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  )مقاله پژوهشی(
 کیفیتبر  Serratia marcescens رنگدانه جدا شده از باکتري سراشیااثر  مطالعه
  در شرایط یخچال (Cyprinus carpio)عمر ماندگاري  ماهی کپور و

 
  *2، سمیه بهرام1زهرا صدیقی

 
 .، ایرانقائمشهر ،دانشگاه آزاد اسلامیواحد قائمشهر،  ، وري محصولات شیلاتیآدانشجوي کارشناسی ارشد فر-1

  .ایران قائمشهر، آزاداسلامی، دانشگاه قائمشهر، واحد شیلات، گروه-2
 

 29/04/1398:تاریخ پذیرش                            25/04/1397 :تاریخ دریافت
  
 

  چکیده
- آنتیو ضدمیکروبی اثر است که داراي  Serratia marcescensباکترى جیوسین رنگدانه قرمز استخراج شده از پرودي

فیله ماهی کپور  ماندگاريبرکیفیت و  %2و 5/1هايغلظتجیوسین در رنگدانه پرودي اثر پژوهشین در ا. باشدمیاکسیدانی 
تیمارهاي مورد . گرفتبررسی قرار   مورد گرادسانتی درجه 4روزدردماي 18طی دوره نگهداري  (Cyprinus carpio)معمولی 
و سرمادوستهايباکتري ، شمارشکلی باکتريشمارش(بی مورد ارزیابی میکرو 18و  15، 12، 9، 6، 3در روزهاي صفر، مطالعه 
غلظت نتایج نشان داد . قرار گرفتند) pHو ،چرب آزاداسید ،مقادیر تیوباربیوتیک اسید ،پراکسید(شیمیایی و  )اسید لاکتیکباکتري 

تیوباربیوتیک اسید پراکسید، ر توانست اکسیداسیون لیپیدي در فیله ماهی را از طریق کاهش مقادی جیوسینپرودي رنگدانهدرصد  2
، باکتري اسید pHکمترین مقادیر  جیوسینپرودي درصد رنگدانه 2هاي حاوي فیله همچنین .واسیدچرب آزاد به تاخیر اندازد

د و تا روز هجدهم نگهداري از مقادیر قابل قبول شاخص دنرا نشان داسرمادوستي ها باکتريلاکتیک، مقادیر کلی باکتري و 
اکسیدان و عنوان یک ترکیب آنتیتواند بهمی% 2جیوسین با غلظت با توجه به نتایج رنگدانه پرودي. ندبرخوردار بودمیکروبی 

  .شود توصیهدر فرآورده گوشتی  جهت استفاده ضدمیکروب طبیعی
  

  .نییدااکسفعالیت آنتی، یضد میکروبفعالیت ، رنگدانه، ماهی کپور، مارسسنس باکتري سراشیا :کلیدي واژه هاي
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 مقدمه-1

ویژه تولید پروتئین جمعیت، نیاز به مواد غذایی و به با افزایش
دلیل محصولات شیلاتی به. لا ضروري استبا کیفیت با

ارزش غذایی بالاو داشتن چربی غیراشباع و پروتئین زیاد، 
چه مقدار چربی در بدن اگر. آمادگی فساد سریع را دارند

ها آنمختلف ماهی متغیر است،ولی تقریبا تمامی  هايگونه
در ساختمان لیپیدي خود داراي اسیدهاي چرب چند غیر 
اشباعی هستند که در مجاورت هوا اکسیده شده و ایجاد 

از طرفی در نتیجه  .نمایندهامیچربیتغییرات نامطلوب در 
از مرگ، ترکیبات فرار  فساد باکتریایی ماهی در مراحل پس

طور این ترکیبات به. شوندمیبا وزن ملکولی پایین تولید 
معمول سولفید هیدروژن، تري متیل آمین و آمونیاك بوده 

ها و تولید ترکیبات همراه اکسیداسیون سریع چربیهکه ب
آلدهیدي و کتونی، عامل نامطلوب شدن گوشت، تشدید 

ر طی زمان نگهداري شدن ماهی دمزهبیبوي نامطبوع و 
رغم این اعتقاد که دماي زیر صفر علی .)9(باشندمی

سردخانه باید بتواند از تغییرات لیپیدها جلوگیري نماید، ولی 
که این تغییرات بروز نموده و باعث شودمیدر عمل دیده 

