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  چکیده
قزل  هایجهت افزایش مدت زمان ماندگاری فیلهو سوپرناتانت آن  لاکتوکوکوس لاکتیسمطالعه حاضر به منظور ارزیابی اثر الحاق باکتری 

 30 یکل وزن به یپرورش کمان نیرنگ یآلا قزل یماه قطعهچهل و پنج  آلای رنگین کمان نگهداری شده در یخچال انجام پذیرفت.

 و 30 یدرصدها با آن سوپرناتانت وکلنی در هر میلی لیتر  610 رقت با لاکتوکوکوس لاکتیسحاوی  هایمحلول تهیه شدند و در لوگرمیک

 10، 5، 0های های فیله، فاکتورهای شیمایی، میکروبی و حسی در روزور شدند. جهت پایش روند فساد نمونهغوطهدقیقه  15به مدت  60

ها را های فیله شاهد بیشترین و نمونه های فیله تیمار شده با باکتری خالص کمترین تعداد میکروارگانیسمنمونهارزیابی شدند.  15و 

 یداریمعن بطور لهیفاز  گرمهر  در مخمر و کپک و لیمزوف سرماگرا، سرمادوست، یهایباکترتعداد  تمیلگار نیانگیم(. P≤05/0داشتند )

تیوباربیتوریک اسید و نیتروژن  کاهش بر سوپرناتانت و کیلاکت دیاس مولد یهایباکتر ریتاث (.P≤05/0) بود کمتر شاهد ماریت به نسبت

(. استفاده از باکتری خالص سبب P>05/0) نبود داریمعن pHاما روی تغییرات  (P≤05/0) داریمعن نگهداری زمان انیپا درفرار کل 

های تیمار شده با باکتری خالص و سوپرناتانت از نظر طعم در پایان دوره های حسی شد. نمونهشده به فاکتورافزایش امتیازات داده

و سوپرناتانت آن به  لاکتوکوکوس لاکتیساستفاده از بودند.  مصرف قابل ریغ تیوضع درهای دیگر نگهداری در وضعیت خوب اما تیمار

 شود.منظور بهبود طول عمر فیله ماهی قزل آلای رنگین کمان، پیشنهاد می

 .فساد میکروبی، فساد شیمیایی، خصوصیات حسی ،کمان نیرنگ یآلا قزل ماهی ،سیلاکت لاکتوکوکوس: کلید واژه ها

 

مقدمه
 یآلا قزل یماه ن،اهیامآزاد شی ورگونه پر ترینمهم

تخم اما نیست ان یرابومی که  است 1کمان نیرنگ

ه و شدر وـکشوارد ف ـمختل یاـهرکشوزده آن از چشم

به  قزل آلای رنگین کمان امروزه ماهی یابد.ورش میپر

های تکثیر و پرورش ماهیان صورت انبوه در اکثر کارگاه

شت یابد. گوسرد آبی در بیشتر نقاط جهان پرورش می

ماهی قزل آلای رنگین کمان غنی از پروتئین و 

باشد. کلسیم، فسفر، آهن و های ضروری میچربی

ترین املاح معدنی موجود در گوشت پتاسیم جز اصلی

ترکیب شیمیایی آلای رنگین کمان هستند. ماهی قزل

گوشت این ماهی شامل آب، پروتئین، چربی، 

                                                             
1 Rainbow trout (Oncorhynchus mykiss) 

ت. اسیدهای ها و مواد معدنی اسکربوهیدرات، ویتامین

گوشت ماهی قزل آلای رنگین کمان چرب موجود در 

صورت اسیدهای چرب غیراشباع است. نوع به

کربوهیدرات موجود در آن اغلب از نوع گلیکوژن بوده و 

قدر پایین است مجموع مقدار کربوهیدرات در آن آن در

د. حضور توجهی در تغذیه انسان ندارنکه نقش قابل

مانند آرژنین، هیستیدین،  اسیدهای آمینه ضروری

لوسین، ایزولوسین، لیزین، متیونین، فنیل آلانین، 

های محلول در ترئونین، تریپتوفان و والین و ویتامین

ماهی قزل آلای چربی و محلول در آب در گوشت 

است ای آن شدهتغذیهرنگین کمان سبب افزایش ارزش 
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( ,Rodrigues et al.; 2018 ,Khalili Tilami et al.

2017.) 

 نزدیک به خنثی، مقادیر نسبتا   pHفعالیت آبی بالا، 

های های آمینه آزاد و در نهایت حضور آنزیمبالای اسید

آلای رنگین کمان اتولیز کننده در گوشت ماهی قزل

سبب شده است تا این فراورده دریایی نسبت به سایر 

انواع گوشت و محصولات گوشتی، نسبت به فساد 

)et  Fernandes باشدتر کروبی حساسشیمیایی و می

2017 ,Wang et al.; 2016 ,al. .)و یکروبیم رشد 

 یماه فساد یاصل عامل های مختلف،سمیمتابولتولید 

 ها،نیآم دیتولبا  که هستندن کمان آلای رنگیقزل

 و نیستامیه ن،یپوترس مانند کیوژنیب یهانیآم

 و هادیآلدئ ها،الکل ک،یارگان یهادیاس ن،یکاداور

 قبول قابل ریغ طعمهمراه است و سبب ایجاد  هاکتون

 (.Shen et al., 2015; Binsi et al., 2015شود )می

 یابیارز یبرا مهم شاخص کی 1کل فرار تروژنین زانیم

 یریگاندازه یبرا که است ییایدر محصولات تیفیک

 یگروه نیتروژن فرار کل. رود یم بکار هاآن فساد زانیم

 قابل غیر محصولات در که هستند کیوژنیب یهانیآم از

 شوندیم لیتشک ینگهدار مدت طول در یریتخم

(Shen et al., 2015; Binsi et al., 2015 .) به منظور

یق انداختن فساد اکسیداتیو و باکتریایی ماهی و به تعو

هایی همچون کنترل توان از روشهای آن میفرآورده

درجة حرارت و کاهش آن، بسته بندی تحت خلأ، بسته 

بندی در اتمسفر اصلاح یافته، افزودن عوامل 

ها و اکسیدانمیکروبی مانند نمک و افزودن آنتیضد

 Shen et al. 2015; Binsi et) کرد ها اشارهدارندهنگه

al. 2015)های پروبیوتیک به باکتری . امروزه استفاده از

منظور افزایش ماندگاری و تعویق در روند فساد ماهی 

 توسعه یافته است. 

