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 چکیده
های سارتشود که باعث تحمیل خبا توجه به فسادپذیری بالای آبزیان هر ساله بخش زیادی از این تولیدات فاسد می

ا یخ یخالص و  یخ یخ پودری در چهار حالت گیاثر نگهدارندحاضر،  پژوهشدر د. شوابل توجه اقتصادی به جامعه میق

بر افزایش زمان ماندگاری میگوهای  Z بیوتیک آئرومایسین و نایسین، آنتیتنریموم عصاره جلبک سارگاسوم حاوی

میگوها از مرکز پرورش گمیشان تهیه شده و تمامی  .شدروز نگهداری ارزیابی  12طی  (Litopenaeus vannamei) وانامی

گذاری شده به های یخنمونه آزمایشات در دانشکده شیلات دانشگاه علوم کشاورزی و منابع طبیعی گرگان انجام شد.

های ، باکتری(PVC) سرمادوستهای باکتری ،(CSB)متداول  بارباکتریایی عامل فساد فاصله هر سه روز یکبار از نظر

ترین روند فساد در تمامی آنالیزهای . سریعشدند ارزیابی( EB)های انتروباکتریاسه و باکتری (LAB) اسیدلاکتیک

ا در پایان زمان ربار میکروبی باکتریایی در تیمار شاهد و عصاره جلبک مشاهده شد و این دو تیمار بالاترین میزان افزایش 

های (، باکتریCSBعامل فساد متداول ) بر بارباکتریایی Z. تیمار حاوی نایسین (p<05/0)نگهداری نشان دادند 

اما در برابر  ،(p<0.05) شان دادنگهدارندگی نسبتا مناسبی را ناثر  (LAB)اسیدلاکتیکهای (، باکتریPBS)سرمادوست 

یه توجهی را بر علقابل گیبیوتیک آئرومایسین اثر نگهدارندآنتی .(p>0.05) اثر بودبی (EB) های انتروباکتریاسهباکتری

ن های سرمادوست در ایمقادیر بار باکتریایی عامل فساد متداول و باکتری طوری کههای مورد مطالعه نشان داد بهباکتری

طی های انتروباکتریاسه و اسیدلاکتیک باکتری تیمار حتی با گذشت زمان نگهداری روند کاهشی را نشان دادند و رشد

 .(p<0.05) شدمتوقف نگهداری  دوره
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 مقدمه
آبزیان از منابع عمده تامین پروتئین حیوانی برای 

پروتئین حیوانی مصرفی  15-20انسان بوده و در حدود %

های وردهاآبزیان خام و فر .(1) کنندمی انسان را تامین

با ارزش بالای تغذیه هایفراوردهعنوان حاصل از آن ها به

 ۳اسیدهای چرب امگا ، بخصوصشوند ای شناخته می

(EPA  وDHA موجود در آبزیان اثرات مثبتی بر ارتقا )

لات های شایعی نظیر مشکسلامتی و پیشگیری از بیماری

قلب و عروق و آلزایمر دارند که بر جذابیت استفاده از آن

  (.2کنندگان افزوده است )ها برای مصرف

گونه  (Litopenaeus vannamei)میگوی وانامی 

اصلی مورد استفاده در صنعت پرورش میگو در ایران و 

در جهان  ی پرورشی میگوهاترین گونههمچنین از مهم

بعد رتبه  به 200۳که طبق گزارشات از سال طوریاست به

را به خود اختصاص  های پرورشیاول تولید در بین گونه

های دریایی وردهادیگر فر(. میگو همانند ۳) استداده

های اد حساس بوده و تحت تاثیر فعالیتبت به فسنس

(. 4گیرد )کروبی، شیمیایی و آنزیمی قرار میتخریبی می

مسئول اصلی فسادپذیری شدید آبزیان در طول نگهداری 

و در این رابطه جنس (5) باشندمی هامیکروارگانیسم، سرد

ها، موراکسلا، ویبریو و شیوانلا هایی از قبیل سودوموناس

(. 6باشند )های معتدل میفلور میکربی غالب ماهیان آباز 

 .شودانجام میجابجایی و عرضه میگو عمدتاً در یخ  فرایند

 یندفراطی روند فساد و افت تغییرات کیفی  چند هر

 همچناناین تغییرات اما  شود،کند مییخ  نگهداری در

ی های کلان اقتصادی را در پسبب زیانادامه یافته و بدین 

های مناسب جهت به در این رابطه اتخاذ استراتژیرد. دا

 رایندفانداختن روند فساد و کاهش کیفیت طی تاخیر

. افزودن سردسازی و زمان نگهداری در یخ ضروری است

د نیترات مختلف مانن باکتریترکیبات ضداکسیدان و ضد

ثر های موبه داخل ترکیب یخ از جمله استراتژی سدیم

جهت کمک به عملکرد یخ و حفظ بهتر کیفیت محصول 

کنترل فساد ماهی نگهداری شده بوسیله آنتی باشد.می

( و اکسی CTCکلروتتراسایکلین )هایی مانند بیوتیک

ها نیز و مصرف بدون خطر این ماهی (OTCتتراسایکلین )

