسين و تركيب آنها در نمودارهاي 

مشخص است 1همانطور كه از نمودار. آورده شده است) 3-1(

غلظت هاي متفاوت نيسين با گروه كنترل تفاوت معني دار آماري 

نيسين توانست تا روز ). ≥05/0F=?, d.f.=?, P(نشان دادند 

سوم مانع رشد باكتري در فيله شود و از روز سوم به بعد رشد 

  ).     log cfu/ml107 (باكتري به بالاتر از حد مجاز رسيد 
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بارها نمايانگر خطاي استاندارد  ). ميكروگرم بر ميلي ليتر(ميانگين لگاريتم رشد باكتري تحت غلظت هاي متفاوت نيسين  -1نمودار

  .ميباشند

مشخص مي شود نيسين تا روز سوم  1همانطور كه از نمودار

 25/0ر و سوم تيمار توانست مانع رشد باكتري شود كه در روز صف

ميكروگرم بر ميلي ليتر نيسين با گروه كنترل تفاوت  75/0و 

 75/0تيمار ). ≥05/0F=?, d.f.=?, P(معني دار آماري داشتند 

ميكروگرم بر ميلي ليتر نيسين بيشترين تاثير ضد باكتريايي را 

ميكروگرم بر  25/0ولي با تيمار ) log cfu/ml 17/5(داشت 

 ,?=.05/0F=?, d.f(تفاوت معني دار نداشت  ميلي ليتر نيسين

P≤ .(  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  .بارها نمايانگر خطاي استاندارد  ميباشند). درصد(ميانگين لگاريتم رشد باكتري تحت غلظت هاي متفاوت اسانس زيره سبز -2نمودار

درصد اسانس زيره سبز  405/0نشان مي دهد كه تيمار 3نمودار

). log cfu/ml 84/6(رشد باكتري شود  توانست تا روز ششم مانع

درصد اسانس تفاوت معني داري در  045/0در روز صفر تيمار

 ,?=.05/0F=?, d.f(كاهش باكتري با گروه كنترل نشان نداد 
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P≤ .( در روز سوم هر سه تيمار اسانس با گروه كنترل تفاوت

 ).  ≥05/0F=?, d.f.=?, P(معني دار آماري داشتند 

ي سازد كه تركيب اسانس زيره با نيسين از مشخص م 3نمودار

ميكروگرم بر ميلي ليتر  25/0تيمار بيشترين غلظت اسانس با 

 75/0(نيسين تا تمامي تيمارهاي اسانس با بيشترين تيمار نيسين 

توانستند تا روز ششم باكتري را زير حد ) ميكروگرم بر ميلي ليتر

روز نهم رشد برسانند و از ) log cfu/ml 7(مسموميت زاي آن 

در روز صفر و سوم تمامي . باكتري به بالاتر از اين حد رسيد

تمارها با گروه كنترل تفاوت معني دار آماري نشان دادند 

)05/0F=?, d.f.=?, P≤.(  

درصد اسانس با تيمار  405/0و  135/0در روز ششم تيمارهاي 

ميكروگرم بر ميلي ليتر نيسين تفاوت معني دار آماري در  75/0

  ). ≥05/0F=?, d.f.=?, P(نترل باكتري نداشتند ك

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

بارها ). درصد(و اسانس زيره سبز ) ميكروگرم بر ميلي ليتر(ميانگين لگاريتم رشد باكتري تحت غلظت هاي متفاوت نيسين  -3نمودار

  .نمايانگر خطاي استاندارد  ميباشند

   

  بحث و نتيجه گيري
با ) فيله ماهي(ن بار در يك مدل غذايي در اين بررسي براي اولي   

استفاده از تكنولوژي ممانعتي سعي به بررسي اثر اسانس زيره سبز 

و نيسين به تنهايي و توام در كنترل استرپتوكوكوس اينيايي 

نتايج اين بررسي . شده است) باكتري نوظهور و زئونوز مواد غذايي(

نس زيره سبز و اسادرجه سانتي گراد  8نشان دادند كه در دماي 

نيسين به صورت توام با هم توانستند تاثير بيشتري در ممانعت 

رشد باكتري نسبت به گروه كنترل و به تنهايي شوند كه اسانس 

  درصد  405/0تيمار تركيبي . زيره موثرتر از نيسين عمل كرد

  

