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SUMMARY  

 

METHOD FOR IDENTIFICATION OF PRODIGIOSIN-PRODUCING 

SERRATIA MARCESCENS IN FOOD 

 

Some undercooked foods including pork, egg, and steamed rice turned red by the 

prodigiosin pigments which were found in Ha Tinh, Nghe An, Quang Ngai 

province and Hanoi. This  might be the result of contamination and growth of 

some bacteria strains such as Serratia marcescens, Vibrio psychroerythrus or 

Hahella chejuensis. This study based on conventional method to isolate 

prodigiosin-producing bacteria, then isolated colonies were named by using 16S 

ribosomal gene sequencing technique. The results revealed that prodigiosin-

producing isolates are Serratia marcescens. Furthermore, isolated colonies were 

spiked on meat, eggs, and steamed rice in vitro showed that formation and spread 

of red pigment on meat at room temperature and decomposition of meat in 72 

hours as well. 

 

1. MỞ ĐẦU 

Bảo quản thực phẩm đúng quy cách l  

rất cần thiết đặc biệt với thực phẩm đ  

qua chế biến  Nguy c  ô nhiễm các vi 

sinh vật rất dễ xảy ra với thực phẩm 

chín. Các vi sinh có mặt ở khắp mọi 

n i, từ vi sinh vật chỉ điểm vệ sinh 

trong môi trường không khí, vi sinh 

vật ô nhiễm từ d ng c  bao gói, chế 

biến cũng như tay người. Thực phẩm 

bị nhiễm vi sinh vật ảnh hưởng rất 

nhiều đến sức khỏe v  có nguy c  

truyền các mầm bệnh cho người sử 

d ng. Các vi sinh vật dễ nhiễm vào 

thực phẩm thường gặp như 

Salmonella spp., Escherichia coli, 

Staphylococci, nấm men, nấm mốc.  

Serratia marcescens là m t loài trực 

khuẩn hình que Gram âm, kỵ khí tùy 

nghi, thu c họ Enterobacteriaceae. 

Loài vi khuẩn n y thường được tìm 

thấy trong đất, nước, thực vật v  đ ng 

https://vi.wikipedia.org/wiki/Tr%E1%BB%B1c_khu%E1%BA%A9n
https://vi.wikipedia.org/wiki/Tr%E1%BB%B1c_khu%E1%BA%A9n
https://vi.wikipedia.org/wiki/Vi_khu%E1%BA%A9n_Gram_%C3%A2m
https://vi.wikipedia.org/w/index.php?title=Sinh_v%E1%BA%ADt_k%E1%BB%B5_kh%C3%AD_t%C3%B9y_nghi&action=edit&redlink=1
https://vi.wikipedia.org/w/index.php?title=Sinh_v%E1%BA%ADt_k%E1%BB%B5_kh%C3%AD_t%C3%B9y_nghi&action=edit&redlink=1
https://vi.wikipedia.org/wiki/Enterobacteriaceae
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vật  Phư ng thức lây truyền của vi 

khuẩn n y l n người bằng cách trực 

tiếp hoặc gián tiếp qua các d ng 

c .  Serratia marcescens có thể gây 

nên bệnh viêm phổi, nhiễm trùng 

huyết, viêm màng não và áp xe não, 

nhiễm tr ng đường tiết niệu, nhiễm 

trùng mắt. Chúng xâm nhập vào thức 

ăn từ môi trường không kh  v  nước.  

S. marcescens sinh sắc tố đỏ là 

prodigiosin. Quá trình sinh sắc tố có 

liên quan mật thiết đến nhiệt đ  và 

quá trình này bị ức chế t i nhiệt đ  

lớn h n 37
o
C [2].   

Thực phẩm biến th nh m u đỏ t o 

m t tâm lý không tốt trong xã h i và 

g y khó khăn trong công tác quản lý 

an toàn thực phẩm  Do đó, ph n lập 

v  xác định nhóm vi sinh hình thành 

sắc tố đỏ rất cần thiết và quan trọng.  

2. THỰC NGHIỆM 

2.1. Đối tƣợng nghiên cứu 

Thịt, trứng v  c m bị biến m u đỏ t i 

tỉnh H  Tĩnh, Nghệ An,  Quãng Ngãi 

và thủ đô H  N i từ năm 2014 đến 

2016.  