ز دلایل این امر حساس بودن گزارش شده است که یکی ا

ها طی ها به حرارت و زایل شدن آناین آنتی بیوتیک

ها از جمله مواد آنتی بیوتیک (.7باشد )پخت می فرایند

شیمیایی کاربردی در آبزی پروری هستند و گروهی از 

ترکیبات طبیعی یا مصنوعی هستند که با کشتن یا مهار 

ها را کنند. آنتی بیوتیکمیزا فعالیت رشد عوامل بیماری

و همچنین درمان و پیشگیری  توان برای افزایش رشدمی

در  1940بیوتیک ها از دهه آنتی. ها استفاده کرداز بیماری

پروری مورد سال در آبزی 50و بیش از  پزشکی حیوانات

باوجود مزایای مختلف استفاده  .(8اند )استفاده قرار گرفته

عوارض و ها درباره افزایش نگرانیها؛ بیوتیکاز آنتی

 یسنتزی برای سلامت هاینگهدارنده اثرات جانبی منفی

تمایل به استفاده از باعث افزایش گرایش و ، انسان

 است هدشترکیبات آلی و طبیعی )اصطلاحا مصرف سبز( 

گهداری در ن استفاده بیش از حد از سولفیت از طرفی، (.9)

مواد غذایی یک نگرانی  فراوریهای توسط شرکت میگو

هایی کنندگان نگرانیعلاوه بر این، مصرف عمده است.

ند آسم مان مصنوعیدر مورد تأثیر مواد افزودنی شیمیایی 

 بنابراین، یا اثرات آسیب شناختی بر بدن انسان دارند.

های جایگزین که خطر سلامتی عمومی را تکنیک توسعه

با این وجود،  .(10) ضروری است ،به حداقل می رسانند

ویژه توجه و علاقه نسبت به استفاده از ترکیبات زیستی، به

های دریایی به ترکیبات استخراج شده از ماکروجلبک

عنوان جایگزینی برای مواد سنتزی شیمیایی مطرح است 

های دریایی به دلایل داشتن خواص جلبک (.11)

ضدباکتری، ضدقارچ و ضد ویروس و همچنین داشتن 

ساکاریدها، فعال مانند کاروتنوئیدها، پلیزیست ترکیبات

ها و مواد ها، اسیدهای چرب ضروری، ویتامینپروتئین

 یهای گرم مثبت و گرم منفتوانند علیه باکتریمعدنی می

های مختلف تحقیقاتی، توجه مقابله کنند. امروزه در زمینه

 است ها شدهادی به خواص ضدمیکروبی ماکروجلبکزی

عنوان یکی از بهترین هتواند بمی نیز یننایس (.12)

های طبیعی در محصولات غذایی، جایگزین نگهدارنده
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د نایسین مشهورترین پپتی ترکیبات شیمیایی شود.

