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و  شده خشك )Dussumieria acuta( ساردين رنگين كمان تهيه سسس ماهي
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 گروه علوم غذايي دانشكده كشاورزي دانشگاه شيراز

  1391: ذيرشتاريخ پ                            1389آذر : دريافت

    

  چكيده
 ـآ يم ـسس ماهي سيالي غليظ و تيره رنگ است كه از تخمير ماهي در محيطي با نمك زياد بدسـت    پيشـينه توليـد ايـن    . دي

. شود يممتفاوتي توليد و مصرف  يها روشمحصول بسيار طولاني بوده و در نقاط مختلف دنيا با اسامي مختلفي شناخته شده و با 

و يا خشك شده عصاره تخميـري يـا    ساردين رنگين كمانماهي شامل دو مرحله است در ابتدا از ماهي تازه  در ايران توليد  سس

ايـن  . شـود  يم ـو در مرحله بعد به اين عصاره تخميري ادويه جات اضافه شده و اصطلاحا سـورو پرورانـده    شود يمسورو توليد 

برخـي عوامـل    تعيينخشك شده و  ساردين رنگين كمانس، از ماهي سبررسي فرآيند تهيه جهت مطالعه براي اولين بار در ايران 

از مركـز   تـازه صـيد شـده    كمـان  نيرنگ نيساردجهت انجام اين تحقيق، ماهي . فرايند توليد و كيفيت محصول انجام شد برموثر 

خـش صـنايع غـذايي    به آزمايشگاه ب ماهي سستهيه  و طبيعي با نور آفتاب جهت خشك كردن گرديد وه تهي شيلات بندر عباس

تأثير فرآيند مكانيكي چرخ كـردن مـاهي خشـك، افـزودن نمـك در دو      در چهار تيمار مورد تحقيق . منتقل گرديددانشگاه شيراز 

نمونـه  . مورد بررسي قـرار گرفـت  يتريك در سطح دو درصد دسدرصد وزن ماهي خشك و همچنين افزودن اسي 100و  80سطح 

اسـيديته، هـدايت   ميزان پـارامتر هـاي   در مرحله بعد . به كمك خلاء و كاغذ صافي انجام شد جداسازي فاز آبي لهيبه وسبرداري 

 اسيديته، هدايت الكتريكـي مقدار  نتايج نشان داد كه. اندازه گيري شدروي فاز مايع  و تري متيل امين ازت كلنمك، الكتريكي، 

و ميـزان تـري    فاز آبي جدا شده در طي فرآيند ثابت بـود ميزان نمك موجود در  .با گذشت زمان تخمير افزايش يافت ازت كل و

 ها فزايش هيدروليز پروتئيننشان دهنده اافزايش ازت كل . داري داشتند تخمير كاهش معنيدر طي فرايند  تمامي تيمارها مينآ متيل

در طـي فرآينـد تخميـر     هاي فسـادزا  متيل آمين نمايانگر كاهش باكتري  و كاهش  ميزان تري و افزايش ارزش غذايي سس ماهي

) درصـد نمـك   80(كنندگان به تيمار كم نمـك    بالاترين امتيازها از نظر مصرفنيز در نتايح ارزيابي حسي  .باشد سس ماهي مي

   . تعلق گرفت

  
  ، فرآوري ماهي، محصولات دريايي :كلمات كليدي

  نويسنده مسئول*
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  مقدمه
ماهي،  يفرآوربسيار قديمي نگهداري و  يها روشيكي از 