هر چند دلیل این امر . گردندمیکاهش کیفیت محصول 
بافتی  هايسیبآرسد نظر میههنوز روشن نیست ولی ب

حاصل از انجماد و همچنین کاهش رطوبت حاصل از 
را ها واکنشنگهداري ماهی منجمد عواملی هستند که این 

کار بردن موادي مناسب با هبنابراین ب). 2(نمایندمیتقویت 
منظور بهبود کیفیت به اکسیدانیآنتیباکتریایی و ضدفعالیت 

حال جلوگیري در عین و و افزایش عمر ماندگاري گوشت 
از جمله . باشد از ضررهاي اقتصادي ضروري و مفید می

 باکتري از استفاده توان بهنوین نگهداري می هايروش
هاي طبیعی اشاره و رنگدانه گیاهی هاياسانس ،هاوسین
مشخص شده است که  ي پیشینهاپژوهشبر اساس . نمود

 هاارگانیسمتولید شده توسط میکرو هايرنگدانهبرخی 

عامل فساد مواد هاي باکتري علیه ضدباکتریابیفعالیت  داراي
دلیل هطبیعی اغلب ب هايرنگدانه). 29(باشندمیغذایی 

عنوان ترکیبات هپذیري در طبیعت بتجزیه سمیت کم و
، این خواص روندمیکار هدر صنایع غذایی بضدباکتري 
- به).24(دشونمیمصنوعی دیده  هايرنگدانهمعمولاً در 

از دو منبع گیاهی و توانندمیزیستی  هايرنگدانهورکلی ط
مانند  هاباکتريبرخی  .دست آیند هب هامیکروارگانیسم
هستند ) رنگدانه آبی یا قرمز( 2حاوي فیکوبیلین1سیانوباکترها

باکتري  Serratia marcescens. که در فتوسنتز نقش دارد
ست که با ا3متعلق به خانواده انترو باکتریاسه  گرم منفی،

    از سایر 6ژلاتیناز و 5، دي ان آز4لیپاز تولید سه آنزیم
مشخصه .باشدمیمتعلق به این خانواده قابل تمایز  هايجنس

دیگر این باکتري تولید رنگدانه قرمز غیر محلول در آب به 
نشان داد این ترکیب ها پژوهش. است7جیوسینپرودينام 
 ضد ،یمیکروب ضد ،ضدتوموريبیوتیکی، اثرآنتیي ادار

 رسد مینظر  به). 33؛13؛ 1(باشدمی اکسیدانیآنتیو  یسرطان
با توجه به دارا بودن فعالیت رنگدانه پرودي جیوسین

، بتواند به عنوان یک اکسیدانیآنتیو  میکروبی ضد
هاي شیلاتی مورد استفاده قرار نگهدارنده طبیعی در فرآورده

 حاضر پژوهش از هدف شدهمطالب ارائه لذا باتوجه به .گیرد
جیوسین استخراج شده از بررسی اثر رنگدانه پرودي

Serratia marcescens  بر کیفیت فیله ماهی کپور
درجه  4(یخچال  معمولی طی دوره نگهداري در دماي

  .بود  )سانتی گراد
 
 مواد و روش ها -2
  تهیه ماهی - 2-1

 30اد مورد نیاز به تعد کپور هايماهیبراي انجام آزمایش 
پرورش  مزرعهاز گرم، 1000±100عددرا با میانگین وزنی

و با رعایت شرایط صید  واقع در شهرستان قائمشهر ماهی

                                                
1-Cyanobacteria 
2-Phycobilin 
3-Enterobacteriaceae  
4-Lipase  
5-DNA-ase  
6-Gelatinase 
7-prodigiosin 
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به آزمایشگاه دانشگاه آزاد اسلامی قائمشهر انتقال  صحیح 
و احشاء، کندن  ءو پس از سرزنی، تخلیه امعا شدمنتقل 

، با آب سرد شست وشو هاماهی گیرياستخوانپوست و 
گرمی تهیه شد و تا  100± 2فیله  60سپس حدود  .داده شد