که دارای  تباکتریوسین و یک ماده کاتیونی آبگریز اس

ن پپتید ای .باشدمی یاکسیداناثرات ضد میکروب و ضد

. استفاده از باشدموثر میها روی طیف وسیعی از باکتری

های نگهداری ه تنهایی و در ترکیب با سایر روشنایسین ب

ور موثر از فعالیت طمواد غذایی توانسته است به

زا جلوگیری های عامل فساد و بیماریمیکروارگانیسم

کرده و همچنین فعالیت موثری را نیز بر علیه فساد 

بعد  ینکه بلافاصلهبا توجه به ا (.1۳)اکسیداسیونی نشان دهد 

شود به از صید، روند افت کیفیت و فساد میگو شروع می

گذاری مناسب و حفظ زنجیره سرد از رسد که یخنظر می

لحظه صید، حین حمل و نقل و عرضه در بازار خرده 

شد. در باضروری می فراوریفروشی و یا انتقال به مراکز 

 و رفتهاین راستا، با توجه به مرور مطالعات انجام گ

کنندگان نسبت به عوارض و اثرات های مصرفنگرانی

استفاده از  های شیمایی و مصنوعی،رندهجانبی نگهدا

های طبیعی در ترکیب یخ مورد استفاده برای نگهدارنده

 گذاری بتواند اثربخشی آن را افزایش دهد. یخ

 هامواد و روش
 گونه جلبک

 Sargassum) تنریمومسارگاسوم  جلبک

tenerrimum ) از منطقه بین جزر و مدی سواحل دریای

عمان و خلیج فارس در زمان حداکثر جزر از سواحل 

شناسایی  ها پس ازآوری شد و نمونهجمع خلیج فارس،

گونه توسط کارشناسان مربوطه، برای حذف گل و لای و 

ها بعد از . نمونهشدخشک دیگر مواد زائد شستشو و 

آسیاب برقی به حالت  خشک کردن در آون، توسط

اخل د. در نهایت به صورت جداگانه شدندپودری تبدیل 

ها در فریزر شروع آزمایشبندی و تا ظروف استریل بسته

 (.14شدند ) نگهداری -ºC 20 با دمای

 تهیه عصاره جلبک

آب مقطر مخلوط  lit 1پودر جلبک با  gr 50مقدار 

با  ºC 25 (. این سوسپانسیون در دمای20به  1) نسبت  شد

انکوبه و در مرحله بعد با  h 24 به مدت rpm 200دور 

سانتریفیوژ  ºC 4 در دمای min 10 به مدت rpm ۳500دور

 1رویی )عصاره( به وسیله کاغذ واتمن شماره شد. مایع

. ماده دشفیلتر و توسط دستگاه فریزدرایر به پودر تبدیل 

مرحله استخراج دوبار  .نشین شده خشک و وزن شدته

 دست آمده از مراحل فوق در دمایبههای عصارهو  تکرار

ºC 20- (.15) ندشد آزمایش نگهداری تا زمان 

بررسی اثر تیمارهای مختلف یخ بر حفظ کیفیت 

 و افزایش ماندگاری میگو

از  (Litopenaeus vannamei) ی وانامیمیگو

 هکتاری در مزرعه پرورشی سایت 8/1استخرهای 

گمیشان واقع در استان گلستان از بین میگوهایی با اندازه و 

. در مرحله بعد پس از صید و ندوزن یکسان تهیه شد

دقیقه در  2شستشو میگوهای پرورشی در مزرعه به مدت 

، سپس در مرحله ورغوطه (-1تا  ºC 1) محلول آب سرد

های نگهداری شامل تیمارهای مختلف از روشبعد به 

، 1/1)شاهد( با نسبت  پودری )نگهداری در یخ Aتیمار

)نگهداری در یخ  Bیک لایه یخ و یک لایه میگو(، تیمار

 C(، تیمارppm5 غلظت با Zحاوی نایسین  پودری

حاوی آنتی بیوتیک آئرومایسین  )نگهداری در یخ پودری

 )نگهداری در یخ پودری Dتیمار( و ppm5 با غلظت

های در جعبه( ppm 5 حاوی عصاره جلبک با غلظت

 به ºC 4 در یخچال با دماییونولیتی تقسیم بندی شده و 

روز نگهداری شدند. به منظور بررسی اثر  12مدت 

ها نمونه ؛باکتریایینگهدارنده تیمارهای مختلف بر رشد 

باکتریایی زیر  هایهر سه روز یکبار از جنبه شاخص

 د.شدنارزیابی 

 بررسی میزان بار میکروبی

از نمونه گوشت میگو تحت  gr 5 نخست میزان

 و محلول سرم فیزیولوژی مخلوط ml 45 شرایط استریل با

مورد نیاز تهیه  سریالی های. در ادامه رقتشدسپس همگن 

جهت کشت و بررسی ها از رقتاز هرکدام  ml 1 و میزان

 .موردنظر به شرح زیر استفاده شد هایتعداد باکتری
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شوانلا و  )عامل فساد متداول های باکتری

 سودوموناس(

ساد عامل ف باکتریایی بارجهت کشت و بررسی 

 Mullerکشت  هاییطدر مح یتروش پور پل از 1متداول

Hinton agar  .های باکتریکلنیشمارش استفاده شد 

روز انجام  2به مدت  ºC ۳0 نگهداری در دمایپس از 

 (.16) شد

 سرمادوست یاییبار باکتر

در  سرمادوست یاییباکتربار شمارش و ارزیابی 

پس از . انجام شد Plate Count Agarکشت  هاییطمح

روز انجام  10به مدت  ºC 7 دمایدر  هانگهداری پلیت

شده انجام شد و تعداد  های تشکیلشمارش کلنی شد.

ها در معکوس غلظت ضرب شد و در نهایت کلنی

 شد عنوان داده نهایی گزارشحاصل ضرب بهلگاریتم 

(16.) 