Thịt,  trứng và g o không có m u đỏ 

mua t i siêu thị. 

2.2. Vật liệu, hóa chất 

Các hóa chất và vật liệu sử d ng 

trong nghiên cứu gồm: Tryptone Soy 

Agar (TSA), Nutrient Agar (NA), 

Thuốc nhu m gram, API 20E, Master 

mix PCR, RED GEL, AGAROSE. 

2.3. Chủng chuẩn và chất chuẩn 

Các chủng chuẩn được sử d ng gồm 

Serratia marcescens ATCC 13880; 

Escherichia coli ATCC 25922 và 

thang chuẩn ADN 100bp. 

2.4. Phƣơng pháp nghiên cứu 

2.4.1. Phân lập vi khuẩn sinh sắc tố đỏ 

Vi khuẩn sinh sắc tố đỏ có trong 

thực phẩm (thịt, trứng v  c m) được 

phân lập qua nhiều bước trên th ch 

chọn lọc và th ch dinh dưỡng để thu 

được các khuẩn l c sinh sắc tố đỏ 

riêng rẽ [1][3].  

Tiến hành nuôi cấy t i nhiệt đ  

25
o
C/24-48h.     

2.4.2. Xác định sự hình thành sắc tố 

đỏ của vi khuẩn trên mẫu thực phẩm 

và môi trường nuôi cấy  

Khuẩn l c sau khi phân thử nghiệm 

khả năng hình th nh m u đỏ trên 

th ch TSA: 4
o
C, 22

o
C, 25

o
C, 37

o
C 

khoảng 24 đến 48h.  

Khuẩn l c sau khi phân lập được 

nhiễm vào các mẫu thịt, trứng v  c m 

đ  nấu ch n, sau đó ủ trong các điều 

kiện nhiệt đ  khác nhau: 4
o
C, 22

o
C, 

25
o
C, 37

o
C 

2.4.3. Xác định vi khuẩn bằng nhuộm 

gram và thử sinh hóa 

Các khuẩn l c có m u đỏ trên môi 

trường th ch TSA được tiến hành 

nhu m gram, sau  khi xác định về 

mặt cấu trúc qua kính hiển vi, các 

khuẩn l c n y được tiếp t c tiến 

hành thử m t số tính chất sinh hóa 

(Kit API 20E).  

2.4.4. Khuếch đại đoạn gen 16s, giải 

trình tự 

- Chủng được phân lập nuôi trên môi 

trường TSA qua đ m thu sinh khối và 

tiến hành ch y phản ứng PCR với 

trình tự mồi 16S rRNA. 

Tên Primer 

16S rRNA Rev 5’-  ACG GCT ACC TTG TTA CGA CTT -  3’ 

16S rRNA for 5’  -  AGA GTT TGA TCC TGG CTC AG  -  3’ 

https://vi.wikipedia.org/wiki/Nhi%E1%BB%85m_tr%C3%B9ng_huy%E1%BA%BFt
https://vi.wikipedia.org/wiki/Nhi%E1%BB%85m_tr%C3%B9ng_huy%E1%BA%BFt
https://vi.wikipedia.org/wiki/Vi%C3%AAm_m%C3%A0ng_n%C3%A3o
https://vi.wikipedia.org/w/index.php?title=%C3%81p_xe_n%C3%A3o&action=edit&redlink=1
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- Chu trình ch y PCR:  

Các bƣớc Nhiệt độ/thời gian Chu kỳ 

Biến t nh ban đầu 96
o
C/6 phút  

Biến tính 94
o
C/40 giây 35 chu kỳ 

Gắn mồi 56
o
C/ 1 phút 

Kéo dài 72
o
C/1 phút 30 giây 

Kết thúc 72
o
C/10 phút  

- Sản phẩm PCR được điện di kiểm 

tra và tinh s ch.  