 )گراددرجه سانتی 4دماي ( زمان انجام آزمایش در یخچال
  .نگهداري شد

  
  رنگدانه پرودي جیوسینتهیه  - 2-2

 PTCCبا کد  Serratiamarcescensزه لیسوش لیوفی

عنوان علمی و صنعتی ایران بههاي پژوهشاز سازمان  1111
به منظور تعیین میزان توانایی جذب تولید یک سوش بومی 
این سوش پس از تایید . تهیه گردید ،جیوسنرنگدانه پرودي

متداول تشخیص میکروبیولوژي، به مدت هاي آزمونتوسط 
در  1ساعت در محیط کشت مایع تریپتون سوي براث 24

سپس به منظور . کشت داده شدگرادیسانتدرجه  35دماي 
    10000با دور هانمونهجیوسین ياستخراج رنگدانه پرود

سپس محلول رویی دور . دقیقه سانتریفوژ گردید 10مدت به
%) 96(ریخته شد و رسوب حاصله با مخلوطی از الکل اتانول 

مولار مخلوط گردید و بر دستگاه 1اسید کلریدریک % 4و 
 10000شیکر قرار داده شد تا مخلوط شود و مجدداً با دور 

سانتریفوژ گردید و مایع رویی که حاوي  دقیقه 10به مدت 
جداسازي و رسوب ته ظرف دور ریخته  باشدمیرنگدانه 

  ). 19(شد 
  
  رنگدانه پرودي جیوسینبه آغشته کردن نمونه - 2-3
جیوسین بر ماندگاري رنگدانه پرودي اثرمنظور بررسی به

بر اساس مطالعه انتخاب غلظت مناسب فیله ماهی کپور، 
. صورت گرفت )1( و همکاران سط حسینیانجام گرفته تو

 رنگدانه% 2و  5/1هايغلظتدر  ماهی هايفیلهبنابراین 
نایلونی  هايکیسهگردید و در ورغوطه جیوسین پرودي
نگهداري )  C 1±4˚(بندي در دماي یخچال دار بستهزیپ
دوره  18و  15، 12، 9، 6، 3در روزهاي صفر، . شد

طور تصادفی انتخاب شد و بهبخش  نمونه از هر 3 ،نگهداري

                                                
1-Tryptic Soy Broth 

مورد ) شیمیایی و میکروبی(منظور تعیین پارامترهاي کیفی به
  .آزمایش قرار گرفت

  
  شیمیایی هايمونآز- 2-4

مطابق روش و اسید چرب آزاد پراکسید عدد  هايآزمون
مطابق  pHو )25(اسید تیوباربیوتیک اسید مطابق روش ،)10(

  .انجام گرفت) 16(روش 
 
  میکروبی هايآزمون-2-5
 ماهیگرم از نمونه گوشت  10میکروبی  هايآزمونبراي  

میلی لیتر سرم فیزیولوژي استریل  90در شرایط استریل با 
آزمایشگاهی 2استومیکرثانیه در یک  60به مدت  85/0

     سه بار به صورت جداگانه از هر ماهی . هموژن شد
کل و  هايباکتريبراي شمارش تعداد . برداري شدنمونه
تهیه شده، از محیط  هاينمونه دوست سرما هايباکتري

کشت داده شده  هايپلیت. استفاده شد3تریپتیک سویا آگار 
ساعت  48کل بعد از هاي باکتريمربوط به تعداد 

 هايپلیتگراد و درجه سانتی 37انکوباسیون در دماي 
روز انکوباسیون  10بعد از سرمادوستي هاباکتريمربوط به 

شمارش  ).4(گراد شمارش شدند درجه سانتی 7دماي در 
و در محیط هوازي بیباکتري اسید لاکتیک در محیط 

گراد به درجه سانتی 30آگار در دماي  4.اس. آر. امکشت 
). 16(شد روز به روش پور پلیت انجام  3تا  2مدت 
  .گزارش شدlog CFU/gبه صورت  هاشمارش

 
  تجزیه و تحلیل آماري- 2-6
 و هاداده بودن به نرمال باتوجه ،هاداده وتحلیل تجزیه 

 آنالیز واریانس  ازروش استفاده با واریانس، همگنی
(ANOVA) ازآزمون هاداده میانگین براي مقایسه. شد نجاما 

 صورت به هاداده تمام. درصد استفاده شد 5درسطح  دانکن
 تکرار 3در هاارزیابیو  شد معیارگزارش انحراف ± میانگین
 براي )spss version18(  افزار نرم از .پذیرفت صورت
.گردید استفاده نمودارها رسم براي Excelو  هادادهآنالیز

