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 8/8/1396 تاریخ تصویب:      31/3/1396تاریخ دریافت: 

 چکیده
های درصد و نایسین در غلظت 8/0و  4/0، 0های در غلظت( Mentha piperitaدر این مطالعه اثرات ضد باکتریایی اسانس نعناع فلفلی )

( در فیله قزل Streptococcus iniaeصورت تنهایی و توام برای کنترل استرپتوکوکوس اینیایی )لیتر بهمیکروگرم بر میلی 75/0و  25/0، 0
نشان داد که اسانس نعناع گراد مورد ارزیابی قرار گرفت. نتایج درجه سانتی 8و  4( در دو دمای Oncorhynchus mykissکمان )رنگینآلای

گراد، اسانس درجه سانتی 4. در دمای ردگراد دادرجه سانتی 8و  4فلفلی در مقایسه با نایسین قدرت بازدارندگی بالاتری در هر دو دمای 
لیتر نایسین بر میلی میکروگرم 75/0صورت توام در مقایسه با تیمار شاهد عملکرد بهتری داشتند و در تیمار توام نعناع فلفلی و نایسین به

همچنین با افزایش میزان نایسین و اسانس نعناع  درصد اسانس نعناع فلفلی رشد استرپتوکوکوس اینیایی از روز سوم متوقف شد. 8/0و 
 کند. گراد این ترکیب توانست تا روز نهم از رشد باکتری جلوگیریدرجه سانتی 8فلفلی فعالیت ضدمیکروبی افزایش پیدا کرد و در دمای 

ینیایی ا باکتریایی بیشتری در مقایسه با نایسین علیه استرپتوکوکوس نتایج این بررسی نشان داد که اسانس نعناع فلفلی دارای خاصیت ضد
 داری در مقایسه بابه شکل معنی 8و  4بود. در هر دو تیمار با افزایش سطح نایسین و اسانس نعناع فلفلی فعالیت بازدارندگی در دو دمای 

گراد بهترین درجه سانتی 8و  4تیمار شاهد و تیمارهایی با مقادیر کمتر نایسین و اسانس نعناع فلفلی افزایش یافت. در هر دو دمای نگهداری 
 درصد اسانس نعناع فلفلی مشاهده شد.  8/0لیتر نایسین و میکروگرم بر میلی 75/0عملکرد در تیمار با بالاترین سطح یعنی 
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 مقدمه  . 1
عنوان یک محصول با هفسادپذیری ماهیان تازه ب

بیشتر تحت تاثیر ترکیبات  ،میزان پروتئین بالا
-که در این میان میکرو ،افتدبیولوژیکی اتفاق می

 ای برخوردارندکننده از اهمیت ویژههای فاسدارگانیسم
(Martin et al., 2000.)  استرپتوکوکوزیس یک

آبی و بیماری عفونی سپتی سمیک در ماهیان گرم
 مثبتهای کوکسی گرمسردابی است و توسط گونه

استرپتوکوکوس، لاکتوکوکوس و واگوکوکوس شامل 
مثبت، کوکوسی شکل این باکتری گرمشود. ایجاد می

 که اولین ،دار، بدون اسپور و غیرمتحرک استکپسول
های های زیر پوستی دلفیناز آبسه 1976بار در سال 

 های. اپیدمی در ژاپن در سالدآب شیرین جدا ش
لسطین ف، 1985، سنگاپور در سال 1983و  1981
و عربستان سعودی در سال  1986و تایوان سال  اشغالی
 هیبرید اتفاق افتاد و تا به یدر ماهیان تیلاپیا 1994

های آب شیرین آلوده به در میان گونه. امروز ادامه دارد
کمان و تیلاپیای نیل از آلای رنگیناین باکتری، قزل

(. Costa et al., 2012) اهمیت بیشتری برخوردارند
-کردن نمونه اند که انجماد یا سردقیقات نشان دادهتح

-رمی گهاقابلیت زنده ماندن کوکسی ،های کلینیکی

های گرم بقا کوکسی. را گسترش داده است مثبت
سال در شرایط انجماد ادامه خواهد  2تا  1مثبت بعد از 

تواند به تنهائی از رشد باکتری پس انجماد نمی داشت.
رو (. از اینEvans et al., 2099جلوگیری کند )

استفاده از مواد نگهدارنده علاوه بر انجماد یکی از 
 ها است.های جدید برای مقابله با رشد باکتریروش

عنوان یک نگهدارنده کاربرد نایسین در مواد غذایی به
داشته و فعالیت ضد میکروبی بسیار قوی و موثر بر روی 