 یداس یکلاکتهای باکتری

روش پور  اسید به های لاکتیکباکتریبررسی 

شمارش . انجام شد MRS Agarکشت  یطدر مح یتپل

روز  2به مدت  ºC ۳7 دمایدر  ها پس از نگهداریکلنی

 (.16) شدانجام 

 یاسهانتروباکترهای باکتری

به روش  2انتروباکتریاسه های تیرهارزیابی باکتری

 Violet Red Bileهای کشتمحیطپورپلیت در 

glucose Agar س پ انتروباکتریاسههای کلنی .انجام شد

روز  2 به مدت ºC ۳0 ها در دمایازنگهداری پلیت

 .(5) شمارش و گزارش شدند

 آماری تجزیه وتحلیل

دست آمده از تجزیه وتحلیل مقادیر کمی به

وطرفه داستفاده از تجزیه واریانس  آنالیزهای میکروبی با

(Two-way ANOVAتوسط نرم ) افزارSPSS  2۳نسخه 

انجام  %95های آماری در سطح اطمینان . مقایسهشدانجام 

 .دشدن

 نتایج 

 بررسی بار باکتریایی عامل فساد متداول

رفه و ط نتایج مرتبط با آنالیز واریانس دو 1 در شکل

( CSBشمارش بار باکتریایی عامل فساد متداول )

 12شده تحت تیمارهای مختلف طی  گذاریمیگوهای یخ

  است.ارائه شده یخروز نگهداری در 

 

 

 

 

 

 

 

 

تیمار یخ حاوی عصاره  ،(Cشاهد )تیمار (CSB)عامل فساد متداول  مقادیر شمارش بارباکتریایی .1 شکل

 روز نگهداری 12( طی Nنایسین )یخ حاوی ، (ABبیوتیک آئرومایسین )آنتییخ حاوی (، AEجلبک )
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نتایج حاصل از تجزیه واریانس دوطرفه تیمارهای مختلف 

اثر زمان و تیمارهای مختلف و همچنین اثر  که داد نشان

شده  های شمارشتیمار بر تعداد باکتری - متقابل زمان

 (. این شاخص باکتریایی بهp <0.05دار است )معنی

ترین منظور بررسی اثر تیمارهای مختلف بر رشد متداول

، Pseudomonasهای باکتری موجود در میگو نظیر گروه

Shewanella  وAcinetobacter  شدارزیابی. 

 سرمادوست یاییبار باکتر یبررس

مرتبط با شمارش باکتری اطلاعات، 2 در شکل

( تیمارهای مختلف طی مدت PVC) 1های سرمادوست

ارائه شده است. نتایج حاصل از  یخروز نگهداری در  12

ثر نشان داد اتجزیه واریانس دوطرفه تیمارهای مختلف 

-قابل زمانو همچنین اثر متزمان و تیمارهای مختلف 

دار است شده معنی های شمارشتیمار بر تعداد باکتری

(0.01 >p) بین تیمارهای . در روز صفر اختلاف کمی

که کمترین میزان این طوریمختلف وجود داشت به

10Log و در حدود Zشاخص در تیمار حاوی نایسین 

cfu/g 5۳/۳  .مشاهده شد 

 اسیدلاکتیکهای یتعداد باکتر یبررس

کننده آهنگ و همچنین نمودار منعکسآنالیز آماری 

( تیمارهای مختلف LAB) 2های لاکتیک اسیدرشد باکتری

شده است. نتایج  نشان داده ۳در شکل  روز نگهداری 12طی 

 اثر زمان و تیمارهای که حاصل از تجزیه واریانس نشان داد

تریتیمار بر تعداد باک-مختلف و همچنین اثر متقابل زمان

در مقادیر بسیار  p-valueدار است و شده معنیهای شمارش

 (. درp < 0.05میزان بالایی را نشان داد ) Fپایین و شاخص 

روز صفر اختلاف چشمگیری بین تیمارهای مختلف 

های حاوی آنتیمونهن ،است. سه تیمار شاهدمشاهده شده

در این روز کلنی تشکیل نداده و در  zبیوتیک و نایسن 

میزان صفر مشاهده شدند. تیمار حاوی عصاره جلبک در 

مشاهد شد. با طی شدن  cfu/g 10Log ۳۳/0روز صفر 

و رد تغییر کروزهای نگهداری مقادیر تیمارهای مختلف رو 

شان ف ندیگر اختلادر این روند تیمارهای مختلف با یک

 دادند. 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

(، AE) تیمار یخ حاوی عصاره جلبک، C)) شاهد تیمار (PVC) سرمادوست هاییشمارش باکتر یرمقاد .2شکل 