 از یبزرگ گروه ءجز ک،یلاکت دیاس مولد یهایباکتر

 ی،اریاخت هوازیهوازی بی ،مثبت گرم یهایباکتر

 و یا لهیم ی ومنف دازیاکس و کاتالاز اسپورزا،ریغ
                                                             

1 Total Volatile Base Nitrogen (TVB-N) 

 ریتخم از را کیلاکت دیاس که هستند شکل یکوکس

 جهان سطح در هایباکتر نیا. کنندیم تولید قندها

 افتی ییغذا مواد شتریب در معمولا و اندگسترده

 2لاکتوکوکوس لاکتیس (.Wackett, 2016) شوندیم

های باکتریایی مولد اسید ترین گونهیکی از مهم

های پروبیوتیکی نیز ک است که جزء باکتریلاکتی

 Kechagia et al., 2013; Shi etشود )بندی میطبقه

2016 ,al. .)ها به عنوان یک ارتقاء دهنده پروبیوتیک

سلامتی و یک نگهدارنده طبیعی مورد توجه قرار 

ها قادرند ترکیبات ضد میکروبی از اند. این باکتریگرفته

که خواص ضد میکروبی تولید کنند جمله نیسین 

تواند موجب کاهش بار میکروبی فراوانی دارد و می

ها ها و بالطبع افزایش مدت زمان نگهداری آنفراورده

 (. .Shi et al.2013 ,Kechagia et al ;, 2016شود )

ای بالای ماهی قزل آلای با توجه به اهمیت تغذیه

رنگین کمان و طول عمر کوتاه این فراورده، مطالعه 

اثر الحاق باکتری پروبیوتیکی  ارزیابیحاضر به منظور 

بر ماندگاری فیله ماهی قزل  لاکتوکوکوس لاکتیس

آلای رنگین کمان نگهداری شده در شرایط یخچالی 

 انجام پذیرفت.

 روش کار

 مواد و وسایل

، اسید اکروس سود، کلروفرم ،متانولتیوسولفات سدیم، 

درصد،  98 کاسید سولفوریدرصد  96 اتانول، بوریک

، 4و نوترینت براث 3پلیت کانت آگارمحیط های کشت 

از کمپانی مرک آلمان خریداری  بوتانول -1گلیسرول و 

و  متیل ردتیوباربیتوریک اسید،  -2 شدند. همچنین

 یدور متیلن بلو از کمپانی سیگما آمریکا و در نهایت

از کمپانی فلوکا خریداری شدند. سانتریفیوز  پتاسیم

هود  ،آون ،در دقیقه 14000ار با دور یخچال د

ترازوی ، هموژنایزر، اسپکتروفتومتر، بیولوژیک

و انکوباتور یخچال دار با  ، انکوباتورگرم 001/0دیجیتال

                                                             
2 Lactococcus lactis 

3 Plate Count Agar 

4 Nutrient broth 

https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/?term=Fernandes%20P%5BAuthor%5D&cauthor=true&cauthor_uid=27458583
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قابلیت تامین دی اکسید کربن ساخت کمپانی ممرت 

و سوکسله ساخت شرکت فرازما  کجدال آلمان، سیستم

ز ایران، ساخت شرکت سلیمان تجهی بن ماری تحقیق،

دستگاه کلنی کانتر ساخت شرکت مرک آلمان و 

بندی وکیوم ساخت شرکت مولتی وک بسته دستگاه

 ایران بود.

 های ماهینمونه

 کمان نیرنگ یآلا قزل یماه قطعه 45 قیتحق نیا در

 در مزرعه کی از لوگرمیک 30 یکل وزن به یپرورش

به  خی و آب مجاورت در و خریداری رانیا غرب شمال

 احشاء وامعاء  وقت اسرع شدند. درایشگاه انتقال دادهآزم

. سر، دم و باله شدند جدا با های ماهیداخلی نمونه

 طیشرا تحت زیتم آب با شتشو از پس و ها جداماهی

سپس  .شد هیته یگرم 100ی ماه لهیف 96 ،لیاستر

 استریل شدند. UVنمونه های ماهی با استفاده از پرتو 

 مطالعه مورد رقت با یباکتر ههمرا به محلول هیته

 سیلاکت گونه تحت سیلاکت لاکتوکوکوس یباکتر گونه

(PTCC 1336 )و یعلم یهاپژوهش سازمان از 

 MRS کشت طیمح در یباکتر .شد هیته رانیا یصنعت

broth یرو سپس و شدداده کشت ساعت 72 مدت به 

 یدما در ساعت 48 مدت به آگار MRS کشت طیمح

 کشت یباکتر ریتکث جهت گراد یسانت درجه 30

 به براث MRS کشت طیمح درمجددا  سپس .شدداده

 کشت گراد یسانت درجه 30 یدما در ساعت 48 مدت

 با خچالی در شده داده کشت هاییباکتر .شد داده

 آن رشد توقف جهت گراد یسانت درجه 4 یدما

 یهارقت و برداشته میلی لیتر 1 آن از و شد ینگهدار

 48 از پس و ندشد هیته 1×10-6تا 1×10 -1یالیسر

 یباکتر رقت شد تا شمارش آن یهایکلن کشت، ساعت

 هیته CFUml 610-1 غلظت آن از و دیآ بدست هیاول

 .شد

 سوپرناتانت یدرصدها هیته

 وژیفیسانتر لهیوس به( سوپرناتانت)یی ایباکترضد عصاره

دقیقه(  15دور در دقیقه به مدت  6000) دارخچالی

 از استفاده با. سپس عصاره استخراج شده شد جاستخرا

 لتریف یکرومتریم 2/0 یها روزنه با استات سلولز لتریف

  pH.باشند هاسلول از یعار سوپرناتانت نکهیا تا شد

 دیدرواکسیه از استفاده با شده استخراج سوپرناتانت

 نیب از pH اثرات نکهیا تا دیرس 5/6 به نرمال 1 میسد

 در درصد 100 آمده بدست اتانتسوپرن غلظت. برود

 آب از استفاده با سوپرناتانت نیا از و شد گرفته نظر

 بدست 60 و 30یدرصدها شده ریتقط بار 2 مقطر

 .(Schillinger and Lucke, 1987) آمدند

  هانمونه یآور عمل

 که شد استفاده یور غوطه وهیش از منظور نیا یبرا

. شدند هیته تسوپرناتان محلول از 60 و 30 یها درصد

 610 رقت و یباکتر کشت از بعد سوپرناتانت محلول

 کیلاکت دیاس مولد یباکتر کلنی در هر میلی لیتر

 سلول ماریت قیتحق نیا در که سیلاکت لاکتوکوکوس

 میلی لیتر 50 هرکدام از شود،یم خوانده زنده یها

 نمونه. شدگرفته نظر در یماه لهیف لوگرمیک 5 هر یبرا

 نیرنگ یآلا قزل یماه یهالهیف از یمگر 100 یها

 مطالعه مورد یدرصدها یحاو ظروف داخل در کمان

 هر در کیلاکت دیاس یباکتر 610 غلظت و سوپرناتانت

 و شدند ورغوطه قهیدق 15 مدت به تریل یلیم

 داخل در مدت نیا از بعد شده ورغوطه یهانمونه

 داخل در سپس و شدداده قرار یپلاستک یهاسهیک

. شدند ینگهدار گراد یسانت درجه 4 یدما با خچالی

 صفر یروزها در ی از فیله ماهیانبردار نمونه عمل

ات شیآزماانجام  منظور به 15 و 10 ،5 ،(شروع)