افزایش آگاهی  اماهای گرم مثبت دارد. انواع باکتری
عموم درباره اثرات منفی استفاده بیش از حد مواد 

ای هی مصنوعی منجر به تحقیق درباره محلولیشیمیا
 یایو بدون مواد شیمی های گیاهیاسانسسبز مانند 

ها اسانس (.Hyldgaard et al., 2012) گردیده است
از طریق ناپایدار ساختن لایه فسفولیپیدی غشاء 

نزیمی و مواد ژنتیکی باکتری نقش سلولی، سیستم آ
ای هکنند. ترکیب اسانسضدباکتریایی خود را ایفا می

وی کاهش کی بر رستیگیاهی با نایسین تاثیرات سینرژی
ATP ها دارد )برون سلولی میکروارگانیسمIvanovic 

et al., 2012ادمو بهداشت متخصصان نظر (. بنابراین 
بتدا در ا ممانعتی تکنولوژی سیستم بکارگیری با غذایی
های اصلی یعنی های آزمایشگاهی و سپس در مدلمدل

ابتدا در محیط مایع و سپس جامد سعی در بکارگیری 
اهی به تنهایی و توام با سایر های گیاسانس

ها و درجات های طبیعی دیگر در غلظتارندهدهنگ
ای زیهای بیمارترکیبی مختلف با اثر بر روی باکتری

اند تا بتوان به ترکیب غذایی نمودهمهم با منشاء 
های سینرژیستی مطمئن و مناسبی از نگهدارنده

طبیعی با بیشترین اثر ضدمیکروبی و در عین حال به 
کمترین اثر نامطلوب ارگانولپتیکی دست یافت 

(Fazeli et al., 2007.)  مطالعات متعددی بر روی
 یهای گیاهی در کاهش بار باکتریایاستفاده از عصاره

توان به انجام شده است، از جمله این مطالعات می
(، بر روی اثر اسانس 1393انصاری و همکاران )مطالعه 

( در Satureja khuzestanicaمرزه خوزستانی )
ممانعت از رشد باکتری لاکتوکوکوس گارویه در گوشت 

و  Roomianiکمان در دمای یخچال، آلای رنگینقزل
Rokni (2015)  سبز و بازدارندگی اسانس زیرهاثر

در  اینیایینایسین را بر میزان رشد استرپتوکوکوس
و  Ghasemipirbaloutiآلا و نیز فیله ماهی قزل

(، بر روی قدرت ضدمیکروبی آویشن 2010همکاران )
دنایی و مزره بختیاری در مقابل رشد لیستریا 

 ،هدف از این مطالعه از این رواشاره کرد. مونوسایتوژنز 
 (Mentha piperitalنعناع فلفلی ) تعیین اثر اسانس

یسین بصورت انفرادی و همزمان برای کنترل او ن
  .باشدی میاینمونه غذدر  ییاینیاوساسترپتوکوک

 
 ها. مواد و روش2
ناع فلفل  یاه گ یه ته .2.1 نا   ی،نع  زیاسااااانس و آ

 آن یمیاییش یباتترک

در  کرج(از استان البرز )شهر فلفلی گیاه نعناع 
جمع آوری گردید و توسط  1395فصل تابستان سال 

جهاد دانشگاهی تایید شد.  ییپژوهشکده گیاهان دارو
-پس از تهیه اسانس به روش تقطیر با بخار از سرشاخه

ی گیاه، آنالیز اسانس توسط دستگاه گاز یهای هوا
 مدل کروماتوگراف متصل به طیف نگار جرمی

Agilent 6890 .ستون دستگاه نوع  انجام شدHP-
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5MS،  قطر داخلی ستون  متر،  30طول ستون دستگاه
µ25/0،  نوع گاز حامل هلیوم و دمای اولیه و نهایی

 گراد بود. درجه سانتی 300و  50ستون به ترتیب 

 
 مورد مطا عه یباکتر یهته .2.2

 ییاینیا کشت لیوفلیزه استرپتوکوکوس
GQ850377  از گروه بهداشت و بیماریهای آبزیان

دانشکده دامپزشکی دانشگاه تهران جهت این بررسی 
مورد استفاده قرار گرفت. در ابتدا این کشت لیوفلیزه 

گراد به مدت درجه سانتی 37در  BHIدر محیط براث 
طور متوالی تجدید کشت هساعت، دو مرتبه ب 18

گلیسیرین با  1به  5گردید. سپس کشت دوم به میزان 
های های مساوی در لولهمخلوط شد و در قسمت

درجه  -20میکروسانتریفیوژ اپندروف استریل در 
 (.Soltani et al., 2005) گراد نگهداری شدسانتی