جهت توليد سس ). Park, 2005( باشد يمماهي تهيه سس 

 30الي  20ماهي معمولاً يك وزن ماهي تازه صيد شده را با 

مخلوط كرده و داخل ) براساس وزن ماهي خشك(درصد نمك 

هاي گلي يا سراميكي قرار مي دهند، البته گاهي محتويات  كوزه

عمليات توليد . شكمي ماهي نيز قبل از فرآيند تخليه مي شود

انجامد و پس از طي اين  ماه به طول مي 9 تا 6س ماهي حدود س

مدت سيال بدست آمده را جدا كرده و آن را بوسيله صافي يا به 

سپس روي  .كمك نيروي گريز از مركز صاف و شفاف مي نمايند

آن عمليات جانبي مثل فرآيند ملايم حرارتي و افزودن مواد 

اي يا   در ظروف شيشهمعطر و فرمولاسيون انجام داده و معمولاً

سس ماهي سيالي بدون لرد با  كنندچند لايه بسته بندي مي 

كه از تخمير ماهي تازه در  استاي متمايل به سياه  رنگ قهوه

آيد و داراي عطر و طعم مخصوص به  محيط نمكي به دست مي

تايلند بزرگترين توليد  .)Saisithi et al., 1966(خود مي باشد 

ميزان  2001در سال  ر جهان مي باشدكننده سس ماهي د

ميليون ليتر بر آورد  400بيش از  اين كشورتوليد سس ماهي در 

سس ماهي به ). Dissaraphong et al., 2006(شده است 

عنوان جايگزين نمك و طعم دهنده در منازل و صنايع استفاده 

شود البته امروزه رويكرد محققين نسبت به اين محصول  مي

و سعي مي شود از اين محصول علاوه بر ايجاد طعم  تغيير يافته

 ت انتقال اسيد هاي آمينه ضروري،و مزه بعنوان يك حامل جه

به بدن استفاده شود ) مثل يد، آهن و روي(املاح و يونهاي فلزي 

)  ;Pongpaew et al., 2002 Norlita  ;Thuy et al., 2005 

et al., 1990 .(ه سس ماهي همچنين بايد خاطر نشان ساخت ك

تنها يك طعم دهنده نيست بلكه آزمايشات بيوشيميائي حاكي از 

آن است كه اين محصول ميزان مناسبي از اسيد هاي آمينه 

ضروري بدن را داشته و از لحاظ تغذيه اي بسيار با ارزش است 

)Park et al., 2001.(  روال معمول جهت تهيه سس ماهي

باشد همين موضوع باعث استفاده از ماهي تازه جهت تخمير مي 

شده است كه كارخانجات يك بار در سال ماهي دريافت نموده و 

لذا اگر بتوان از ماهي . در بقيه سال انرا فراوري و تخمير نمايند

خشك شده سس تهيه نمود اين مشكل رفع و فرايند دريافت 

تواند در يك مقطع انجام و ماهي خشك شده و در  ماهي مي

هائي كه در اين مطالعه انجام شده  فعاليت دطول سال فرايند شو

معيني و زيرا گرفته است نبراي اولين بار در ايران صورت 

سس ماهي كيلكا را تهيه و به بررسي  1382كوچكيان در سال 

تغييرات ميكروبي و شيميايي آن در طي زمان تخمير پرداختند 

ن ي اوليبرا ساردين رنگين كمانالبته تحقيق درباره سس ماهي 

در حال حاضر اين محصول در ت اسبار در ايران صورت گرفته 

جنوب كشور به صورت سنتي توليد و به بازار عرضه مي شود كه 

زيادي عرضه خارج از ضوابط قانوني و غير بهداشتي ان مشكلات 

ن توليد علاوه بر آ. ورده استجهت مصرف كنندگان به وجود آ

عرضه مي كنند كه  كنندگان نيز محصولي بي كيفيت به بازار

در تمام دنيا از ماهي تازه . رقابت با نمونه خارجي را ندارد توان

جهت توليد سس استفاده مي شود ولي در اين تحقيق از ماهي 

 سارديندر اين مطالعه از ماهي . خشك شده استفاده گرديد

در حاليكه در اكثر . استفاده شدجهت توليد سس  كمان رنگين

هي آنچوي جهت توليد سس استفاده مي كشورهاي دنيا از ما

در سواحل  در كهبومي  ساردين رنگين كمانبنابراين ماهي  .شود

به غير از مصرف كنندگان بومي و  صيد مي شوندجنوبي ايران 

تواند گزينه مناسبي جهت  مي مصرف خوراكي چنداني ندارد

  .تهيه سس ماهي باشد

  