 .شد انجام یفیک یی وایمیش ،یکیولوژیکروبیم

 لیمزوف یهایباکتر آزمون

 لهیف از گرم 25 ،لیمزوف یهایباکتر شمارش یبرا

 و شد اضافه سرم فیزیولوژیک میلی لیتر 225 به یماه

 به تا شد زده هم به قهیدق 1 مدت به کریاستوم با
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 پپتونه آب از استفاده با. سپس دیآدر زهیهموژن صورت

و در  شدزده هم به قهیدق 2 به مدت (W/v درصد 1/0)

سپس  .شدند هیته 10-6 تا یالیسر یهارقت نهایت

تلقیح و به  گارآ کانت تیپل کشت طیمح یرو محتویات

گرم  سانتی گراد درجه 35 در دمای ساعت 48 مدت

های با تعداد کلنی بین . فقظ پلیتشدند خانه گذاری

عدد شمارش شدند. در نهایت تعداد کلنی  150تا  15

در هر پلیت در عکس ضریب رقت ضرب و شمارش 

 یماه وزن g CFU Log-1انجام و نتایج بر اساس 

  .شدند گزارش

 دوست سرما یهایترباک آزمون

 از گرم 10 ،سرمادوستهای باکتری شمارش به منظور

 90 به کمان نیرنگ یآلا قزلماهی  لهیف هاینمونه

 قهیدق 1 مدت به و شد اضافه یولوژیزیف سرم تریلیلیم

 محتویات شد. سپس زده هم به کریاستوم از استفاده با

 قهیدق 2 مدت به( W/v درصد 1/0) پپتونه آب با

 شمارش یبرا .شد هیته یالیسر یهارقت و شد طمخلو

از محتویات هر  تریل یلیم 1/0 سرمادوست یهایباکتر

 10 مدت به 1آگار کانت تیپل کشت طیمح یرو رقت

 شد گرم خانه گذاری گراد یسانت درجه 7 دمای در روز

(Gulhan, 2012فقظ پلیت .) های با تعداد کلنی بین

نهایت تعداد کلنی  عدد شمارش شدند. در 150تا  15

در هر پلیت در عکس ضریب رقت ضرب و شمارش 

 یماه وزن g CFU  Log-1انجام و نتایج بر اساس 

  .شدند گزارش

 گرا سرما یها یباکتر آزمون

 دستورالعمل از سرماگرا یهایباکتر شمارش یبرا

موسسه استاندارد و ) رانیا یصنعت قاتیتحق و استاندارد

 نیا یبرا. شد استفاده( 1382 تحقیقات صنعتی ایران

 آگار نتینوتر یانتخاب جامد کشت طیمح از منظور

 درجه 22 یدما در یگزار گرمخانه و شد استفاده

موسسه ) شد انجام ساعت 24 مدت بهسانتی گراد 

                                                             
1  Plate Count Agar 

فقظ . (1382استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران 

عدد شمارش  150تا  15های با تعداد کلنی بین پلیت

ایت تعداد کلنی در هر پلیت در عکس شدند. در نه

ضریب رقت ضرب و شمارش انجام و نتایج بر اساس 
1-g CFU  Log شدند گزارش یماه وزن.  

 2نیتروژن فرار کل یریگ اندازه

 استاندارد، روش از TVN یریگ اندازه به منظور

. شد استفاده 3AOCS توسط شده ارئه ماکروکلدال

 از کی هر از مگر 10 ریتقط برای این منظور، با

 ازت کلدال، ریتقط دستگاه در نظر مورد یهانمونه

 دیاس از استفاده با رندهیگ بالن در شده فرارجمع

 بدست عدد و شد ونیتراسیت نرمال 1/0 کیسولفور

 حسب بر تام فرار ازت مقدار و ضرب 14 در را آمده

 یماه گوشت نمونه گرم 100 در تروژنین گرم یلیم

 (.AOCS, 2001) آمد بدست

  4TBARS یریگ اندازه

 شـده چـرخ نمونـه از گرممیلی 200 مقدار منظور نیبد

  با و شده اضافه لیتریمیلی 25 بالن یک به ماهیفیله 

 از تریل یلیم 5 سپس. شد رسانده حجم به بوتانول -1

 به و ریخته دارب در خشک هایلوله بـه فـوق مخلـوط

 هایلوله. شد افزوده  TBAمعـرف تریل یلیم 5 آن

 گرادی سانت درجه 95ی دمـا بـا آب حمام در دارب در

 دمای در آن از پس و گرفت قرار ساعت 2 مدت به

 در (As) جـذب مقـدار سپس. شدند سرد محـیط

( شاهد) بلانک مقابل در نانومتر 532 مـوج طـول

 با و شد قرائت (Ab) بوتانول-1 حلال در TBA محلول

 بر تیوباربیتوریک اسید زانیمرابطه زیر  از استفاده

 یماه گوشت لوگرمیک بر دیآلدئ مالون گرمیلیم حسب

 (.Herlich, 1990) شد گزارش

 = سیدا تیوباربیتوریک میزان

                                                             
2 Total Volatile Nitrogen (TVN) 

3 Official Methods and Recommended Practices of the 

American Oil Chemists’ Society 

 

4 Thiobarbituric acids 
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  pH یریگ اندازه

 لیتر میلی 45 با نمونه از گرم 5 کردن هموژن از پس

 با هانمونه pH سپس. گردید صاف مخلوط مقطر، آب

 Eutech) شده برهیکال متر pH استفاده از دستگاه

Instruments Cyber Scan pH 510 و با در نظر )

 طبق و 7 تا 4 با رنج pH در هاییاستانداردگرفتن 

 یریگاندازهAOAC  (1995 )توسط شده ارائه روش

 (. Benjakul et al. 2010) شد

 ارزیابی حسی نمونه های ماهی

 شسنج مبنای بر ی ماهیهانمونه حسی ارزیابی 

 کمان رنگین آلای قزل هایفیله مقبولیت و پذیرش

 اینقطه 5 هدونیک هایفرم از استفاده با و شده پخته

 زمانی فواصل در و( صفر زمان) نگهداری اول روز در

 روی منظور این برای. شد انجام روز 15 و 10 ،5 صفر،

 45 تقریبی مدت به و شد پاشیده نمک ماهی هاینمونه

 و بالا از) جانبه همه حرارت با سترت یک درون دقیقه

. ندشد پختهدرجه سانتی گراد  200 دمای در( پایین

 قرار شده گذاری کد ظروف روی شده پخته هایفیله

 ترتیب با و حسی ارزیابی فرم همراه به و شدندداده

 پانل اعضای .شدند عرضه هاارزیاب به تصادفی کاملا 

 یایآرتم قاتتحقی ملی مرکز نیمحقق از نفر 5 شامل

 از کمان رنگین آلای قزلماهی  هایفیله. بودند کشور

 مورد رنگ و مزه و طعم بو، بافت، هایشاخص حیث

 هایویژگی از هریک مقبولیت درجه. گرفت قرار ارزیابی

 5 که ایگونه به شد بندی امتیاز 1 و 5 بین نظر مورد

 و( مصرف قابل) 2 ،(خوب) 3 ،(خوب خیلی) 4 ،(عالی)