برای تهیه میزان دوز تلقیح باکتری مورد آزمایش، با 
انتقال باکتری از لوله میکروسانتریفیوژ اپندروف به 

 33ساعت در  24به مدت  محیط براث و نگهداری
درجه سانتی گراد انجام گرفت. مجددا کشت دومی از 

ساعت  24)به مدت  ساعته در براث دیگر 24این کشت 
های گراد( تهیه شد. سپس لولهدرجه سانتی 33در 

لیتر براث استریل تهیه گردید. میلی 5کووت حاوی 
ساعته دوم، بر روی  24مقادیر مختلفی از کشت براث 

های کووت مذکور برده شد. با استفاده از دستگاه لوله
در  (Milton Roy Company USA) اسپکتوفوتومتر

های مذکور نانومتر، جذب نوری لوله 600طول موج 
(. بدین ترتیب در 1394)رومیانی و رکنی،  خوانده شد

با مشخص شدن جذب نوری که  هر بار انجام آزمایش
 لوله ،لیتر بودیلیباکتری در هر م 510تقریبا معادل 

لیتر باکتری در هر میلی 510 کووت حاوی تقریباً
میلی لیتر از این کووت را  1مشخص گردید. سپس 

لیتر از آب میلی 39برداشته و در شیشه زیمکس، 
پپتونه استریل به آن افزوده گردید تا در نهایت در هر 

 4/1×810میکرولیتر از محتویات شیشه زیمکس 100
های ماهی از در زمان تلقیح برش .د باشدباکتری موجو

-میکرولیتر محتویات شیشه زیمکس استفاده می 100

 1×310شد تا در هر سانتیمتر مربع از برش ماهی
 ,Roomiani and Rokniباکتری موجود باشد )

2015  .) 

 یسینمحلول نا یسازآماده .2.3
 (Sigma 5764)درصد  5/2از پودر نایسین 

-میلی 500 از این ماده منظور استفاده. به شداستفاده 

میلی لیتر اسیدکلریدریک  50گرم پودر نایسین در 
(Merk) 02/0  نرمال آماده شده در زیر هود بیولوژیکی

بخوبی حل شد، در ظرف استریل دیگری این محلول 
شد و با استفاده میکرومتری عبور داده می 2/0از فیلتر 

رد نظر از آن را مقدار مو  2V 2= N 1 V1Nاز رابطه 
و پس از پخش  شد دار افزودهبرداشته و به ظروف درب

های مورد نظر به آن شدن آن در آب، برش های ماهی
 (.Moosavy et al., 2008) اضافه شد

 

 یماه یهانمونه یسازآماده .2.4
آلای رنگین کمان در این مطالعه از ماهی قزل

خریداری و گرمی استفاده شد. ماهیان مورد نظر  250
پس از سر و دم زنی و خارج کردن محتویات آنها، به 

متر مربع سانتی 8×3گرمی با اندازه  25های فیله
-سهصورت تکی در کیهتقسیم شدند و با بسته بندی ب

های فریزر همراه با یخ به سازمان انرژی اتمی فرستاده 
کیلوگری اشعه گاما به آنها داده شد،  5شده و تا حدود 

عدم وجود کلیه میکروارگانیسم ها اطمینان حاصل  تا از
در مجاورت یخ به آزمایشگاه انتقال داده  مجدداً .گردد

دار، آب مقطر، های بزرگ دربشدند. سپس در شیشه
درصد را  1 درصد و آگارآگار 5دی متیل سولفوکساید 

گراد درجه سانتی 1/121با هم مخلوط کرده و در دمای 
های ریل شدند. سپس غلظتدقیقه است 15به مدت 

درصد(  75/0 و 25/0، 0) مختلف اسانس نعناع فلفلی
میکروگرم بر میلی لیتر( و  8/0 و 4/0،  0و نایسین )

دار استریل های دربترکیب آنها با همدیگر به شیشه
 تلقیح شد و در حرارتبه فیله ماهی  باکتری. اضافه شد

شد. شدن نگهداری ساعت جهت خشک 1اتاق به مدت 
 درجه سانتی گراد قرار داده 8و  4سپس در انکوباتور 

از نظر رشد باکتری  15و  9، 6،  3، 0در روزهایشدند. 
بررسی  > 610و رسیدن به حد دوز مسمومیت زا یعنی

 (. Varnam and Evans, 1991) شدند
 

 یکروبیروش شمارش م .2.5
-میلی 1/0ها مقدار از محتویات هر یک از لوله

و در سطح دو پلیت آگار کشت داده  شد برداشتلیتر 
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 33ساعت در دمای  48ها به مدت شد. سپس پلیت