  مواد و روش ها 
با نام تازه  ساردين رنگين كمان  جهت انجام اين تحقيق، ماهي

متعلـق بـه    كـه  حشـينه  و نام محلي Dussumieria acuta علمي

 بندرعباس صـيد شهر در است  )Clupeidae(خانواده شك ماهيان 

به صورت تازه و همراه پودر يخ در جعبه مخصـوص قـرار   و  گرديده

نـور طبيعـي    سـپس توسـط   دبـه شـيراز منتقـل شـدن    داده شده و 

درصـد   7و رطوبت آن به زيـر   ندروز خشك گرديد 3خورشيد طي 

نمونـه  : تيمار متفاوت به شـرح ذيـل تهيـه شـد     4. كاهش پيدا كرد

ميلـي ليتـر    100گرم ماهي پودر شـده و   50گرم نمك،  50حاوي 

نمونـه  . آب كه تحت عنوان نمونه چرخ شده از آن نام برده مي شود

ي ليتر آب ميل 100گرم ماهي تكه شده و  50گرم نمك،  50حاوي 

نمونـه  . كه تحت عنوان نمونه اسـتاندارد از آن نـام بـرده مـي شـود     

ميلي ليتـر آب   100گرم ماهي تكه شده،  50گرم نمك،  50حاوي 

گرم اسيد سيتريك كه تحت عنوان نمونه اسيد خورده از آن نام  4و 

گرم ماهي تكه شـده   50گرم نمك،  40نمونه حاوي . برده مي شود

ب كه تحت عنوان نمونه كم نمك از آن نام برده ميلي ليتر آ 100و 

آزمايشات صورت گرفته در ايـن مطالعـه عبـارت بودنـد از     . شود مي

زيبـا  ( به روش تيتـر سـنجي بـا محلـول سـود      گيري اسيديته اندازه

بـــا روش ولهـــارد   گيـــري نمـــك ، انـــدازه)1373 حســـيني،

)Dissaraphong et al., 2006(گيـري هـدايت الكتريكـي،   ، اندازه 

 ,.Tungkawacharat et al( بـا روش كلـدال   گيري ازت كلاندازه

مين با روش رنگ سنجي به وسيله آگيري تري متيل اندازه ،)2003

هاي  ارزيابي حسي نمونهو  )  Tsiae et al., 2006(پيكريك اسيد 

سـطح   6در  كليه آزمايشـات  ). Watts et al., 1989(  سس ماهي

از  پـس . به صورت كاملا تصادفي در سه تكرار انجام گرفـت زماني و 

از آزمون دانكن و ها  دار بين ميانگين جهت تعيين اختلاف معني آن،
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ــزار  ــرم اف ــد اســتفاده SPSSن ــابر. گردي ــتم، بن اين در روزهــاي هف

تم و نودم عمليات نمونـه  صچهاردهم، بيست و يكم، سي و پنجم، ش

ت گرفت و كليـه آزمايشـات بـر    برداري و تهيه عصاره يا سورو صور

مراحل مختلف تهيه  .روي عصاره بدست آمده از نمونه ها انجام شد

 .ورده شده استآ 1شكل سس در 

  نتايج
نتايج حاصل از اين مطالعه در زير به صـورت جـداول جداگانـه    

  .ارائه شده است

 

نشـان داده   1هاي مختلف در جدول تغييرات اسيديته در تيمار

مي توان دريافـت كـه بـا افـزايش      اين جدول با توجه به .شده است

داري  زمان، اسيديته قابل تيتر در كليه نمونه هـا بـه صـورت معنـي    

اسيديته در نمونه كم نمك و نمونه  .)P> 05/0(افزايش يافته است 

اسيد خورده به ترتيب بالاترين و پايين ترين شيب روند را به خـود  

  . است اختصاص داده

  

  

  
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 
 

  مراحل مختلف تهيه سس ماهي :1كل ش

  

  

  

  

 

 

  

  

  

 صيد چله ماهي حشينه

  صاف كردن محتويات ظرف با كاغذ صافي و به كمك خلاء 

 