 (. Zpata, 2013) شدگرفته نظر در( مصرف یرقابلغ) 1

 ارزیابی آماری

های بدست آمده از آزمایشات انجام شده در صفحه داده

گسترده اکسل وارد شدند. به منظور ارزیابی آماری از 

طرح کاملا تصادفی استفاده شد و مقایسات به صورت 

 و هیتجز مورد حاصله، هایداده وفاکتوریل انجام شد 

داده آماری تحلیل و تجزیه. گرفتند قرار آماری لیتحل

 ورژن SPSS افـزار نرم از استفاده با نمودارها رسم و ها

 اسـتفاده بـا هـاداده بـودن نرمـال ابتـدا. شد انجام 18

 همگنی سپس و 1اســمیرنوف-کولمــوگراف آزمـون از

. در نهایت شد بررسی 2لون آزمون با هاداده واریانس

05/0≥P .به عنوان حد معناداری در نظر گرفته شد 

 نتایج
مطالعه حاضر به منظور ارزیابی اثر الحاق باکتری 

بر ماندگاری فیله  لاکتوکوکوس لاکتیسپروبیوتیکی 

ماهی قزل آلای رنگین کمان نگهداری شده در شرایط 

به ترتیب میانگین  4تا  1یخچالی انجام پذیرفت. اشکال 

هوازی، سرماگرا و  های مزوفیلتعداد باکتری

های مختلف ماهی سرمادوست و کپک و مخمر در تیمار

قزل آلای رنگین کمان در طول مدت زمان نگهداری در 

دهند. بر طبق نتایج بدست شرایط یخچال را نشان می

های مزوفیل هوازی در ، تعداد باکتری1آمده از شکل 

های روزه در همه تیمار 15طی مدت زمان نگهداری 

قزل آلای رنگین کمان، افزایش یافت. کمترین ماهی 

های مزوفیل هوازی در میزان افزایش تعداد باکتری

های فیله ماهی تیمار شده با باکتری خالص نمونه

و بیشترین میزان افزایش تعداد  لاکتوکوکوس لاکتیس

های فیله ماهی های مزوفیل هوازی در نمونهباکتری

ای ماهی تیمار شده ه(. نمونهP≤05/0شاهد دیده شد )

های تیمار درصد سوپرناتانت در مقایسه با نمونه 60با 

درصد سوپرناتانت، در همه روز های آزمون  30شده با 

های مزوفیل هوازی کمتری برخوردار از تعداد باکتری

 (.P ≤05/0بودند )

های ، تعداد باکتری2بر طبق نتایج بدست آمده از شکل 

روزه در همه  15سرماگرا در طی مدت زمان نگهداری 

 های ماهی قزل آلای رنگین کمان، افزایش یافت.تیمار

                                                             
1  Kolomogorav – Smirnov 

2  Leven 
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های های مزوفیل هوازی در تیمار. میانگین تعداد باکتری1شکل 

آلای رنگین کمان در طول مدت زمان نگهداری  مختلف ماهی قزل
 در شرایط یخچال.

های کمترین میزان افزایش تعداد باکتری، 2شکل در 

های فیله ماهی تیمار شده با باکتری سرماگرا در نمونه

و بیشترین میزان افزایش  لاکتوکوکوس لاکتیسخالص 

های فیله ماهی های سرماگرا در نمونهتعداد باکتری

های ماهی تیمار شده (. نمونهP≤05/0شاهد دیده شد )

های تیمار درصد سوپرناتانت در مقایسه با نمونه 60با 

های آزمون از همه روز درصد سوپرناتانت، در 30شده با 

های سرماگرا کمتری برخوردار بودند تعداد باکتری

(05/0≥P.) 
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های مختلف های سرماگرا در تیمار. میانگین تعداد باکتری2شکل 

ماهی قزل آلای رنگین کمان در طول مدت زمان نگهداری در 

 شرایط یخچال.

های ، تعداد باکتری3بر طبق نتایج بدست آمده از شکل 

روزه در  15مادوست در طی مدت زمان نگهداری سر

های ماهی قزل آلای رنگین کمان، افزایش همه تیمار

های یافت. کمترین میزان افزایش تعداد باکتری

های فیله ماهی تیمار شده با سرمادوست در نمونه

و بیشترین میزان  لاکتوکوکوس لاکتیسباکتری خالص 

های ر نمونههای سرمادوست دافزایش تعداد باکتری

های ماهی (. نمونهP≤05/0فیله ماهی شاهد دیده شد )

درصد سوپرناتانت در مقایسه با  60تیمار شده با 

درصد سوپرناتانت، در همه  30های تیمار شده با نمونه

های سرمادوست کمتری های آزمون از تعداد باکتریروز

 (.P≤05/0برخوردار بودند )
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های های سرمادوست در تیمارری. میانگین تعداد باکت3شکل 

مختلف ماهی قزل آلای رنگین کمان در طول مدت زمان نگهداری 
 در شرایط یخچال.

، تعداد کپک و 4بر طبق نتایج بدست آمده از شکل 

روزه در همه  15مخمر در طی مدت زمان نگهداری 

های ماهی قزل آلای رنگین کمان، افزایش یافت. تیمار

تعداد کپک و مخمر در  کمترین میزان افزایش

های فیله ماهی تیمار شده با باکتری خالص نمونه

و بیشترین میزان افزایش تعداد  لاکتوکوکوس لاکتیس

های فیله ماهی شاهد دیده شد کپک و مخمر در نمونه

(05/0≥Pنمونه .) درصد  60های ماهی تیمار شده با

 30های تیمار شده با سوپرناتانت در مقایسه با نمونه

های آزمون از تعداد درصد سوپرناتانت، در همه روز

 (.P≤05/0کپک و مخمر کمتری برخوردار بودند )
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های مختلف ماهی . میانگین تعداد کپک و مخمر در تیمار4شکل 