گراد گرمخانه گذاری شدند. میانگین درجه سانتی

های شمارش شده در دو پلیت برای رقت مربوطه پرگنه

در نظر گرفته شد و حاصل ضرب تعداد باکتری در 

ی در یااینی فاکتور رقت به عنوان تعداد استرپتوکوکوس

 ,.et alلیتر از نمونه گزارش گردید )هر گرم یا میلی

2015 Snoussi  .) 

 
 یآمار یلو تحل یهتجز .2.6

مربوطه با استتتتفاده از  یجمربوط به نتا هایداده
نال  SPSS 20.0نرم افزار  فه   یک  یانس وار یزو آ طر
 قرار گرفتند.     یمورد بررس

 

 . نتایج  3
 GC-MS یجنتا .3.1

ترکیب شیمیایی اسانس نتایج آنالیز  بر اساس
با استفاده از دستگاه  جدا شده از اسانس نعناع فلفلی

کروماتوگرافی دارای طیف سنج جرمی ترکیبات 
 بیوسیکلوژرماسرین درصدD (09/38 ،)ژرماسنین 

 درصد(، 10/42) اسپاتیلنول درصد(، 69/38)
ترین فراوان درصد( 30/42) کاریوفیلین اکساید

ترکیبات موجود در اسانس نعناع فلفلی بودند )جدول 
1.) 

 یکروبیآزمون م یجنتا .3.2

لظت نایسین ، در بیشترین غ2مطابق جدول 
لیتر( در روز صفر، تعداد میکروگرم بر میلی 75/0)

باکتری  log cfu/g 1به  log cfu/g04/3 باکتری از 
که، استفاده از  دادرسید. همچنین این جدول نشان 

لیتر از گرم بر میلیمیکرو 75/0و  25/0های غلظت
ماهی با  گراد در فیلهدرجه سانتی 4نایسین در دمای 

ار داختلاف معنی شاهدلگاریتم تعداد باکتری در گروه 
 75/0و  25/0(. همچنین دو گروه P<05/0) داشتند

د لیتر نایسین نیز از نظر لگاریتم رشبر میلیمیکروگرم 
 باکتری با یکدیگر اختلاف معنی داری داشتند

(05/0>P و در غلظت )لیتر میکروگرم در میلی 75/0
به  log cfu/g 04/3نایسین لگاریتم رشد باکتری از 

log cfu/g 1  در روز نهم رسید و در روز پانزدهم رشد
که در غلظت ر حالیاین باکتری قابل شمارش نبود، د

 لیتر نایسین رشد باکتری ازمیکروگرم در میلی 25/0

log cfu/g01/0±02/3 به log cfu/g 01/0±01/1 
 در روز پانزدهم رسید. 
، در بیشترین غلظت اسانس 3مطابق جدول 

 درصد( در روز صفر، تعداد باکتری از 8/0نعناع فلفلی )

log cfu/g 04/3  بهlog cfu/g 12/1 رسید.  باکتری
درصد از  8/0و  4/0های همچنین استفاده از غلظت

ا در هاسانس نعناع فلفلی در لگاریتم تعداد باکتری
ماهی با لگاریتم  گراد در فیلهدرجه سانتی 4دمای 

دار داشتند اختلاف معنی شاهدتعداد باکتری در گروه 

 (Mentha piperital)یاسانس نعناع فلفل یمیاییش یباتترک  -1جدول 

 درصد ترکیب شیمیائی درصد ترکیب شیمیائی
 44/30 منتل استات -ایزو 7/11 پنین -آلفا

 87/33 بوربونین -بتا 77/13 سابینین
 08/34 المین-بتا 04/14 پینین -بتا
 47/35 کاریوفیلین-E 16/15 اکتانول-3

 91/35 کوپائین-بتا 09/16 ترپینین-الفا
p- 60/16 سیمین Z- 68/36 فارنسینین-بتا 

 02/37 هیومیولین -آلفا 76/16 لیمونین
 D 09/38ژرماسنین  95/16 سینئول-1،8

 69/38 بیوسیکلوژرماسرین 29/18 ترپینین
 55/39 کادینین 01/19 سایسن هیدرات-سیس

 10/42 اسپاتیلنول 68/19 ترپینولین
 30/42 کاریوفیلین اکساید 5/20 لینانول

 04/30 کارواکرول 08/23 ایزوپولیگول
 72/29 منتیل استات 53/23 منتون

 88/28 منتیل استات -نئو 83/23 منتوفورن
 37/28 پی پریتونی 96/23 منتون -ایزو
 57/27 پیولگونی 16/24 منتول –نئو 

 48/25 ترپینول -آلفا 69/24 منتول
 25/25 منتول -نئوایزو 12/25 منتول -ایزو
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(05/0>P همچنین دو گروه .)درصد نیز از  8/0و  4/0
داری معنی نظر لگاریتم رشد باکتری با یکدیگر اختلاف

رشد  8/0و  4/0( و در هر دو غلظت P<05/0) داشتند
  در روزهای نهم و پانزدهم قابل شمارش نبود.