ميكروگرم بر ميلي ليتر نيسين توانست بيشترين  75/0اسانس و 

 log cfu/ml(كتري از خود نشان دهد كاهش را در رشد با

ميكروگرم  75/0درصد اسانس با  135/0و با اينكه تيمار ) 44/4

بر ميلي ليتر نيسين توانست در رشد باكتري تاثير كمتري داشته 

درصد اسانس  405/0ولي با تيمار ) log cfu/ml 82/5(باشد 

له را تفاوت معني دار آماري نشان نداد  و تا شش روز ماندگاري في

ميكروگرم بر ميلي ليتر نيسين  75/0افزايش داد، در حاليكه تيمار 

 log(توانست مانع از رشد باكتري شود  به تنهايي تا روز سوم

cfu/ml 17/5 ( درصد اسانس زيره نيز تا روز  405/0اما تيمار

 log(ششم مانع رشد استرپتوكوكوس اينيايي در فيله شد 

cfu/ml 84/6 (ني دار آماري برخوردار بودندكه از تفاوت مع.  
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و نيسين به  تاثير اسانس آويشن شيرازي) 1391(محمودي    

تنهايي و به صورت تركيبي با هم در مدل غذايي براي مهار 

. قرار داد روزه را مورد مطالعه 9لاكتوكوكوس گارويه در يك دوره 

نتايج حاصله نشان داد كه نيسين در سه غلظت متفاوت عليه اين 

در غلظت   tبه طوريكه با توجه به عدد. تري موثر بوده استباك

 77/65ميكروگرم بر ميلي ليتر اين اثرگذاري به ميزان  75/0

به لحاظ . درصد بيشترين تاثير را بر روي رشد باكتري داشته است

اثر گذاري، اسانس آويشن بر روي رشد لاكتوكوكوس گارويه در 

د واقع گرديده است اما با هاي مورد نظر مورد تايي تمامي غلظت

درصد اين اثرگذاري به  405/0در غلظت  tتوجه به عدد 

درصد بيشترين تاثير را بر رشد باكتري ها به همراه  91/71ميزان

نتايج حاصله نشان داد كه استفاده توام داراي . داشته است

  . بيشترين اثر عليه لاكتوكوكوس گارويه بوده است

اسانس رزماري و نيسين را بر رفتار رشد  تاثير) 1391(رومياني    

كه در استرپتوكوكوس اينيايي بررسي كرد و به اين نتيجه رسيد 

درجه سانتي گراد در تمام غلظت هاي نيسين و رزماري  8دماي 

. از روز سوم به بعد نگهدارنده ها نتوانستند مانع رشد باكتري شوند

د باكتري غلظت هاي مختلف رزماري و نيسين براي كنترل رش

مورد نظر با گروه شاهد داراي اختلاف معني دار آماري بودند  اما 

تفاوت ) درصد 405/0و  135/0(غلظت هاي بالاي اسانس رزماري 

  . معني دار نشان ندادند  كه با مطالعه فعلي همخواني دارد

رفتار رشد باكتريهاي ويبريو پاراهمولايتيكوس و ليستريا    

ماهيان شور شده تحت تاثير نيسين و اسانس در فيله  مونوسيتوژنز

و  Ekhtiarzadehآويشن شيرازي و تركيب آنها با هم توسط 

 ليستريا مونوسيتوژنز براي باكتري. گزارش شد) 2012(همكاران 

درجه  4اثر بازدارندگي اسانس و در تركيب با نيسين در دماي 

در رشد باكتري ويبريو پاراهمولايتيكوس . سلسيوس مشاهده شد

در روز اول كشت متوقف گرديد ) گروه كنترل(درجه سلسيوس  8

بهترين اثر بازدارندگي اسانس در . رسيد log cfu/ml2 و به زير

تركيب با نيسين براي باكتري ويبريو پاراهمولايتيكوس در غلظت 

ميكروگرم بر ميلي ليتر نيسين  75/0درصد اسانس و  405/0

 405/0 يستريا مونوسيتوژنزو براي ل) مشابه با مطالعه حاضر(

. ميكروگرم بر ميلي ليتر نيسين حاصل شد 25/0درصد اسانس و 

نتايج مطالعه ثابت كرد كه دما نقش مهمي در كنترل باكتري 

  .تحت تاثير نگهدارنده هاي طبيعي ايفا مي كند

نتايج مطالعه اي كه در آن اثر اسانس رزماري، دارچين و    

بررسي شد، اسانس دارچين و رزماري نيسين بر روي فيله ماهي  

بيشترين فعاليت ضد باكتريايي را عليه ليستريا مونوسيتوژنز از 

واحد بين  1000و  500نيسين در غلظت هاي . خود نشان دادند