قزل آلای رنگین کمان در طول مدت زمان نگهداری در شرایط 

 یخچال

 میانگین+) ییایمیشی ارهایمع راتییتغ زانیم. 1جدول 

مختلف ماهی قزل آلای ی مارهایت در( نحراف معیارا

در  ینگهدار دوره طول در مطالعه موردرنگین کمان 

دمای یخچال را نشان می دهد. بر طبق نتایج بدست 

میزان تیوباربیتوریک اسید، نیتروژن آمده از این جدول، 

های ماهی و عدد پراکسید در همه تیمار pHفرار کل، 

اری به شکل مستقیم افزایش در طول مدت زمان نگهد

روز  15یافت. میزان تیوباربیتوریک اسید در طی 

های مختلف رنجی های ماهی در تیمارنگهداری نمونه

میلی گرم  30/4 ± 10/0تا  01/0 ± 00/0معادل 

بیشترین و . داشتمالون آلدئید بر کیلوگرم نمونه 

پس از  15کمترین میزان تیوباربیتوریک اسید در روز 

های فیله ماهی قزل آلای اری مربوط به نمونهنگهد

 مالون گرم یلیم 00/1 ± 04/0رنگین کمان شاهد )

( و نمونه تیمار شده با باکتری خالص لوگرمیک بر دیآلدئ

(  لوگرمیک بر دیآلدئ مالون گرم یلیم 30/4 ± 10/0)

 15در طی  نیتروژن فرار کلمیزان  (.P ≤05/0)بود 

های مختلف هی در تیمارهای ماروز نگهداری نمونه

 گرم یلیم 7/96 ± 2/1تا  9/8 ± 30/0رنجی معادل 

بیشترین و کمترین . داشت نمونه گرم 100 در تروژنین

پس از نگهداری  15میزان تیوباربیتوریک اسید در روز 

های فیله ماهی قزل آلای رنگین کمان مربوط به نمونه

 رمگ 100 در تروژنین گرم یلیم 00/1 ± 04/0شاهد )

 ± 10/0( و نمونه تیمار شده با باکتری خالص )نمونه

( بود نمونه گرم 100 در تروژنین گرم یلیم 30/4

(05/0≥ P .) میزانpH  روز نگهداری  15در طی

معادل  ایمحدودههای مختلف های ماهی در تیمارنمونه

بیشترین و . داشت 8/6 ± 04/0 تا 9/4 ± 07/0

از نگهداری مربوط پس  15در روز  pHکمترین میزان 

های فیله ماهی قزل آلای رنگین کمان تیمار به نمونه

( و نمونه 8/6 ± 04/0درصد سوپرناتانت ) 60شده با 

( بود 9/5 ± 14/0درصد سوپرناتانت ) 30تیمار شده با 

(05/0≥P.) 

 در دمای یخچال. ینگهدار دوره طول در مطالعه موردلف ماهی مختی مارهایت در( انحراف استاندارد ±میانگین یی )ایمیشی ارهایمع راتییتغ. 1جدول 

 متغییر
مدت زمان 

 )روز(

 (Mean ±SD)ها  مطالعهگروه های مورد 

 باکتری خالص

 سوپرناتانت

 کنترل

 درصد 60 درصد 30

تیوباربیتوریک 

 گرم یلیماسید )

 بر دیآلدئ مالون

 (لوگرمیک

0  Cb 00/0 ± 01/0    Db 01/0 ± 05/0    Db 00/0 ± 01/0    Da 00/0 ± 34/0   

5  Cd 00/0 ± 09/0    Cb 04/0 ± 78/0    Cb 46/0 ± 22/0    Ca 03/0 ± 50/1   

10  Bc 01/0 ± 37/0    Bb 09/0 ± 45/1    Bb 07/0 ± 15/1    Ba 08/0 ± 14/2   

15  Ac 04/0 ± 00/1    Ab 13/0 ± 57/2    Ab 13/0 ± 58/2    Aa 10/0 ± 30/4   

نیتروژن فرار کل 

 گرم یلیم)

 100 در تروژنین

 (نمونه گرم

0  Db 30/0 ± 9/8    Da 27/0 ± 2/10    Da 13/0 ± 0/10    Da 10/0 ± 3/10   

5  Cc 84/1 ± 5/27    Cb 78/0 ± 5/42    Cc 94/0 ± 6/30    Cc 85/0 ± 8/52   

10  Bc 36/1 ± 5/45    Bb 45/0 ± 5/62    Bb 64/0 ± 1/58    Bb 11/1 ± 3/76   

15  Ab 46/0 ± 1/63    Ab 43/0 ± 6/84    Ab 64/0 ± 7/73    Ab 2/1 ± 7/96   

pH 

0  Ba 03/0 ± 0/5    Aa 04/0 ± 2/5    Ba 07/0 ± 9/4    Aa 13/0 ± 3/5   

5  Ba 07/0 ± 4/5    Aa 05/0 ± 8/5    Ba 10/0 ± 3/5    Aa 04/0 ± 6/5   

10  Ba 05/0 ± 8/5    Aa 03/0 ± 1/6    Ba 07/0 ± 6/5    Aa 02/0 ± 1/6   

15  Aa 05/0 ± 6/6    Aa 14/0 ± 9/5    Aa 04/0 ± 8/6    Aa 01/0 ± 0/6   

  P ≤05/0حروف بزرگ غیر یکسان در هر ستون اختلاف آماری معنادار در حد و  P ≤05/0حروف کوچک غیر یکسان در هر ردیف برای هر متغیر نشان دهنده اختلاف آماری معنادار در حد 
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شده به میانگین و انحراف معیار امتیازات داده 2جدول 

های مختلف ماهی قزل آلای خصوصیات حسی تیمار

گین کمان در طی مدت زمان نگهداری در یخچال را رن

دهد. بر حسب نتایج بدست آمده از این نشان می

جدول، ارزیابان حسی بیشترین امتیازات مربوط به 

پس  15های حسی بو، طعم، بافت و رنگ در روز فاکتور

های ماهی تیمار شده از نگهداری را به ترتیب به نمونه

 50/0(، باکتری خالص )50/1 ±57/0با باکتری خالص )

( و 25/1 ±57/0درصد سوپرناتانت ) 30(، 25/1 ±

 ( دادند. 75/2 ±00/0باکتری خالص )

 

های مختلف ماهی قزل آلای رنگین کمان در طی مدت زمان نگهداری در شده به خصوصیات حسی تیمار. میانگین و انحراف معیار امتیازات داده2جدول 

 یخچال.
 انحراف استاندارد(± های مورد مطالعه )میانگین گروه )روز(زمان  مدت های حسیفاکتور