لگاریتم رشد  دهد کهنشان می 4جدول 
در تیمارهای دریافت کننده  ییاینیا استرپتوکوکوس

اهد در شنسبت به تیمار  نایسین و اسانس نعناع فلفی
از نظر آماری  تمام روزهای مورد بررسی به جز روز صفر

(. همچنین مقایسه P<05/0دار داشتند)اختلاف معنی
ه، ی نشان داد کیاینیا لگاریتم رشد استرپتوکوکوس

تفاده هم اسزمانی که نایسین و اسانس نعناع فلفلی با 
داری در مقایسه با شوند، رشد باکتری به شکل معنی
گراد، درجه سانتی 4حالت منفرد این دو ماده در دمای 

 (. P<05/0کمتر است)
که،  نشتتتان  5جدول   های   در غلظت  می دهد 

لیتر در  میکروگرم در میلی 75/0و  25/0، 0مختلف 
گراد با افزایش زمان نگهداری     درجه ستتتانتی  8دمای  

ها در  ها افزایش یافت. اما رشتتد باکتریرشتتد باکتری
با اختلاف معنی میکروگرم در میلی 75/0دوز  ار  دلیتر 

باکتری در    میکروگرم در میلی لیتر   25/0از رشتتتد 
 75/0و  25/0( و هر دو غلظتت  P<05/0کمتر بود)

داری در  درصتتد تا روز نهم توانستتتند به شتتکل معنی 
 ها را بگیرندتریمقایستتته با شتتتاهد جلوی رشتتتد باک

(05/0>P  .) 
 کمترین میزان رشد باکتریایی ،6مطابق جدول 

درصد  8/0مربوط به  گراددرجه سانتی 7ی در دما
 log اسانس نعناع فلفلی بود که لگاریتم رشد باکتری از

cfu/g  00/0±00/3 به log cfu/g 03/0±72/4  در
( و log cfu/g 01/0 55/5درصد ) 4/0مقایسه با 

( رسید که دارای اختلاف log cfu/g 11/0±69/6صفر)
درصد  8/0(. همچنین غلظت P<05/0) دار بودمعنی

-یروز نهم از رشد باکتر اسانس نعناع فلفلی توانست تا
  .ها جلوگیری کند

جدول   باکتری   7در  گاریتم رشتتتتد  در   ها ، ل

 گرادیدرجه سانت 4 یدر دما یسینمختلف نا هایها در غلظتیرشد باکتر یتملگار  -2جدول 

اسانس نعناع 

 فلفلی(%)
 نایسین

(µg/ml) 
 روز پانزدهم روز نهم روز ششم روز سوم روز صفر

0 0 a00/0±07/3 a01/0±60/3 a03/0±03/4 a02/0±01/3 a01/0 ±24/4 

0 25/0 a01/0±02/3 b 01/0±56/2 a01/0±35/1 b04/0±21/1 c 01/0±01/1 

0 75/0 a00/0±04/3 b01/0±02/2 c02/0±22/1 d01/0±00/1 - 

 
 گرادیدرجه سانت 4 یدر دما یمختلف اسانس نعناع فلفل هایها غلظت یرشد باکتر یتملگار  -3جدول 

 نایسین
(µg/ml) 

اسانس نعناع 

 فلفلی (%)
 روز پانزدهم روز نهم روز ششم روز سوم روز صفر

0 0 a00/0±06/3 a02/0±19/3 a06/0±24/2 a01/0±05/2 b01/0±02/1 

0 4/0 a00/0±06/3 a03/0±55/1 b01/0±27/1 - - 

0 8/0 a00/0±04/3 b05/0±30/1 c02/0±12/1 - - 

 
 گرادیدرجه سانت 4 یدر دما یو اسانس نعناع فلفل یسیننا هایها در غلظت یرشد باکتر یتملگار  -4جدول 

اسانس نعناع 

(%)   فلفلی

 نایسین
(µg/ml) 