  روز نگهداری 12طی ( N) نایسین یخ حاوی(، AB) بیوتیک آئرومایسینآنتییخ حاوی 
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یخ  (،AE) عصاره جلبک یخ حاوی، (C) شاهدتیمار  LAB)  های اسیدلاکتیکمقادیر شمارش باکتری .3 شکل

  روز نگهداری 12طی  (N) نایسینیخ حاوی  (،AB) بیوتیک آئرومایسینآنتیحاوی 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 یخ حاوی عصاره جلبک ،(C) شاهدتیمار  (Enterobacteriaceae (EB)) مقادیر شمارش انتروباکترهای .4 شکل

(AE ،)بیوتیک آئرومایسینحاوی آنتی یخ (AB،) یخ حاوی نایسین (N)  روز نگهداری 12طی  
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 های انتروباکتریاسهبررسی تعداد باکتری

نتایج مرتبط با بررسی میزان انتروباکترهای شمارش 

شده از میگوهای نگهداری شده تحت اثر تیمارهای 

نشان  4 در شکلمختلف طی روزهای مختلف نگهداری 

  داده شده است.

 بحث

 طرفه و نتایج مرتبط با آنالیز واریانس دو1 در شکل

( CSBشمارش بار باکتریایی عامل فساد متداول )

 12شده تحت تیمارهای مختلف طی  گذاریمیگوهای یخ

است. نتایج حاصل از ارائه شده یخروز نگهداری در 

اثر  هک تجزیه واریانس دوطرفه تیمارهای مختلف نشان داد

 - زمان و تیمارهای مختلف و همچنین اثر متقابل زمان

دار است شده معنی های شمارشتیمار بر تعداد باکتری

(05/0 > p .) 

منظور بررسی اثر تیمارهای  این شاخص باکتریایی به

های باکتری موجود در ترین گروهمختلف بر رشد متداول

و  Pseudomonas ،Shewanellaمیگو نظیر 

Acinetobacter  سودوموناس. شیوانلا و شدارزیابی 

ای باشند که نقش عمدهمثبت می دوگروه باکتریایی گرم

در روز  (.17) کنندمی بازیهای دریایی وردهادر فساد فر

ای بین تیمارهای مختلف صفر اختلاف قابل ملاحظه

بیوتیک وری که تیمار شاهد و حاوی آنتیطمشاهده شد به

نسبت به دو تیمار نایسین و عصاره جلبک آئرومایسین 

دند. در بو مقادیر بالاتری از این شاخص باکتریایی دارای

های روند تغییرات تیمارهای مختلف به شکل ،طول زمان

بیوتیک که تیمار حاوی آنتی طوریرفت به  متفاوت پیش

 cfu/g 10Log 46/4داد و از  طورکلی روند کاهشی نشانبه

( cfu/g 10Log 66/۳در روز صفر به کمترین میزان خود )

رسید. این شاخص در سه تیمار دیگر روند  12در روز 

به بالاترین  12 روز سه تیمار در افزایشی نشان داد و در هر

تر مشهود است که میزان خود رسید. در بررسی جزئی

در مقایسه با تیمار شاهد روند افزایش شمار  zنایسن 

کتری را در طول زمان کاهش داده و تا حدودی اثر با

پودری حاوی عصاره جلبک  نگهدارندگی نشان داد. یخ

ای نشان نداد و روندی در این رابطه تاثیر قابل ملاحظه

نگهداری  12و در روز  تقریبا مشابه با تیمار شاهد داشت

 ی( براlog CFU/g 7شده ) یینمجاز تع یزانبه بالاتر از م

و همکاران   Sharifianرابطه  در این  (.18سید )آبزیان ر

نتایج متفاوتی در رابطه با بررسی اثر عصاره  (2019)

حاوی ماده  Sargassum tenerimumجلبک گونه 

های های مختلف بر رشد باکتریفلورانتین در غلظت

مزوفیل و سرمادوست میگو ارائه دادند. در این مطالعه 

های تیمارشده مزوفیل میگویهای آهنگ افزایش باکتری

طورکلی کاهش یافت. به از عصاره جلبک %5با غلظت 

های های حاصل از ماکروجلبکمکانیسم عمل عصاره

ها ناشناخته است. این تفاوت احتمالا میدریایی بر باکتری

 و پژوهشگونه جلبک مورد استفاده در منشاءتواند 

در گوناگون مورد استفاده  همچنین روش و شرایط

و  Zhao(. 19مرتبط باشد )استخراج عصاره جلبک نیز 

مثبت نایسین بر جلوگیری از رشد  اثر (2020)همکاران

تلقیح شده بر میگوی وانامی  L. monocytogenesباکتری 

(Litopenaeus vannamei ) را گزارش کردند. در این

 نایسین بر تاثیر آن بر اسیدهای گیمطالعه اثر نگهدارند

چرب فسفولیپیدهای غشا، و تشکیل منافذ در آن نسبت 

در پژوهش حاضر نیز تیمار نایسین در  داده شده است.