 کنترل سوپرناتانت باکتری خالص

 درصد 60 درصد 30

 Aa 00/0 ± 00/5 Aa 00/0 ± 00/5 Aa 00/0 ± 00/5 Aa 00/0 ± 00/5 0 بو

5 Aa 57/0 ± 00/5 Aa 00/0 ± 00/5 Aa 57/0 ± 50/4 Aa 57/0 ± 00/5 

10 Ba 57/0 ± 75/3 Bb 57/0 ± 50/2 Bb 95/0 ± 25/2 Bb 00/0 ± 00/2 

15 Ca 57/0 ± 50/1 Ca 57/0 ± 25/1 Ca 00/0 ± 00/1 Ca 00/0 ± 00/1 

 Aa 00/0 ± 00/5 Aa 00/0 ± 00/5 Aa 00/0 ± 00/5 Aa 00/0 ± 00/5 0 طعم

5 Ba 00/0 ± 00/4 Aa 50/0 ± 75/4 Aa 57/0 ± 50/4 Ba 00/0 ± 00/4 

10 Ba 57/0 ± 50/3 Ba 50/0 ± 25/3 Bb 57/0 ± 50/2 Cb 70/0 ± 50/2 

15 Ca 50/0 ± 25/1 Ca 50/0 ± 00/1 Ca 00/0 ± 00/1 Da 00/0 ± 00/1 

 Ab 00/0 ± 00/4 Aa 00/0 ± 00/5 Ab 50/0 ± 75/3 Ab 00/0 ± 25/4 0 بافت

5 Ab 50/0 ± 75/3 Aa 50/0 ± 75/4 Ab 50/0 ± 75/3 Ab 00/0 ± 00/4 

10 Bb 50/0 ± 75/2 Ba 57/0 ± 50/3 Bb 00/0 ± 00/2 Bb 70/0 ± 50/2 

15 Ca 00/0 ± 00/1 Ca 57/0 ± 25/1 Ca 00/0 ± 00/1 Ca 00/0 ± 00/1 

 Aa 00/0 ± 00/5 Aa 00/0 ± 00/5 Aa 00/0 ± 00/5 Aa 00/0 ± 00/5 0 رنگ

5 Aa 00/0 ± 00/5 Aa 00/0 ± 00/5 Aa 57/0 ± 50/4 Aa 00/0 ± 00/5 

10 Aa 00/0 ± 00/5 Ab 50/0 ± 25/4 Bc 57/0 ± 50/3 Bc 00/0 ± 00/3 

15 Ba 00/0 ± 75/2 Bb 50/0 ± 25/1 Cb 57/0 ± 50/1 Cb 00/0 ± 50/1 

 باشند.می P ≤05/0حروف کوچک غیر یکسان در هر ردیف برای هر متغیر نشان دهنده اختلاف آماری معنادار در حد 

 باشند.می P ≤05/0در هر ستون برای هر متغیر نشان دهنده اختلاف آماری معنادار در حد  حروف بزرگ غیر یکسان

 بحث

غذایی دریایی با افزایش مدت زمان نگهداری مواد

استفاده از مواد زیستییک تکنیک برجسته در صنعت 

غذایی دریایی است. در این زمینه، تولید و فراوری مواد

ریایی و خصوصا ماهیان ای بالای اغذیه دارزش تغذیه

ترین سبب شده است تا این موضوع به یکی از برجسته

ترین مباحث علم صنایع غذایی دریایی تبدیل و مهم

شود. ارزش غذایی بالای ماهی قزل آلای رنگین کمان 

های چرب های آیمنه و همچنین اسیداز لحاظ اسید

ضروری سبب شده است تا تولید کنندگان این نوع 

های فراوانی برای افزایش مدت ریایی تلاشاغذیه د

 pHزمان نگهداری آن، با توجه به فعالیت آبی بالا، 

های آمینه نزدیک به خنثی، مقادیر نسبتا  بالای اسید

های اتولیز کننده در آن، آزاد و در نهایت حضور آنزیم

اند که استفاده از اسید کنند. مطالعات نشان داده

های مفید به نوان میکروارگانیسمها به علاکتیک باکتری

غذایی سبب منظور افزایش مدت زمان نگهداری مواد

(. Nath et al., 2014سلامتی مصرف کننده می شود )

در مطالعه حاضر سعی بر این شد تا اثر الحاق 

بر افزایش ماندگاری فیله ماهی  لاکتوکوکوس لاکتیس

قزل آلای رنگین کمان نگهداری شده در شرایط 

لی ارزیابی شود. در این مطالعه علاوه بر شمارش یخچا

های های مزوفیل هوازی، باکتریتعداد باکتری

سرمادوست و سرماگرا و کپک و مخمر، خصوصیات 

و  pHشیمایی شامل میزان تیوباربیتوریک اسید، 

نیتروژن فرار کل و همچنین خصوصیات ارگانولپتیک 

های های ماهی قزل آلای رنگین کمان تیمارنمونه
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روز نگهداری در شرایط یخچالی نیز  15مختلف در طی 

 ارزیابی شد. 

های نتایج مطالعه حاضر نشان داد که تیمار بندی نمونه

ماهی قزل آلای رنگین کمان با استفاده از باکتری 

سبب تعویق در تولید  لاکتوکوکوس لاکتیسخالص 

تیوباربیتوریک اسید و نیتروژن فرار کل شد. همچنین 

سبب  لاکتوکوکوس لاکتیسباکتری خالص اده از استف

شد. همچنین  pHجلوگیری از افزایش بیش از حد 

های مزوفیل هوازی، سرمادوست و سرما تعداد باکتری

ماهی قزل آلای های گرا و کپک و مخمر در نمونه

لاکتوکوکوس رنگین کمان تیمار شده با باکتری خالص 

در طی مدت زمان نگهداری، کمتر از سایر  لاکتیس

ها بود. میانگین امتیازات حسی داده شده به تیمار

ماهی قزل آلای های های ارگانولپتیک در نمونهفاکتور

لاکتوکوکوس رنگین کمان تیمار شده با باکتری خالص 

در طی مدت زمان نگهداری بیشتر از سایر  لاکتیس

ز اثرات باقلوه استفاده از این نتایج حاکی ا ها بود.نمونه

در تعویق فساد  لاکتوکوکوس لاکتیسباکتری خالص 

ماهی قزل آلای های میکروبی و شیمیایی در نمونه

 ;Chowdhury et al., 2012رنگین کمان است )

Nath et al., 2014.) 