 روز پانزدهم روز نهم روز ششم روز سوم روز صفر

0 0 a00/0±00/3 a01/0±53/2 b05/0±24/2 c04/0±24/1 d01/0±05/1 

4/0 25/0 a00/0±02/3 b04/0±00/2 c01/0±04/1 - - 

8/0 25/0 a00/0±04/3 c02/0±66/1 - - - 

4/0 75/0 a00/0±01/3 d02/0±23/1 - - - 

8/0 75/0 a01/0±03/3 d00/0±00/1 - - - 

 
 گرادیدرجه سانت 8 یدر دما یسیننا هایدر غلظت ینیاییاسترپتوکوکوس ا هاییرشد باکتر یتملگار  -5جدول 

اسانس نعناع 

(%)   فلفلی

 نایسین
(µg/ml) 

 روز نهم روز ششم روز سوم روز صفر
روز 

 پانزدهم

0 0 a01/0±08/3 b00/0±55/6 - - - 

0 25/0 a03/0±07/3 c 01/0±19/4 c02/±25/4 d02/0±20/5 - 

0 75/0 a00/0±02/3 c02/0±39/4 c07/0±00/4 d08/0±89/4 - 
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استتتانس نعناع  های مختلف ترکیب نایستتتین و غلظت
سانتی  8فلفلی در دمای  شده     درجه  شان داده  گراد ن

شان داد بین تمام        سه تیمارها با یکدیگر ن ست. مقای ا
ظت     ها در غل مار نایستتتین و     تی یب  های مختلف ترک

دار وجود استتانس نعناع فلفلی با شتتاهد اختلاف معنی
داشتتت و رشتتد باکتری در دوز صتتفر در روز شتتشتتم   
افزایش شتتدید نشتتان داد. در حالی که در تیمارهای   

سانس نعناع فلفلی و     4/0 صد ا میکروگرم بر  25/0در
سین،   سانس نعناع فلفلی و     8/0میلی لیتر نای صد ا در

درصتتد   4/0میکروگرم بر میلی لیتر نایستتین و  25/0
میکروگرم بر میلی لیتر   75/0استتتانس نعناع فلفلی و  

نایسین رشد زیاد باکتری در روز ششم افزایش شدید        
 نشان داد.  

 

 . بحث و نتیجه گیری4
-دهد که اغلب اسانسنتایج تحقیقات نشان می

های گیاهی استخراج شده از گیاهان دارویی دارای 
-باکتریایی و ضدانگلی، ضدقارچی، ضدخواص ضد

 ;Choobkar et al., 2010) باشندویروسی می

Ivanovic et al., 2012; Snoussi et al., 2015 .)
هایی را در جهت بکارگیری رو محققان تلاشاز این
عنوان های گیاهان بومی و دارویی بهها و عصارهاسانس

 اندههای شیمیایی انجام دادجایگزینی برای نگهدارنده
(Madsen and Bertrlsen, 1995و نتایج آن ) ها

دهد این ترکیبات ضمن ایجاد عملکرد قابل مینشان 
(، Philipson, 1990مقایسه با ترکیبات شیمیایی )

تری برای انسان و سایر پستانداران داشته سمیت پایین

و با داشتن اثرات مخرب کمتر در محیط زیست 
(Mason et al., 2006می ،) توانند جایگزین یا مکمل

 Ghasemi pirbalouti andمواد شیمیایی باشند )

Rahimi, 2010.) که بیماری ناشی از ییاز آنجا
اینیایی بین انسان و ماهی مشترک  استرپتوکوکوس

همواره خطر انتقال بیماری از طریق  بنابرایناست، 
 Roomiani andمصرف ماهیان آلوده وجود دارد )

Rokni, 2015 نتایج پژوهش حاضر نشان داد هم .)
یسین دارای اثر بازدارندگی اسانس نعناع فلفلی و هم نا

اینیایی هستند، در هر دو مورد  بر روی استرپتوکوکوس
با افزایش سطح نایسین و یا درصد اسانس قدرت باز 

داری در به شکل معنی 8و  4دارندگی در دو دمای 
و تیمارهایی با مقادیر کمتر  شاهدمقایسه با تیمار 

ی کشاسانس افزایش یافت. در مورد فعالیت باکتری
نعناع فلفلی نیز نظیر نایسین با افزایش غلظت، فعالیت 

ر دو ایی که در هکشی افزایش نشان داد به گونهباکتری
گراد بهترین عملکرد درجه سانتی 8و  4دمای نگهداری 

درصد اسانس  8/0در تیماری با بالاترین سطح یعنی 
گراد درجه سانتی 4نعناع فلفلی مشاهده شد. در دمای 

انس توانست در روز نهم رشد باکتری را متوقف این اس
 9گراد توانست تا روز درجه سانتی 8کند و در دمای 

لا آی در فیله قزلیاینیا مانع از رشد استرپتوکوکوس
(، در بررسی 2010و همکاران ) Choobakarشود. 