ساد های متداول عامل فمقایسه با تیمار شاهد میزان باکتری

عمدتا گرم  هاکمتری داشت و با توجه به اینکه این باکتری

نتایج پژوهش حاضر را همسو با  توانباشند میمثبت می

  (.20یکدیگر دانست )

های مرتبط با شمارش باکتری ، اطلاعات2 در شکل

روز  12( تیمارهای مختلف طی مدت PVCسرمادوست )

ارائه شده است. نتایج حاصل از تجزیه  یخنگهداری در 

واریانس دوطرفه تیمارهای مختلف نشان داد اثر زمان و 

ر تیمار ب-نین اثر متقابل زمانتیمارهای مختلف و همچ

. (p <0.01)دار است شده معنی های شمارشتعداد باکتری

در روز صفر اختلاف کمی بین تیمارهای مختلف وجود 
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که کمترین میزان این شاخص در تیمار طوری داشت به

مشاهده  gcfu 10Log 5۳/۳/و در حدود  Zحاوی نایسین 

 در طول زمان روند تغییرات تیمارهای مختلف به شد.

به نحوی که طبق انتظار  ؛رفت های متفاوت پیششکل

بیوتیک تا روز نهم روند کاهشی شدید تیمار حاوی آنتی

داد و به کمترین میزان خود رسید. از روز نهم به بعد  نشان

 Log10 cfu/gاین تیمار افزایش نشان داد و در نهایت به 

رسید. این نتایج حاکی از اثر نگهدارنده  12وز در ر 69/4

بیوتیک برکنترل میزان رشد باکتریقوی و پایدار این آنتی

های سرمادوست دارد. این شاخص در سه تیمار دیگر به

داد. بالاترین میزان شیب  طورکلی روند افزایشی نشان

افزایش در تیمار حاوی عصاره جلبک مشاهده شد به

مشکل چش از روز سوم به بعد به طوری که این شاخص

گیری افزایش یافت و به بالاترین حد خود و همچنین 

 cfu/g 10Logبیشترین میزان در قیاس با دیگر تیمارها )

نگهداری رسید که این نتیجه حکایت  12( در روز 22/7

از فقدان توانایی عصاره این نوع از ماکروجلبک بر کنترل 

 ت در میگوی وانامیهای سرمادوسروند رشد باکتری

(Litopenaeus vannamei)  دارد.افزایش تعداد این

شده شاخص باکتریایی در محصولات گوشتی نگهداری

های سرمادوستی نظیر در شرایط سرد به رشد باکتری

Pseudomonas spp و .Carnobacterium spp  نسبت

نتایج مطالعه حاضر مبنی بر عدم  .(21) شودداده می

اوی عصاره جلبک سارگاسوم بر مهار اثربخشی یخ ح

و  Sharifianهای سرمادوست با نتایج مطالعه باکتری

ها را که تاثیر گذاری این جلبک (2019همکاران )

(. دلیل این امر را 2019باشد )گزارش کردند، متناقض می

توان به غلظت پایین عصاره مورد استفاده در پژوهش می

گیری، ترکیب عصارهحاضر و نیز تفاوت در روش 

شیمیایی متفاوت گونه جلبکی بسته به فصل، منطقه 

حاوی  تیمار، 2با توجه به شکل جغرافیایی نسبت داد. 

در مقایسه با شاهد روند افزایش شمار باکتری را  Zنایسن 

کاهش داده و تا حدودی اثر  نگهداری 9تا روز 

از ) های پایانی نگهداریداد. در زمان نگهدارندگی نشان

کاسته شده و تعداد باکتری Zاز اثر نایسین  به بعد( 9روز 

 و افزایش یافتهای سرمادوست میگوهای این تیمار 

روندی مشابه با تیمار شاهد نشان داد. در این رابطه نتایج 

گزارش شد که اثر (2010و همکاران ) Luمشابهی توسط 

کلسیم حاوی نایسین را بر افزایش -پوشش آلژینات

 northernی فیله تازه ماهی سرماری )ماندگار

snakehead fish )( 22گزارش کردند.) 