 Log های سرمادوست در فیله ماهی حد مجاز باکتری

1-CFUg7-6  استگزارش شده ( l.Erkan et a

های ماهی تیمار (. در مطالعه حاضر، در نمونه2007

های ماهی کنترل، شده با سوپرناتانت و همچنین نمونه

 CFUg log-1 های سرمادوست بیشتر ازتعداد باکتری

و  57/1 ± 06/0ها به ترتیب از که نتایج آن بود 7

 ± 11/0و  3/8 ± 07/0در روز صفر به  07/1 ± 15/0

های ماهی رسید. در اری نمونهنگهد 15در روز  5/8

درصد سوپرناتانت و  60های تیمار شده با نمونه

، CFUg log 6-1غلظتهای باکتری زنده با سلول

 15های سرمادوست در روز میزان شمارش باکتری

به کمتر از حد مجاز مصرف انسانی بود به طوری که 

در روز صفر  07311 ± 01/0و  53/1 ± 09/0 ترتیب از

نگهداری  15در روز  70/4 ± 04/0و  6/6 ± 05/0به 

های ماهی رسید. در این ارتباط در تیمارهای نمونه

درصد سوپرناتانت شرایط میکروبی  60باکتری خالص و 

درصد سوپرناتانت بود. با این وجود مزیت  30بهتر از 

استفاده از سوپرناتانت نسبت به استفاده از باکتری زنده 

یین تر نگه داشتن تعداد ، پالاکتوکوکوس لاکتیس

های های سرمادوست بود. در ارتباط با باکتریباکتری

درصد سوپرناتانت و  60های سرماگرا، استفاده از تیمار

درصد سوپرناتانت  30باکتری خالص نسبت به تیمار 

ها شد به سبب جلوگیری از افزایش بیش از حد سرماگرا

های زمان های سرماگرا در انتطوری که تعداد باکتری

نگهداری از حد مجاز مصرف انسانی پایین تر بود. این 

نتایج دقیقا برای تعداد کپک و مخمر نیز صادق بود. در 

نتیجه افزایش غلظت سوپرناتانت سبب جلوگیری از 

ها شد. همچنین رشد بیش از حد میکروارگانیسم

بهترین  لاکتوکوکوس لاکتیساستفاده از باکتری خالص 

را به همراه داشت. مطالعات کم و بیش  نتایج میکروبی

 Vieiraای در این زمینه انجام پذیرفته است. پراکنده

( اقدام به بررسی تاثیر Vieira, 2016) 2016در سال 

در جذابیت و کیفیت عضله و  پلانتاروم لاکتوباسیلوس

های روده میگوی سفید دریای خزر میزان باکتری

رجه سانتی گراد د -18و  4نگهداری شده در دماهای 

میزان  60پرداختند. این محققان یافتند که در روز 

های تیمار شده با های هتروتروفیک در نمونهباکتری

های ، کمتر از نمونهلاکتوباسیلوس پلانتارومهای باکتری

( که با نتایج مطالعه حاضر Vieira, 2016شاهد بود )

در سال  Desoukyو  Ibrahimهمخوانی داشت. 

2009 (Ibrahim and Desousky, 2009 به بررسی )

و  لاکتوباسیلوس کازئیهای بولیتامت اثرات

روی فیله ماهی تیلاپیا در  لاکتوباسیولوس اسیدوفیلوس

دمای انجماد پرداختند. نتایج این تحقیق نشان داد که 

های  ها به منظور تیمار بندی نمونهاستفاده از باکتری
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یش از حد بار میگو سبب جلوگیری از افزایش ب

های میکروبی نمونه های میگو شد. اثرات بالقوه باکتری

مولد اسید لاکتیک روی افزایش مدت زمان ماندگاری و 

های عامل جلوگیری از افزایش تعداد میکروارگانسیم

فساد در مطالعه انجام شده روی ماهی ماکرل در هند 

 ,Sudalayandi and Manjaنیز گزارش شده است )

2011 .)Hisar  2005و همکاران نیز در سال (Hisar 

et al., 2005 ) اقدام به مطاله تاثیر الحاق

بر خصوصیات میکروبی ماهی قزل  ساکی لاکتوباسیلوس

آلای رنگین کمان نگهداری شده در یخچال نمودند. 

نتایج این تحقیق نشان داد که رشد لیستریا 

 سیلوسلاکتوبامونوسایتوژنز در نمونه های تیمار شده با 

به شکل معنی داری کاهش یافت  ساکی

(05/0≥P.)Santo   2003و همکاران در سال (Santo 

et al., 2003 اقدام به مطالعه تاثیر الحاق )

بر خصوصیات میکروبی ماهی  ساکی لاکتوباسیلوس

ساردین نمودند. نتایج این تحقیق نشان داد که تعداد 

وکوک، باکتری های هوازی کل، کلی فرم ها، استافیل

انتروکوک و سالمونلا در نمونه های ماهی تیمار شده با 

در تمام روز های نگهداری در ساکی  لاکتوباسیلوس

دمای یخچال، به مراتب کمتر از نمونه های شاهد بود 

 که با نتایج مطالعه حاضر همخوانی داشت.