تاثیر آویشن بر روی رشد استافیلوکوکوس اورئوس فیله 
های بالای شور شده فیتوفاگ نشان دادند که غلظت

درصد( رشد باکتری را کاهش داد اما  135/0اسانس )
دار را با شاهد های کمتر اسانس تفاوت معنیغلظت

 گرادیدرجه سانت 8 یدر دما یمختلف اسانس نعناع فلفل هایها در غلظت یرشد باکتر یتملگار  -6جدول 

اسانس نعناع 

 فلفلی (%)
 نایسین

 (µg/ml) 
 روز پانزدهم روز نهم روز ششم روز سوم روز صفر

0 0 a00/0±08/3 a02/0±17/3 a11/0±69/6 - - 

4/0 0 a00/0±00/3 a04/0±17/3 b01/0±55/5 - - 

8/0 0 a 00/0 ±00/3 b05/0±29/3 c03/0±72/4 5/33±0/07d - 

 
 گرادیدرجه سانت 8 یدر دما یو اسانس نعناع فلفل یسیننا هایها در غلظت یرشد باکتر یتملگار  -7جدول 

اسانس نعناع 

 فلفلی(%)

 نایسین
 (µg/ml) 

 روز پانزدهم روز نهم روز ششم روز سوم روز صفر

0 0 a00/0±05/4 02/0±66/6 - - - 

4/0 25/0 a09/0±67/3 b14/0±33/4 c06/0±90/6 - - 

8/0 25/0 a00/0±90/3 b07/0±80/4 c09/0±81/6 - - 

4/0 75/0 a00/0±44/3 b06/0±23/4 c22/0±74/5 - - 

8/0 75/0 a03/0±90/3 b02/0±54/4 c06/0±00/5 04/0±26/6 - 
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ن ییهای پانشان ندادند. در تحقیق حاضر حتی غلظت
تحت تاثیر عصاره نعناع فلفلی  شاهدنیز در مقایسه با 

ترکیبات اصلی موجود در اسانس نعناع  قرار گرفتند.
ریایی باکتفلفلی متنانول و منتون است و فعالیت ضد

اسانس نعناع فلفلی را می توان به وجود این ترکیبات 
(، که در تحقیق Ramezani et al., 2004نسبت داد )

ترکیبات شناسایی شدند. از جمله  حاضر نیز این
ترکیبات خاص دیگر در این جنس که به گروه 

شود، فنلی تیمول و منوترپنوئیدها مربوط می
توان نام برد. ( را میSimasam, 2003کارواکرول )

همچنین ترکیب شاخص دیگر در این جنس پاراسمین 
وی های حلقاست که مانند دو ترکیب دیگر جز منوترپن

(. بسیاری از Essawi and Srurr, 2000)باشد می
اند که خاصیت آنتی باکتریال اجزا محققین تاکید کرده

 ها و دیوارهها به خاصیت هیدروفوبیک آناصلی اسانس
غشا پلاسمایی میکروب بستگی دارد. افزایش مقدار 

های ویژه بر روی و یا داخل غشا پلاسمایی برخی یون
 ها، میزانکه پروتونتاثیر وسیعی بر روی نیروی محر

ATP ی های میکروبدرون سلولی و فعالیت کلی سلول
های زنده، انتقال مواد )شامل کنترل فشار ورم سلول

ا هحل شونده و تنظیم متابولیسم( دارد، که این مکانیزم
کنند. مطالعات مختلف از رشد باکتری جلوگیری می

 یدهند که ترکیبات فنولیک بر روی غشا سلولنشان می
موثر هستند و در واقع این ترکیبات نه تنها به غشا 

ت کنند بلکه باعث تخریب قابلیسیتوپلاسمی حمله می
نفوذ پذیری غشا شده و باعث آزاد شدن اجزای اصلی 

توانند تخریب عملکرد شوند و نیز میداخل سلولی می
در زمینه انتقال الکترون، جذب مواد مغذی، سنتز 

را  ATPaseن فعالیت آنزیم نوکلئیک اسید و همچنی
 ,Beuchat and Goldenبه همراه داشته باشند )

-(. که همگی موارد تایید کننده فعالیت باکتری1998

کشی اسانس عصاره نعناع فلفلی در تحقیق حاضر است 
که در تحقیقات مختلف که در ادامه ذکر شده است، 

 نیز این امر مشاهده شده است.
Fadaei ( فعالیت 2010و همکاران ،)

ضدباکتریایی اسانس نعناع فلفلی را بر روی 
Salmonella typhimurium ،Bacillus subtilis  و

Escherichia coli  مورد بررسی قرار دادند و نتایج
آنها نشان دهنده خاصیت ضدمیکروبی بالای اسانس 

(، فعالیت 2015و همکاران ) Snoussiنعناع فلفلی بود. 