- Sản phẩm tinh s ch PCR được giải 

trình tự theo phư ng pháp Sanger v  

so sánh với ngân hàng gen bởi công 

c  BLAST 

3. KẾT QUẢ VÀ BÀN LUẬN 

3.1. Phân lập vi khuẩn sinh sắc tố 

đỏ từ thịt và trứng 

Các mẫu thịt, trứng v  c m m u đỏ 

được thu thập từ các chi c c An toàn 

thực phẩm các tỉnh Nghệ An, Hà 

Tĩnh, Qu ng Ng i v  H  N i. Các 

chấm đỏ trên thịt, trứng v  c m lan 

dần theo thời gian (Hình 1).  

Vi khuẩn sinh m u đỏ trong thịt và 

trứng được phân lập dần qua từng 

bước thu được khuẩn l c riêng rẽ và 

có đặc điểm hình thái khuẩn l c điển 

hình (nhầy, lồi, sinh sắc tố đỏ) giống 

với chủng chuẩn (Hình 2). 

3.2. Kết quả thử khả năng sinh màu 

của vi khuẩn đã phân lập tại các 

nhiệt độ khác nhau 

Vi khuẩn phân lập hình thành sắc tố 

đỏ tốt nhất ở 25
o
C/18h. Vi khuẩn 

không sinh sắc tố ở 37
o
C/72h, tuy 

nhiên vi khuẩn tăng sinh khối rất 

m nh t i nhiệt đ  này. Vi khuẩn 

không sinh trưởng ở 4
o
C/72h. 

 

Hình 1. Mẫu thịt đỏ, trứng đỏ, cơm đỏ lấy tại Hà tĩnh, Nghệ An, Quảng Ngãi 

 

Hình 2. Khuẩn lạc đỏ phân lập từ Thịt (A) và Chủng chuẩn S. marcescens (B) 

B A 
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3.3. Kết quả thử sinh hóa 

Kết quả nhu m gram trên các khuẩn 

l c nghi ngờ đều tư ng đồng nhau: 

gram âm (-), hình que,  di đ ng.  

Kết quả ch y phản ứng sinh hóa 

trên API cho thấy có m t số sự 

khác biệt giữa chủng chuẩn và 

khuẩn l c phân lập. 

Từ các kết quả về hình thái và thử 

sinh hóa cho thấy các khuẩn l c nghi 

ngờ thu c chi Serratia, tuy nhi n để 

kh ng định loài vi khuẩn sinh sắc tố 

đỏ thì cần có các bước tiến hành tiếp 

theo về kiểu gen.  

3.4. Kết quả chạy PCR – khuếch 

đại đoạn gen 16S 

Các khuẩn l c được tiến hành ch y 

PCR với cặp mồi 16S rRNA Rev và 

16S rRNA for, với chiều d i đo n 

khuếch đ i là 1500bp (Hình 3).  

3.5. Kết quả giải trình tự 

Đo n gen khuếch đ i được tiến hành 

giải trình tự và cho kết quả chủng vi 

khuẩn sinh sắc tố đỏ trong thịt là 

chủng Serratia marcescens, có đ  

tư ng đồng 99% (Hình 4). 

 

 

 

Hình 3: Kết quả khuếch đại đoạn gen 16S: M: Thang chuẩn 100bp, K1-K5: 

Khuẩn lạc đỏ từ thịt và trứng 

 

 

1500 bp 1500 bp 

K1    K2    K3    K4    K5     M 
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Hình 4. Kết quả giải trình tự đoạn gen 16S khuẩn lạc đỏ phân lập từ thịt 

 

4. KẾT LUẬN VÀ KIẾN NGHỊ 

4.1. Kết luận 

 Phân lập v  xác định được các 

chủng S. marcescens trong mẫu thịt, 

trứng v  c m 

 Đánh giá được khả năng sinh 

sắc tố đỏ v  điều kiện tối ưu hình 

thành sắc tố đỏ của chùng phân lập. 

4.2. Kiến nghị 

Phòng thí nghiệm đ  ph n lập được 

các chủng Serratia marcescens trong 

thực phẩm v  đ  đánh giá được khả 

năng sinh sắc tố đỏ trong thực phẩm 

và trên th ch nuôi cấy. Tuy nhiên, 

phòng thí nghiệm chưa có điều kiện 

tiếp t c nghiên cứu về dịch tễ học của 

Serratia marcescens t i Việt Nam và 

khả năng kháng kháng sinh của các 

chủng nhằm kiểm soát, ngăn ngừa các 

bệnh do S. marcescens gây nên.  
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