 روز 60الي  40انجام تخمير در مدت 

 مخلوط كردن ماهي، اسيد، اب و نمك و انتقال ان به ظروف شيشه اي درب دار

 ���  از ماهي خشك چرخ كردن و پودر كردن مقداري

 ور كردن شستن سطح ماهي خشك شده يا سنگش

 درصد 10خشك كردن در نور افتاب تا رسيدن به رطوبت زير 
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  تغييرات درصد اسيديته برحسب اسيد لاكتيك طي فرآيند توليد سس ماهي :1جدول 

  

 تيمار     نمونه كم نمك نمونه اسيد خورده نمونه استاندارد ماهي چرخ شده

 زمان

441/0   
  (± 015/0 )

Ab
 

315/0   
    (± 023/0 )

Aa
 

722/0   
(± 012/0 )

Ac
 

354/0   
(± 027/0 )

Aa
 

 روز هفتم

51/0  
  (± 02/0 )

ABc
 

336/0  
      (± 01/0 )

Aa
 

72/0  
 (± 018/0 )

Ad
 

402/0  
(± 027/0 )

Ab
 

 روز چهاردهم

492/0  

(± 027/0 )
 ABb

 

354/0  
   (± 045/0 )

Aa
 

78/0   
(± 037/0 )

Bc
 

498/0  
(± 027/0 )

Bb
 

 روز بيست و يكم

546/0  
(± 037/0 )

Bb
 

45/0  
     (± 036/0 )

Ba
 

798/0  
(± 037/0 )

Bc
 

606/0  
(± 054/0 )

Cb
 

 روز سي و پنجم

645/0    
(± 067/0 )

Cb
 

522/0   
      (± 036/0 )

Ca
 

828/0  
(± 036/0 )

Bc
 

672/0   
(± 02/0 )

Db
 

 روز شصتم

69/0   
(± 054/0 )

Dd
 

552/0   
        (± 027/0 )

Ca
 

936/0  
(± 018/0 )

Cd
 

768/0  
(± 027/0 )

Ec
 

 روز نودم

  .است )±SD(ر هر عدد ميانگين سه تكرا*   

  P).  › 05/0 (باشد ها ميرديف تفاوت حروف كوچك بالانويس نشان دهنده اختلاف آماري معني دار بين ميانگين هر در** 

  P).  › 0/ 05 (باشد ها ميدر هر ستون تفاوت حروف بزرگ بالانويس نشان دهنده اختلاف آماري معني دار بين ميانگين*** 

، ميـزان هـدايت   مـاهي  طي فرآيند توليد سس گرددهمانطور كه مشاهده مي  استنشان داده شده  2در تيمارهاي مختلف در جدول تغييرات هدايت الكتريكي 

  .)P > 05/0(است الكتريكي محصول به طور معني داري سير صعودي از خود نشان داده 

 

  تغييرات هدايت الكتريكي برحسب ميلي زيمنس طي فرآيند توليد سس ماهي :2جدول 
  

 نمونه كم نمك نمونه اسيد خورده نمونه استاندارد ماهي چرخ شده
 تيمار      

 زمان

21 
 (± 77/5 )

Ab 

21  
(± 12/0 )

Ab
 

2/22  

(± 13/0 )
Ac

 

1/20   
    (± 18/0 )

Aa 

 روز هفتم

16/21   
(± 12/0 )

Ab
 

3/21  

   (± 2/0 ) 
Bb

 

6/22  

(± 21/0 )
Ac

 

5/20  

      (± 27/0 )
Aa

 

 روز چهاردهم

2/21  

(± 12/0 ) 
Aa

 

5/21   
   (± 15/0 )

BCa
 

2/23  

(± 61/0 )
Ba

 

4/21  

      (± 2/0 )
Bb

 

 روز بيست و يكم

5/21  
 (± 15/0 )

Ba
 

6/21  

   (± 15/0 ) 
Ca

 

5/23  

(± 1/0 )
Bb

 

7/21   
     (± 15/0 )

Bc
 

 روز سي و پنجم

9/21   
(± 15/0 )

Ca
 

22 
   (± 1/0 )

Da 

1/24  

(± 15/0 )
Cb

 

2/22  

      (± 36/0 )
Ca

 