                                                
2-Stomacher  
3-Tryptic Soy Agar 
4-de Man,Rogosa,Sharp 
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  نتایج و بحث -3
  تغییرات عدد پراکسید طی دوره نگهداري -3-1

 چربی اکسیداسیون میزان بیارزیا هاي شاخص از پراکسید
 شدن اکسیده میزان درارزیابی اي طورگستردهبه که است
 اکسیداسیون اولیه محصول بیانگر و گردد می استفاده چربی
دست آمده از آزمون عدد هنتایج ب).  27( باشد می چربی

افزایش با ) 1شکل (حاضر نشان داد  پژوهشپراکسید در 
مامی تیمارها تا روز دوازدهم زمان مقادیر عدد پراکسید در ت

 .)P>05/0(افزایش، سپس کاهش و مجددا افزایش یافت 
علت  به دتوان میافزایش اکسیداسیون لیپیدي در طول زمان 

دیگر در اثر  هاي پرواکسیدانرهایی بیشتر آهن آزاد و 
از ماهیچه باشد و کاهش  سازي ذخیرهتجزیه بیشتر در طول 

دلیل دوره ممکن است بهکسید در انتهاي ا میزان پر
ها و  کربونیلهاي ثانویه اکسیداسیون و تولید  شواکن

هاي ثانویه اکسیداسیون از جمله  واکنش. ترکیبات فرار باشد
هاي قابل حل در نمک و تولید ترکیبات  واکنش با پروتئین

، اسیدهاي 3، استن2، پروپیونالدئید1کربونیل نظیر استالدئید
اهشی کتوانند دلایل چنین  فرار میچرب فرار و نیز گازهاي 

ماري بیشترین مقادیر با توجه به نتایج آنالیز آ).  32(باشند 
کیلوگرم /والاناکیمیلی 03/6( در تیمار شاهدعدد پراکسید 

و تیمارهاي حاوي رنگدانه پرودي  مشاهده شد )چربی
جیوسین مقادیر پراکسید کمتري را نشان دادند 

)05/0<P(.یر عدد پراکسید در تیمارهاي کمتر بودن مقاد

                                                
1-Acetaldehyde 
2-Propionaldehyed 
3-Acetone 

 اکسیدانیآنتی اثرعلت  به پرودي جیوسین رنگدانهحاوي  
با ) 6(و همکاران  Arivizhivendhan  .باشدمی  رنگدانه

میکروبی  اکسیدانی و ضدپژوهش بر روي فعالیت آنتی
جیوسین  جیوسین نشان دادند رنگدانه پروديپرودي  رنگدانه

را دارد  DPPHو  ABTSهاي آزاد توانایی مهار رادیکال
جیوسین  و میزان مهار رادیکال آزاد با افزایش غلظت پرودي

اکسیدانی ها دلیل این امر را فعالیت آنتیآن. یابدافزایش می
با ها  اکسیدان آنتی. جیوسین بیان نمودند رنگدانه پرودي

 کنندمیاهداي اتم هیدروژن با لیپیدهاي اکسید نشده رقابت 
ها  اکسیدان آنتی. گردندمی ب تشکیل ترکیبات پایدارو سب

فلزي یا فرو نشاندن  هاي یونلاته کردن شهمچنین از طریق 
اثر مثبت خود دنتوانمیاکسیژن یگانه و یا حذف پراکسید، 

       خاصیت ). 30( را در جلوگیري از فساد اعمال کنند
جیوسین توسط سایر  پرودي   رنگدانه اکسیدانیآنتی
     فعالیت  ).33 ،13(نیز گزارش شده است ژوهشگرانپ

هاي جیوسین در غلظتت اکسیدانی رنگدانه پروديآنتی
مورد بررسی قرار گرفت و  1و  8/0، 6/0، 4/0، 2/0مختلف 

 4/2و مقدار  1اکسیدانی در غلظت بیشترین فعالیت آنتی
حاضر نیز  پژوهشدر ). 33(لیتر گزارش شد میلی /گرممیلی
جیوسین میزان  رنگدانه پرودي% 2هاي حاوي ر نمونهد

 متعدديهاي پژوهشدر . پراکسید کمتري مشاهده شد
هاي  نگهدارنده اکسیدانیآنتی  اثر که است شده گزارش
  ).7، 33(است  هاآنغلظت  میزان به وابسته طبیعی