بیوتیک تا حاوی آنتی تیمار، در ۳با توجه به شکل 

پایان زمان نگهداری مطلقا اثری از رشد این نوع از 

و معنی قابل توجهکه نشان از تاثیر  مشاهده نشدباکتری 

ها بیوتیک بر رشد این کلاس از باکتریدار این آنتی

 دمشاهده شدارد. تندترین شیب افزایش در تیمار شاهد 

ای که پس از بروز شیب کاهشی ناچیز مابین به گونه

به بالاترین حد خود و همچنین بالاترین  9و  6روزهای 

رسید  12رهای در روز میزان در قیاس با دیگر تیما

(cfu/g 10Log 84/1 دو تیمار نایسین .)z  و عصاره جلبک

در طی زمان نگهداری با حالتی کاملا مشابه و با اختلافی 

نسبت به یکدیگر افزایش  cfu/g 10Log 4/0در حدود 

10Log یافتند و پس از دوازده روز به ترتیب به حدود 

cfu/g ۳۳/1  وcfu/g 10Log 1  رسیدند. نکته جالب و قابل

ملاحظه در این تست شیب منفی مشاهده شده در روند 

باشد. این فرایند  در می 9و  6رشد باکتری مابین روزهای 

و عصاره جلبک  zتمامی تیمارهای شاهد، نایسین 

توان تغییرات مشاهده شد. این پدیده را به نوعی می

 رشد شده در محیط کشت باکتری طی زمان پدیدار

نسبت داد. بدین شکل که احتمالا در طی روزهای 

ها با ترشح لاکتیک اسید و متعاقبا نگهداری؛ باکتری

ها؛ محیط و همچنین ترشح باکتریوسین pHکاهش 

وسیله محیط رشد را نامساعد و رقابتی کرده و و بدین

اند و سبب شرایط را به نفع تیمارهای نگهدارنده تغییر داده

اند. در این رابطه نقش د باکتری شدهکاهش آهنگ رش

های وردهافر راسید دهای لاکتیکباکتریگی نگهدارنده

اما در  .(2۳) دریایی مورد ارزیابی و تایید قرارگرفته است
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تی بعنوان یک شاخص بهداش انتروباکتریاسهمورد گروه 