 روز شصتم

4/22   
 (±1)Da

 

2/22   
 (± 577/0 )

Da 

3/24  

(± 20/0 )
Cb

 

2/23  
      (± 35/0 )

Db 

 روز نودم

  .است )±SD(هر عدد ميانگين سه تكرار *

  P).  › 05/0 (باشد ها ميرديف تفاوت حروف كوچك بالانويس نشان دهنده اختلاف آماري معني دار بين ميانگين هر در**

  P).  › 0/ 05 (باشد ها ميماري معني دار بين ميانگيندر هر ستون تفاوت حروف بزرگ بالانويس نشان دهنده اختلاف آ***   

. نشـان داده شـده اسـت    3تغييرات ميزان ازت كل درجدول 
مشاهده مي شود بـا گذشـت زمـان     جدول اين همانگونه كه در

ميزان ازت كل در تمام تيمارهـا بـه صـورت معنـي داري سـير      
  ).P> 05/0(صعودي داشته است 
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  ل برحسب درصد طي فرآيند توليد سستغييرات ازت ك :3جدول 

 

 نمونه كم نمك نمونه اسيد خورده نمونه استاندارد ماهي چرخ شده
 تيمار      

 زمان

47/1 (± 0235/0 )
Ac

 92/0 (± 032/0 )
Ab

 57/0 (± 018/0 )
Aa

 89/0 (± 013/0 )
Ab

 روز هفتم 

61/1 (± 035/0 )
Bc

 05/1 (± 037/0 )
Bb

 61/0 (± 032/0 )
Ba

 05/1 (± 056/0 )
Bb

 ردهمروز چها 

72/1 (± 037/0 )
Cd

 22/1 (± 030/0 )
Cc

 66/0 (± 017/0 )
Ca

 14/1 (± 044/0 )
Cb

 روز بيست و يكم 

84/1 (± 029/0 )
Dd

 35/1 (± 029/0 )
Db

 69/0 (± 010/0 )
Da

 41/1 (± 063/0 )
Db

 روز سي و پنجم 

17/2 (± 022/0 )
Ed

 63/1 (± 022/0 )
Eb

 73/0 (± 014/0 )
Da

 70/1 (± 028/0 )
Ec

 روز شصتم 

24/2 (± 016/0 )
Fd

 68/1  (± 010/0 )
Eb

 85/0 (± 018/0 )
Ea

 76/1 (± 011/0 )
Ed

 روز نودم 

  .است )±SD(هر عدد ميانگين سه تكرار * 

  P).  › 05/0 (باشد ها ميرديف تفاوت حروف كوچك بالانويس نشان دهنده اختلاف آماري معني دار بين ميانگين هر در**

  P).  › 0/ 05 (باشد ها ميف آماري معني دار بين ميانگيندر هر ستون تفاوت حروف بزرگ بالانويس نشان دهنده اختلا***

تغييرات ميزان نمك نمونه ها در تيمارهاي مختلف در جدول 

بـه سـهولت مـي    اين جدولبا مشاهده نشان داده شده است،  4

توان دريافت كـه ميـزان نمـك در طـي فرآينـد و در تيمارهـاي       

 ـ از خـود نشـان   داري  مختلف تفاوت معنـي  مانـد    و ثابـت   دادن

)05/0 < P(.   
 

گـرم   ها بر حسب ميلـي  تغييرات ميزان تري متيل آمين نمونه

 بـا نشان داده شـده اسـت    5در صد گرم نمونه در جدول شماره 

مي توان دريافت كه تري متيـل آمـين طـي    ه اين جدول توجه ب

 اسـت  كاهش يافته به صورت معني داري فرآيند در كليه تيمارها

)05/0 <P.(   

  تغييرات درصد نمك طي فرآيند توليد سس ماهي :4جدول 

 

 نمونه كم نمك نمونه اسيد خورده نمونه استاندارد ماهي چرخ شده
 تيمار      

 زمان

7/25  

(± 305/0 )
Ab

 

8/23  

(± 2/0 )
Aa

 

6/25  

(± 321/0 ) ََُ
Ab

 