یوها مورد ویبر باکتریایی عصاره نعناع فلفلی را ضدآنتی
نتایج آنها نشان از تاثیر شدید نعناع بررسی قرار دارند. 

و  باکتریاییفلفلی بر روی ویبریوها و خاصیت آنتی
اکسیدانی عصاره داشت و عنوان کردند این عصاره آنتی
تواند نقش مهمی در بهبود سلامت غذاها در طول می

 و Roomiani در مطالعه نگهداری داشته باشد.
Rokni (2015بررسی اثر بازدارندگی اس ،) انس زیره

نیایی ای سبز و نایسین بر میزان رشد استرپتوکوکوس
آلا مورد بررسی قرار دادند و عنوان در فیله ماهی قزل

های گیاهی در ترکیب با کردند که استفاده از اسانس
دمای یخچالی در مقایسه با ترکیبات شیمیایی در 

-محصولات شیلاتی، موثرتر عمل می کنند. که نتیجه

حقیق حاضر است. از جمله دلیل کاهش ایی مشابه ت
ن های گیاهی در ایفعالیت نایسین در مقایسه با اسانس

توان به ترکیب نایسین با پروتئین و چربی شرایط را می
و همچنین کاهش قدرت مهارکنندگی به دلیل فعالیت 

های موجود در گوشت اشاره کرد آنزیم
(Abdollahzadeh et al., 2011.) ایج همانطور که نت

گراد، درجه سانتی 4این مطالعه نشان داد، در دمای 
اسانس نعناع فلفلی و نایسین به صورت توام در مقایسه 

عملکرد بهتری داشتند و با افزایش میزان  شاهدبا 
درصد نایسین و مقدار میکرگرم اسانس نعناع فلفلی 

 ای که بهتریناین عملکرد افزایش پیدا کرد، به گونه
درصد اسانس نعناع فلفلی و  8/0ار عملکرد در تیم

لیتر نایسین مشاهده شد و در میکروگرم بر میلی 75/0
ی از روز سوم یاینیااین تیمار رشد استرپتوکوکوس

متوقف شد. این نتیجه مورد انتظار بود، زیرا در حالت 
ترکیب اسانس گیاهی و نایسین به صورت مکمل عمل 

-می میکروبی کرده و سبب بهبود کارکرد و فعالیت ضد

شوند. در این حالت طیف عملکردی نایسین وسیع تر 
شده و چون هر دو به طور همزمان بر روی غشا 

ی کنند، اثر سینرژیستی بالاترسیستوپلاسمی عمل می
درجه  8در دمای  در مقایسه با حالت منفرد دارند.

گراد این ترکیب توانست تا روز نهم از رشد سانتی
اما در دمای بالاتر به دلیل  باکتری جلوگیری کند.

خروج آب از بافت ماهی و تشکیل فاز آبی، کارکرد 
-یابد. زیرا روغنها و مواد نگهدارنده کاهش میاسانس

ها هیدروفوبیک هستند، به های اسانسی و ترکیبات آن
ها در فاز آبی دلیل اینکه این که میکروارگانیسم

جرم  های غذایی قرار دارند، سرعت انتقالسیستم



 کمانرنگینیآلاقزل یلهدر ف ینیاییبر رشد استرپتوکوکوس ا یو اسانس نعناع فلفل یسیننا یرتاث                               478

 

 

ن ها کم است. همچنیترکیبات فعال به میکروارگانیسم
که نایسین  IIدر مورد نایسین، دمای بالا بر روی لپید 

از طریق اتصال به آن از تشکیل دیواره سلولی باکتری 
کند، تاثیر منفی دارد و مانع فعالیت ضد جلوگیری می

(. Icobellis et al., 2006شود )باکتریایی نایسین می
یبات در تر این ترکمسائل دلیلی برای فعالیت پاییناین 

گراد در مقایسه با درجه سانتی 8مواد غذای در دمای 
(. et al., 2015 Snoussi)گراد است درجه سانتی 4

 در شرایط نگهداری در مجموع نتایج بالا نشان دادند که
در یخچال، ترکیب اسانس نعناع فلفلی و نایسین در 

دام از آنها به صورت مجزا، در مقابله با مقایسه با  هر ک
اینیایی، توانمندتر عمل کرده است. استرپتوکوکوس
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