  
  .طی دوره نگهداري در یخچال تغییرات عدد پراکسید در فیله ماهی- 1شکل 
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وباربیوتیک اسید طی دوره تغییرات عدد تی- 3-2

  نگهداري
 کسیداسیون چربی در مواد غذایی بهمنظور ارزیابی درجه ا به

 که میزانشودمیاستفاده TBA1طور وسیعی از شاخص 
را هاکتونویژه آلدهیدها وهمحصولات ثانویه اکسیداسیون ب

آنالیز آماري، مقادیر عدد توجه به نتایج با).26(دهدمینشان 
تیمارهاي مختلف در روز در ) 2شکل (تیوباربیوتیک اسید 

صفر و سوم نگهداري اختلاف معنی داري با هم نداشتند 
)05/0P> .( مقادیر تیوباربیوتیک نگهداري با افزایش زمان

روند .)P>05/0(اسید در تمامی تیمارها افزایش یافت 
ش آهن آزاد و دیگر دلیل افزایافزایشی این شاخص به

ها در ماهیچه و همچنین تولید آلدئیدها از پراکسیدان

                                                
1-Thiobarbituric Acid 

محصولات ثانویه حاصل از شکست هیدروپراکسیدها است 
بیشترین  ي نگهداريبا توجه به نتایج در تمام روزها ).12(

میلی گرم مالون دي  94/4( مقادیر تیوباربیوتیک اسید
اهد شد تیمار شاهد مش در) کیلوگرم چربی/آلدئید

)05/0<P( کمترین مقادیر تیوباربیوتیک اسید در  و     
. )P>05/0(مشاهده شد  رنگدانه درصد 2هاي حاوي نمونه
 رنگدانه پرودي حاوي هاينمونه در TBAمیزان  بودن پایین

در  ی رنگدانهاکسیدانآنتی اثر دلیل به تواند می جیوسین
 اساس بر که چرا .)6( باشد اسید تیوباربیوتیک کاهش
 مقادیر که زمانی مولکولی، دو مولکولی و یک مکانیسم

 ترکیبات این تشکیل سرعت باشد کم هیدروپراکسید
 ).5(ستا هاآنسریعترازشکستگی 

  
 .ات مقادیر تیوباربیوتیک اسید در فیله ماهی طی دوره نگهداري در یخچالتغییر - 2شکل 
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  غییرات اسید چرب آزاد طی دوره نگهداريت - 3-3

 میکروبی یا و آنزیمی فساد نتیجه در آزاد چرب اسیدهاي
موجود ي هاگزارشچه  اگر. شوندمی ایجاد چربی

آزاد را به عنوان عامل مستقیم افت کیفیت بیان  اسیدچرب
، اما افزایش مقادیر آن باعث افزایش اکسیداسیون اندنکرده

و در نهایت  تغییرات بافتی، 1چربی، ایجاد طعم نامطلوب
با توجه به نتایج  ).22، 21(شودمیحصول کاهش کیفیت م

 در تمامی روزها بیشترین مقادیر اسید چرب آزاد) 3شکل (
در  تیمار شاهد  )در روز هجدم درصد اسید اولئیک63/4(
)05/0<P( و کمترین مقادیر اسید چرب آزاد)درصد 58/3

 رنگدانهدر تیمارهاي حاوي )در روز هجدم اسید اولئیک

                                                
1 -Off-flavor 

          رنگدانه  )P>05/0(ده شد مشاه جیوسین پرودي
اکسیدانی   ضدجیوسین به علت دارا بودن فعالیت  پرودي
آزاد از تجمع  يهارادیکالعلاوه بر مهار مستقیم  تواندمی

سوپراکسید و رادیکال آزاد هیدروکسی از طریق ممانعت از 
این آنزیم . جلوگیري کند2انتینزفعالیت آنزیم اکسیداز گ

اوریک، بازهاي آلی پورین را به  ید اسیدطی فرآیند تول
          آزاد هیدروکسی تغییر  يهارادیکالسوپراکسید و 

وجود تفاوت معنی دار در مقادیر اسیدهاي  ).22(هددمی
تیمار شده  يهانمونهچرب آزاد در نمونه شاهد نسبت به 