در مواد غذایی و همچنین بخشی از فلور میکروبی عامل 

فساد در آبزیان پرورشی و دستکاری شده توسط انسان 

ها در . بررسی وجود این باکتری(16) مطرح هستند

های شیلاتی حیاتی است، موادغذایی از جمله فراورده

زا نظیر اریهای بیمچرا که این خانواده بسیاری از باکتری

گیرد که در صورت مصرف سالمونلا را در بر می

کننده به طور موادغذایی آلوده به آن سلامتی فرد مصرف

گیرد. محققان دلیل جدی در معرض خطر قرار می

حضور این نوع از باکتری ها را در آبزیان با عواملی نظیر 

صید از مناطق آلوده، تاخیر در یخ گذاری آبزیان صید 

همچنین شرایط بهداشتی نامناسب پس از صید و شده و 

در واقع پتانسیل  (.24) اندزمان نگهداری مرتبط دانسته

ایجاد فساد توسط این باکتری ها بویژه در موارد آب 

آلوده و یا به تاخیر افتادن سردسازی آبزیان پس از صید 

ها در زمان بایست مدنظر قرار گیرد. این باکتریمی

آمین، متیلی مانند ترینگهداری ترکیبات

ها، استرها، آلدهیدها، سولفیدهیدروژن، کتون

با توجه به  (.18و26) کنندمیهیپوگزانتین و اسید تولید 

این شاخص در بررسی روز صفر  بودن پایین، 4شکل 

تیمارهای مختلف نشان دهنده کیفیت مناسب بهداشتی 

داری نگهها در اثر کیفیت مناسب زنجیره انتقال و فیله

بیوتیک طبق انتظار و مشابه میگو است. تیمار حاوی آنتی

کمترین میزان را در روز  ،های باکتریایی قبلشاخص

صفر و همچنین طی دوران نگهداری نشان داد. این پدیده 

نشان از تاثیر قوی و کارآمد این ترکیب بر ممانعت از 

رشد این کلاس از باکتری دارد. در این تیمار شاخص 

کتریایی انتروباکتریاسه تا روز ششم نگهداری در میزان با

10Log به حدود  12صفر حفظ شده و پس از آن تا روز 

cfu/g ۳۳/0  رسید. سه تیمار شاهد، نایسینz  و عصاره

جلبک میزان بالاتری را در روز صفر نگهداری نشان 

دادند. آهنگ افزایش این شاخص باکتریایی در ادامه 

ر این تیمارها به شکل متفاوت دنبال روزهای نگهداری د

شد به نحوی که در روز نهایی نگهداری بالاترین مقدار 

و عصاره جلبک و به ترتیب در  zدر تیمار حاوی نایسین 

مشاهده   cfu/g 10Log 68/2و  cfu/g 10Log 01/۳حدود 

شد. این مقادیر به شکل معنی دار نسبت به تیمار شاهد 

تیمارها بر  ده عدم تاثیر مثبت اینبیشتر بودند که بیان کنن

کند کردن آهنگ رشد این کلاس از باکتری در 

و  گذاریمیگوهای نگهداری شده در شرایط یخ

  باشد.نگهداری سرد می

توان عنوان کرد نتایج مطالعه حاضر در مجموع می

بیوتیک آئرومایسن بر نشان داد که اثر نگهدارندگی آنتی

گیری شده به طور قابل های میکروبی اندازهشاخص

ای بیشتر از دیگر تیمارهای اعمال شده بود و ملاحظه

نایسین نیز اثرات نسبی بر کاهش بار باکتریایی نشان داد، 

زارش گاما عصاره جلبک فاقد تاثیر ضدباکتریایی بود. 

ن و های کلروتتراسایکلیبیوتیکشده است که آنتی

تند ن در مقابل حرارت حساس هساکسی کلروتتراسایکلی

های حرارتی پخت و پز مواد غذایی، تقریبا فرایندو حین 

طی  هاکمیزان انتشار آنتی بیوتیبنابراین شوند. بی اثر می

نگهداری در یخ به داخل بافت آبزیان و همچنین میزان 

شرایط نگهداری و  ،در مقابل حرارت آنهاپایداری 

و به خصوص گوشت  های گوشتیوردهفراوری در فرا

. در صورت خنثی شدن این شودمهم تلقی میآبزیان 

استفاده  ،فراوریآنتی بیوتیک طی شرایط پخت و پز و 

از آئرومایسین در ترکیب یخ برای حمل و نگهداری 

 .شودآبزیان به ویژه میگو توصیه 

 گیرینتیجه
های مختلف میکروبی نشان داد که نتایج آزمون

 یخ پودری حاوی عصاره جلبکگذاری با اعمال یخ

سارگاسوم در مقایسه با یخ پودری خالص تاثیر چندانی از 

جنبه افزایش مدت ماندگاری و کنترل عوامل فساد 

توانست  Zمیکروبی نداشت. یخ پودری حاوی نایسین 

ها طی زمان نگهداری را تا حدود زیادی روند رشد باکتری
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بولی حد قابل ق کنترل کرده و مدت ماندگاری میگوها را تا

افزایش دهد. موثرترین تیمار در این آزمایش یخ پودری 

بیوتیک آئرومایسین بود که روند فساد در حاوی آنتی

گیری کاهش داد و آنها را تمامی موارد را به مقدار چشم

تا پایان دوره نگهداری تقریبا در حدود صفر نگه داشت. 

ی و حفظ رطبق نتایج موثرترین تیمار طبیعی جهت نگهدا

عنوان  Zتوان یخ پودری حاوی نایسین را می کیفیت میگو

کرد. بنابراین فرضیه اول و دوم پذیرفته شده، اما فرضیه 
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Abstract  

Seafood due to high water activity, neutral pH, high ratio of free amino acids are 

involved in microbial spoilage and consequently their quality and shelf life are 

reduced. In this study, the preservative effect of powdered ice in four forms of pure 

and combined with Sargassum tenerrimmum algae extract, aeromycin antibiotic and 

nisin-z on increasing the shelf life of Vanami shrimp during 12 days of storage in 

refrigeration was evaluated. Shrimps were prepared from Gomishan Breeding Center 

and all experiments were performed in the Faculty of Fisheries, Gorgan University of 

Agricultural Sciences and Natural Resources. Shrimp covered with ice were evaluated 

every 3 days by measuring the microbiological characteristics of Common spoilage 

bacteria (CSB), Psychrophilic bacteria (PSB), Lactic acid bacteria (LAB) and 

Enterobacteriaceae (EB). The fastest deterioration trend of all bacterial analyzes was 

observed in the control and algae extract samples and these two treatments showed 

the highest increase at the end of storage time (p <0.05). Ice containing nisin z had a 

relatively good preservative effect on CSB, LAB, and PSB, but was ineffective against 

EB. The antibiotic aeromycin showed a significant inhibitory effect, so that the growth 

of EB and LAB during the storage time was close to zero. CSB and PSB had also 

similar conditions in this treatment and even decreased during storage. 
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