های مولد اسید لاکتیک و سوپرناتانت بر تاثیر باکتری

بیتوریک اسید و میایی تیوبارکنترل فاکتورهای شی

دار در پایان زمان نگهداری نیز معنینیتروژن فرار کل 

معنی دار نبود. همچنین  pHها روی بود اما اثرات آن

های حسی )بو، طعم، بافت و رنگ( نیز مورد آزمون

بررسی قرار گرفت و نتایج نشان داد که بجز در 

یمار شده هایی که با استفاده از باکتری خالص تنمونه

داری از نظر بو وجود گونه تفاوت معنیبودند، هیچ

های تیمار شده با نداشت. از نظر طعم، در نمونه

، در حد 15سوپرناتانت و باکتری خالص در پایان روز 

ها در وضعیت غیر قابل مصرف خوب اما سایر تیمار

 60بودند. بنابراین استفاده از سوپرناتانت در غلظت 

باکتری خالص سبب بهبود امتیازات درصد و خصوصا 

های ماهی شد. دلیل اصلی حسی داده شده به نمونه

ناچیز بودن تاثیر باکتری و سوپرناتانت روی تغییرات 

pH تشکیل نیتروژن پایه فرار باشد که تواند ناشی از می

خود باعث تغییرات بیوشیمیایی در دماهای پایین 

 شود. می

رنگین کمان در هیچ  های ماهی قزل آلایبوی فیله

کدام از تیمارها اختلاف معنی داری نداشتند به جز در 

ها تحت تاثیر تیمار باکتری خالص که کمی بوی فیله

فرایند تخمیر قرار گرفته بود که با بقیه تیمارها اختلاف 

های فیله ماهی تیمار معنی داری داشت. طعم در نمونه

ز دهم در حد شده با سوپرناتانت و باکتری خالص در رو

های شاهد در حد قابل که در نمونهخوب بود. در صورتی

غیر  15مصرف قرار گرفتند و در تمامی تیمارها در روز 

قابل مصرف مشاهده شد. از نظر بافتی هم در تیمار 

در حد  10درصد سوپرناتانت در روز  60باکتری زنده و 

های ماهی قابل مصرف مشاهده شد. همچنین نمونه

های شاهد درصد سوپرناتانت و نمونه 30شده با تیمار 

نیز در وضعیت قابل مصرف قرار گرفتند اما با در نظر 

گرفتن کیفیت بافتی در روز صفر، تیمارهای شاهد و 

 60درصد سوپرناتانت در حد عالی بودند ولی تیمار  30

درصد سوپرناتانت و باکتری زنده در ابتدای آزمایش در 

ه احتمالا در اثر عوامل حد خیلی خوب بودند ک

های فیزیکی در حین تهیه ای مانند دستکاریناشناخته

ای ماهی و یا سایر ها یا ناشی از عوامل تغذیهفیله

فاکتورها بوده است. نتایج همچنین نشان داد که همه 

ها از نظر رنگ در حد عالی باقی ماندند. مطالعه تیمار

Ibrahim  وDesouky  2009در سال (Ibrahim and 

Desousky, 2009های ( نشان داد که اثرات متابولیت

های ماهی که بدلیل تشکیل فیله pHباکتریایی روی 

نیتروژن پایه فرار که خود باعث تغییرات بیوشیمیایی 

شود، ناچیز بود که با مطالعه ما در دماهای پایین می

در تیمارها و  pH مقایسه نتایج همخوانی داشت. با

ها دار در آنگونه تغییر معنیعه هیچروزهای مطال



   میکروب شناسی مواد غذائیمجله 

 58تا  45حات صف - 98 زمستان /4 شماره /ششمسال                                   55

مشاهده نشد و حتی در تیماری که از باکتری خالص 

دار مشاهده نشد که استفاده شد، هیچ گونه تغییر معنی

احتمالا به دلیل شرایط خاص رشد باکتری به صورت 

هوازی بودن آن بوده است. مطالعاتی در این زمینه بی

 2014ان در سال و همکار Nathاست. انجام پذیرفته

(Nath et al., 2014 از باکتری )لاکتوباسیلوس ساکی 

ماکرل به عنوان نگهدارنده زیستی در فیله ماهی 

درجه سانتی گراد استفاده  6در دمای نگهداری شده 

نمودند. نتایج این مطالعه نشان داد که خاصیت 

بیشتر از  لاکتوباسیلوس ساکیجلوگیری کننده از رشد 

استافیلوکوکوس کشی آن روی باکتری  خاصیت باکتری

تلقیح شده در ماهی بود. نتایج این تحقیق  اورئوس

همچنین نشان داد که استفاده از باکتری 

های بندی نمونهبه منوظر تیمار لاکتوباسیلوس ساکی

ماهی سبب کنترل میزان ازت تام فرار و تیوباربیتوریک 

شت. اسید شد که با نتایج مطالعه حاضر همخوانی دا

Vijayabaskar  وSomasundaram (2008 )

(Vijayabaskar and Somasundaram, 2008 )

های مولد اسید لاکتیک باکتریاقدام به مطالعه تاثیر 

و ماندگاری ماهی  آئروموناس هیدروفیلاروی باکتری 

تیلاپیا پرداختند. نتایج این تحقیق نشان داد که 

اعث کاهش استفاده از باکتری مولد اسید لاکتیک ب

آئروموناس باکتریواستاتیک و باکتریوسیدی پاتوژن 

و در نتیجه کاهش میزان مرگ و میر ناشی  هیدروفیلا

 2012و همکاران در سال  Ghanbariشود. از آن می

(Ghanbari et al., 2012 ) اقدام به مطالعه تاثیر تلقیح

بر کیفیت میکروبی و شیمیایی  لاکتوباسیلوس کازئی

دودی ماهی سفید نمودند. نتایج این  فراورده های

 لاکتوباسیلوس کازئیتحقیق نشان داد که استفاده از 

و  مونوسایتوژنز لیستریاموجب کاهش تعداد 

انتروباکتریاسه ها در نمونه های ماهی شد. همچنین 

میزان نیتوروژن فرار کل در طی مدت زمان نگهداری 

 س کازئیلاکتوباسیلودر نمونه های ماهی تیمار شده با 

 (. P≤05/0کمتر از نمونه های شاهد بود )

 کلی نتیجه گیری
تحقیق حاضر احتمالا اولین مطالعه در زمینه استفاده از 

به منظور افزایش مدت زمان  لاکتوکوکوس لاکتیس

های فیله ماهی قزل آلای رنگین کمان ماندگاری نمونه

باشد. نگهداری شده در شرایط یخچالی در ایران می

دهنده تاثیر بالقوه استفاده از این مطالعه نشان نتایج

به منظور تعویق در ایجاد فساد  لاکتوکوکوس لاکتیس

، pHشیمیایی )کنترل فاکتور های شیمیایی 

( و میکروبی تیوباربیتوریک اسید و نیتروژن فرار کل

)کنترل تعداد باکتری های مزوفیل هوازی، سرمادوست 

ود امتیازات داده شده و سرماگرا و کپک و مخمر( و بهب

های حسی طعم، بو، بافت و رنگ شد. به فاکتور

های ماهی سوپرناتانت بندی نمونههمچنین تیمار

تواند موجب تعویق در بروز فساد باکتری نیز می

شیمیایی و میکروبی و بهبود خصوصیات حسی ماهی 

 60شود که این اثرات با افزایش غلظت سوپرناتانت تا 

یابد. با این وجود مطالعات بیشتری یدرصد افزایش م

 لاکتوکوکوس لاکتیسنیاز است تا تاثیر دقیق باکتری 

روی مدت زمان نگهداری و تعویق روند فساد ماهی قزل 

 آلای رنگین کمان مشخص شود.

 تشکر و قدردانی
نام  انیمطالعه حاضر از شرکت دانش بن سندگانینو

 قاتیفن گستر اسپوتا و مرکز تحق ستیآوران جوان ز

 یرینمونه گ نهیدر زم یکشور به جهت همکار یایآرتم

را دارند.  یو اخذ مجوزات لازم، کمال تشکر و قدردان

دانشگاه آزاد  یاز معاونت پژوهش و فن آور نیهمچن

تشکر به عمل  زیتهران ن قاتیواحد علو.م و تحق یاسلام

 .دیآ یم
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Abstract 

The present study was conducted to evaluate the effect of Lactococcus lactis and its 

supernatant inclusion in order to increase the shelf-life of rainbow trout fillets stored in the 

refrigerator. Forty-five pieces of cultured rainbow trout with a total weight of 30 kg were 

prepared and were immersed in solutions of L. lactis with a dilution of 106 CFUml-1 and its 

supernatant with percentages of 30 and 60. In order to monitor the corruption procedure of 

fillet samples, chemical, microbial and sensory factors were analyzed on days 0, 5, 10 and 15. 

Control fillet samples had the highest and samples of fillets treated with pure bacteria 

contained the lowest number of microorganisms (P≤0.05). The mean log of the number of 

psychrophilic, psychotropic, mesophilic bacteria, yeast and mold per each gram of fillet was 

significantly lower than that of control (P≤0.05). The effect of lactic acid bacteria and 

supernatant on the reduction of thiobarbituric acid and total volatile nitrogen at the end of 

storage time was significant (P≤0.05) but were not significant on pH changes (P>0.05). The 

use of pure bacteria increased the points given to sensory factors. Samples treated with pure 

bacteria and supernatants were in good condition in term of taste at the end of the 

maintenance period while other treatments were unusable. Considering the results, L. lactis 

and its supernatant is suggested improving the shelf life of rainbow trout fillets. 

Keywords: Lactococcus lactis, Rainbow trout, Microbial spoilage, Chemical spoilage, Sensory 

properties. 