در کاهش جیوسین  ی رنگدانه پروديناکسیدا آنتیاثربیانگر 
  است روند فساد

                                                
2-Xanthin oxidase 

  
  .طی دوره نگهداري در یخچال تغییرات اسید چرب آزاد در فیله ماهی - 3شکل 
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  طی دوره نگهداري pHتغییرات مقادیر  - 3-4

 فعالیت و پروتئولیتیک هاي باکتري میکروبی متابولیسم
 قبیل از فرار ترکیبات تولید به منجر درونی هاي آنزیم

 زمان طی pHافزایش نهایت آمینو در متیل تري و آمونیاك
یک شاخص مهم و موثر در   pH).20( شود می نگهداري
نوع گونه، تغذیه، دما و ظرفیت . باشد یم ماهیکیفیت 

پس از . باشد موثر می pHتامپونی گوشت در تغییرات 
تاثیر گذارترین فاکتور بر روي بافت گوشت و  pHمرگ، 

یکی از دلایل . میزان از هم گسیختگی بافت پیوندي است
، شدیدا بر روي pHاین امر، آن است که تغییرات کم 

مطابق نتایج  ).14(دگذار میخصوصیات بافت پیوندي اثر 
در تمامی تیمارها  pHمقادیر  ،با افزایش زمان 4شکل 

تجزیه ترکیبات نیتروژنی در طول  .)P>05/0(افزایش یافت 
شود که  گوشت می pHنگهداري ماهی منجر به افزایش 

بخشی از این افزایش ممکن است مرتبط با تولید ترکیبات 

نشانگر رشد  دتوان یم pHچنین افزایشی در . آلکالین باشد
. )14(کاهش کیفیت و در نهایت فساد ماهی باشد،ها باکتري

بیشترین مقادیر  ي نگهداريدر تمام روزها با توجه به نتایج 
pH )66/6 ( تیمار شاهد مشاهد شد در)05/0<P(.  با افزودن

 کلکه در طوري کاهش یافت به pHمقادیر  رنگدانه
در تیمارهاي حاوي  pHدار کمترین مقي نگهداري ها زمان

تیمارهاي .)P>05/0(مشاهده شد  جیوسینپرودي رنگدانه
در روزهاي مختلف نگهداري اختلاف معنی  رنگدانهحاوي 

 هايفیلهدر  pHپایین بودن .)P>05/0(داري با هم نداشتند 
 میکروبی اکسیدانی و ضدآنتیاثربه  ،تیمار شده با رنگدانه

ماهی را در مقابل  ايهفیلهکه شود میمربوط  رنگدانه
و در نتیجه کند  میعملکرد پروتئازهاي داخلی حفاظت 

 هاآمینو تولید  هاپروتئیناز شکسته شدن بازدارندگیباعث 
  ).11؛6( گرددمی

 

  
  .طی دوره نگهداري در یخچال در فیله ماهی pHتغییرات - 4شکل 

  
طی دوره  )TVC1(تغییرات مقادیر کلی باکتري- 3-5

  نگهداري
ها معیاري براي پی بردن به کیفیت  مارش کلی باکتريش

بهداشتی یک محصول است که غیر قابل مصرف بودن 
با توجه به نتایج مقادیر ابتدایی .کند محصول را بیان می

TVC  40/3 - 35/3بین در تیمارهاlog CFU/g این . بود
مورد  هايفیلهتعداد کلونی نشان دهنده کیفیت خوب 

تمامی تیمارها در ) 5شکل ( TVCمقادیر  ).26(استفاده بود 
طور معنی داري افزایش یافت و این با افزایش زمان به

                                                
1-Total Viable Couunt 

با توجه به نتایج .)P>05/0(افزایش در تیمار شاهد بیشتر بود 
 دارآنالیز آماري در اکثر روزهاي نگهداري کمترین مق

و جیوسین رنگدانه پرودي%5/1باکتري کل در تیمار رنگدانه 
اثر  .)P>05/0(تیمار شاهد مشاهده شددر  داربیشترین مق
 جیوسین نتیجه توانایی عبور از غشاء و پرودي ییضدباکتریا

 DNA gyraseهاي هدف مانند قابلیت مهارکنندگی آنزیم
است که موجب مهار رشد سلول IV و توپوایزومراز 