اين مطالعه . المللي توانست تاثير ضد باكتري از خود نشان دهد

بود  ثابت كرد كه نيسين در فيله پخته شده موثرتر از فيله خام

)Abdollahzadeh et al., 2014.(  

تفاوت نتايج مطالعات پيشين  با نتايج بررسي حاضر مي تواند    

اختلاف در . به علت اختلاف در اسانس بكار گرفته شده باشد

تركيبات روغن هاي فرار گياهان مي تواند مربوط به تغييرات 

 ضمن اينكه فاكتورهاي محيط. فصلي و دوره رويشي گياه باشد

زيستي مانند دما، شرايط جغرافيايي، طول مدت روز، مواد مغذي 

در دسترس گياه مي توانند نقش كليدي در تركيبات اسانس 

 و يسينناز طرفي  ).Machado et al., 2013(داشته باشند 

 در بگذارند و اثر باكتري سيتوپلاسم غشاي روي توانند اسانس مي

 لكردي غشايعم و ساختاري تخريب افزايش موجب نهايت

شوند اما نيسين در عملكرد با اسانس ها و شرايط  ها باكتري

 ,.Guo  et al(محيط زيستي مختلف متفاوت عمل مي كند 

2012.(  

درجه  4(تاريخ مصرف محصولات شيلاتي در دماي يخچالي 

ثابت شده است كه . روز اعلام شده است 9تا  4) سلسيوس

با دماي يخچالي روش  استفاده از اسانس هاي گياهي در تركيب

مدل هاي رياضي . موثري براي افزايش تاريخ مصرف غذا است

براي پيشگويي عوامل بيماري زاي منتقله از طريق غذا در محيط 

نسبت به مدل هاي غذايي قابليت پاسخگويي ) براث(آزمايشگاه 

عوامل بيماري زا در غذا با شمارش بيشتر و بهتري دارد چون 

هر چند مدل هاي . وجود در آن مشكل استميكروفلور طبيعي م

پيشرفته در محيط هاي براث استريل شده هميشه از پيشگويي 

هاي قابل اعتمادي در مورد رشد ميكروارگانيسم ها در غذاهاي 

 ,.Rey et al(استريل نشده و غير يكنواخت برخوردار نيستند 

2012 .( 
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ها بصورت شود كه روغن هاي فرار يا تركيبات آن پيشنهاد مي   

بخشي از سيستم ممانعتي در نظر گرفته شوند و مي توان از آنها 

بصورت تركيبات ضد ميكروبي در خلال ساير تكنيك هاي 

كاهش يافته يا استفاده از  pHنگهداري مانند دماي كاهش يافته، 

  .اثر سينرژيتيك روغن هاي فرار و تركيبات آنها سود جست
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   Abstract 

The antibacterial activity of different concentrations of Cuminum cyminum essential oil (0, 0.005, 0.015, 

0.045, 0.135, 0.405%) and nisin (0, 0.125, 0.25, 0.75 µg/ml) was explored   in lab and food model (fillets 

of rainbow trout) in controling Streptococcus iniae for 15 days at 8 ºC.  The micro-dilution method was 

used to determine MIC and MBC for nisin and the essential oil, so used for food model. Results showed 

that MIC and MBC for essential oil and nisin were 0.015, 0.005% and 0.25, 0.125 µg/ml, respectively. 

For the duration of  15 days no statistical significance was recorded between the different concentrations 

of nisin and essential oil and control treatment. Results showed that  the bacterial growth was delayed in 

different samples being treated with nisin and essential oil from   3 to  6 days for the given compounds 

and 6 days for nisin and essential oil in combination. The highest synergistic effect of nisin with essential 

oil was found in 0.135 and 0.405% concentrations  for essential oil and 0.75 µg/ml for nisin at 8 ºC.  
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