- پرودي باکتریایی رنگدانه  اثر ضد بررسی  )28(دشو می

این رنگدانه در  09/0و  08/0، 07/0نشان داد غلظت  نجیوسی
هاي گرم مثبت و منفی محیط آزمایشگاهی توانست باکتري
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میکروبی آن با افزایش را مهار کند و میزان فعالیت ضد
دیگرنیز اعلام  پژوهشگران). 1(غلظت رنگدانه بیشتر شد 

 میکروبی ضداثرجیوسین داراي  پرودي هايرنگدانه نمودند
حاضر پژوهش همچنین نتایج  .)33، 31، 15، 1(دباشن می

اثر جیوسین،  نشان داد با افزایش غلظت رنگدانه پرودي
 این. داري افزایش یافتطور معنیرنگدانه به ضدباکتریایی

ها آن)28، 15(بود  پژوهشگران سایر هايیافته مشابه نتایج
 اعلام نمودند با افزایش غلظت رنگدانه پرودي جیوسین،

 .دیاب میآن افزایش  میکروبی ضدفعالیت 
Arivizhivendhan  طی تحقیقی اثر ضد) 6(و همکاران 

باکتري  6جیوسین را بر علیه  میکروبی رنگدانه پرودي

 .E. coli ،B. cereus ،S. aureus ،Cپاتوژن مواد غذایی 

 botilinum ،V. vulnificus ،S. entertids  مورد بررسی
توانست جیوسین نشان داد رنگدانه پرودي نتایج. قرار دادند

ها دلیل آن. هاي مورد بررسی شودخوبی مانع رشد باکتريبه
هاي متوکسی دهنده پروتون در این امر را حضور گروه

 هايپژوهشطبق . جیوسین بیان نمودند مولکول پرودي
سطح مورد قبول براي مجموع  log CFU/g 7موجود میزان

TVC  در ارتباط با  هاوجه به این گزارشبا ت). 17(است
TVC  رنگدانه  %5/1حاوي و تیمار روز  7تیمار شاهد تنها تا

از محدوده  روز17رنگدانه تا  % 2روز و تیمار حاوي  14تا 
 .قابل قبولی برخوردار بود

 

 
  .طی دوره نگهداري در یخچال تغییرات باکتري کل در فیله ماهی - 5شکل 

  
طی ) PTC1(باکتري سرمادوست تغییرات مقادیر- 3-6

  دوره نگهداري
 تازه ماهی فساد مسئول يها میکروارگانیسم اصلی گروه

 دوست سرما يها باکتري سرد، صورت به شده نگهداري
مقادیر کلی  به نتایج مربوط ).16(هستند  منفی گرم

باهم، هم ) 6شکل (سرمادوستو مقادیر باکتري ها  باکتري
مقادیر باکتري  ،ا افزایش زمانکه بطوريبه .خوانی دارد

سرمادوست در تمامی تیمارها افزایش یافت و این افزایش 
با توجه به نتایج آنالیز . )P>05/0(در تیمار شاهد بیشتر بود 

مقادیر باکتري  و کمترین آماري در اکثر روزها بیشترین
% 2تیمار رنگدانه  ودر تیمار شاهد  به ترتیب سرمادوست

                                                
1-Psychrotrophic Counts 

اما در روز هجدهم نگهداري مقادیر . )P>05/0(مشاهده شد
اختلاف  رنگدانهدر دو تیمار حاوي  سرمادوستباکتري 

تر بودن علت پایین ).<05/0P(معنی داري با هم نداشتند 
 در تیمارهاي حاوي رنگدانه سرمادوستمقادیر باکتري 

. رنگدانه باشد میکروبی ضدفعالیت  دتوان می جیوسینپرودي
 واکنش در نتیجه ترکیبات این روبیمیک اثرضد حقیقت، در
، که دباش میها و اسپورهاي رویشی سلول يها آنزیم با هاآن

نفوذ  قابلیت تغییردر محدود کردن استفاده از آهن، سبب
کاهش حمل ودر غشاي سلولی منفذهاي ایجاد و غشا پذیري

). 31،23(دشو میها متابولیتو نقل مواد مغذي، اکسیژن و 
سطح مورد  log CFU/g7وجود میزان م هايطبق گزارش
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 هاگزارشبا توجه به این). 17(است  PTCقبول براي مجموع 
و تیمار حاوي روز  8تیمار شاهد تنها تا  TVCدر ارتباط با 

 روز17رنگدانه تا% 2روز و تیمار حاوي  14رنگدانه تا  5/1%
 .از محدوده قابل قبولی برخوردار بود

 

  
  .طی دوره نگهداري در یخچال در فیله ماهیسرمادوستتغییرات باکتري  - 6شکل 

  
 )LAB1(تغییرات مقادیر باکتري اسید لاکتیک - 3-7

  طی دوره نگهداري
 يها باکترياز  ییها گونه، اسید لاکتیک يها باکتري

ي ها باکتري ءجز ها باکترياین . اختیاري هستند هوازي بی
با  ور ونیمه متحرك و بدون قابلیت تولید اسپ گرم مثبت،

هستند که تولید اسید لاکتیک  2حداقل تمایل به اکسیژن
به عنوان محصول نهایی متابولیسم تخمیر قندها هاآندر

                                                
1-Lactic Acid Bacteria 
2--Microaerophilic 

مقادیر باکتري اسید  نگهداري با افزایش زمان). 20(دباش می
در تمامی تیمارها افزایش یافت و این ) 7شکل (لاکتیک 

افزودن با P >05/0(افزایش در تیمار شاهد بیشتر بود 
مقادیر اسید لاکتیک کاهش یافت  جیوسینرنگدانه پرودي

کمترین مقادیر در تیمارهاي ها  زمانکه در تمامی طوريبه
دلیل به تواندمی ، که)P>05/0(مشاهده شد  رنگدانهحاوي 

  .طبیعی باشد هايرنگدانه باکتریایی ضداثر 

  
 

 
  .ی دوره نگهداري در یخچالدر فیله ماهی ط اسید لاکتیکتغییرات باکتري - 7شکل



                1400پاییز / شماره ي سوم / دوره سیزدهم /  نشریه ي نوآوري در علوم وفناوري غذایی    78 
 
  گیري نتیجه -4

رنگدانه %) 2، 5/1(مختلف  هايغلظت اثر پژوهشدر این 
 Serratia marcescensپرودي جیوسین استخراج شده از 

مورد  معمولی ماهی کپوربر کنترل کیفیت و ماندگاري فیله 
با  نتایج نشان داد استفاده از رنگدانه. قرار گرفت بررسی

 تیوباربیوتیک اسید، اسید چرب آزادکسید، کاهش عدد پرا
در طول دوره و تغییرات میکروبی، کیفیت فیله ماهی را 

نگدانه همچنین با افزایش غلظت ر. دینگهداري بهبود بخش
% 2انه با غلظت دکه رنگطوري نتایج بهتري مشاهده شد به

روز نسبت  10توانست عمر ماندگاري فیله ماهی کپور را تا 
، استفاده رسد مینظر  بنابراین به. اهد افزایش دهدار شبه تیم
کنندگان  تقاضاي مصرفتواند  میجیوسین رنگدانه پرودي از

 به مواد غذایی عاري از مواد شیمیایی را تامین نموده و نیاز
  .تر را تامین نمایدواد غذایی با کیفیت بالا و ایمنبه مها آن
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Abstract 
Prodigiosin  is  a  red  color  pigment  extracted  by  the  bacterium  Serratia  marcescens and 
it has antimicrobial and antioxidant properties. In this study, the effects of different 
concentrations (1.5, 2%) of prodigiosin on the shelf life and quality of crap fillet during 
chilled storage (4+1 °C) were examined over a period of 18 days. The treatment were 
analyzed on days 0, 3, 6, 9, 12, 15, and 18 by bacteriological (total viable counts (TVC), total 
psychrotrophic counts (PTC) and lactic acid bacteria (LAB)) and biochemical (Peroxide value 
(PV), Thiobarbithic acid (TBA), free fatty acid (FFA), and pH) tests. Prodigiosin at 2% 
efficiently retarded lipid oxidation by decreasing PV, FFA and TBA production in the 
samples and it had the lowest pH, TVC, PTC and LAB, as well as this treatment had 
acceptable microbial parameters attributes up to eighteenth days of storage period. According 
to result prodigiosin with 2% concentration canrecommended as a natural antimicrobial and 
antioxidant in meat products. 
 
Keywords: Serratia marcescens, Pigment, cyprinus carpio, Antimicrobial Activity, 
Antioxidant Activity. 
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