4/24  

(± 763/0 )
Ab** 

 روز هفتم

25 
(± 916/0 )

Aab
 

8/23  

(± 4/0 )
Aa

 

5/25  

(± 702/0 )
Ab

 

2/24  

(± 721/0 )
Aab

 

 روز چهاردهم

2/25  

(± 721/0 )
Abc

 

6/23  

(± 8/0 )
Aa

 

7/25  

(± 503/0 )
Ac

 

24 
(± 721/0 )

Aab
 

 روز بيست و يكم

1/25  

(± 416/0 )
Abc

 

5/23  

(± 416/0 )
Aa

 

9/25  

(± 416/0 )
Ac

 

3/24  

(± 757/0 )
Aab

 

 روز سي و پنجم

2/25  

(± 529/0 )
Ab

 

8/23  

(± 4/0 )
Aa

 

9/25  

(± 423/0 )
Ab

 

8/23  

(± 550/0 )
Aa

 

 روز شصتم

9/24  

(± 435/0 )
Aab

 

7/23  

(± 808/0 )
Aa

 

9/25  

(± 888/0 )
Ab

 

3/24  

(± 571/1 )
Aab*** 

 روز نودم

  .است )±SD(هر عدد ميانگين سه تكرار * 

  P).  › 05/0 (باشد ها ميرديف تفاوت حروف كوچك بالانويس نشان دهنده اختلاف آماري معني دار بين ميانگين هر در** 

  P).  › 0/ 05 (باشد ها ميگ بالانويس نشان دهنده اختلاف آماري معني دار بين ميانگيندر هر ستون تفاوت حروف بزر***  
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  گرم نمونه 100گرم در  ها برحسب ميلي آمين نمونه متيل تريتغييرات  :5جدول 

 

 تيمار  نمونه كم نمك نمونه اسيد خورده نمونه استاندارد ماهي چرخ شده

 زمان

27/24  

(± 006/0 )
Fb

 

39/23  

(± 007/0 )
Fa

 

77/28  

(± 01/0 ) َ
Ec

 

36/23   

(± 025/0 )
Da

 

 روز هفتم

78/23  

(± 004/0 )
Ec

 

04/23  

(± 011/0 )
Eb

 

49/26  

 (± 015/0 )
Dd

 

56/21  

(± 012/0 )
Ca

 

 روز چهاردهم

30/22  

(± 025/0 )
Db

 

80/21  

(± 08/0 )
Db

 

53/23  

(± 092/0 )
Cc

 

06/21  

(± 11/0 )
Ca

 

 روز بيست و يكم

80/21  

(± 009/0 )
 Cc

 

31/21  

(± 008/0 )
 Cb

 

80/21  

(± 009/0 )
 ABc

 

32/20  

(± 009/0 )
 Ba

 

 روز سي و پنجم

06/21  

(± 007/0 )
Bc

 

07/20  

(± 008/0 )
Bb

 

55/21  

(± 017/0 )
Ac

 

10/19  

(± 013/0 )
Aa

 

 روز شصتم

59/18  

(± 02/0 )
Aa

 

09/19  

(± 08/0 )
Aa

 

29/22  

(± 011/0 )
Bb

 

84/18  

(± 11/0 )
Aa

 

 روز نودم

  .است )±SD(هر عدد ميانگين سه تكرار *

  P).  › 05/0 (باشد ها ميت حروف كوچك بالانويس نشان دهنده اختلاف آماري معني دار بين ميانگينرديف تفاو هر در**

  P).  › 0/ 05 (باشد ها ميدر هر ستون تفاوت حروف بزرگ بالانويس نشان دهنده اختلاف آماري معني دار بين ميانگين*** 

در جدول شماره  هاي سس ماهي نتايج ارزيابي حسي نمونه

از نظر مصرف كنندگان، بهترين كيفيت شان داده شده است ن 6

پائين ترين كيفيت را نمونه اسيد  را نمونه كم نمك از نمونه و

  ).P > 05/0( خورده داشته است

  
  هاي سس ماهي ارزيابي حسي نمونه :6جدول 

 

  خصوصيت

 كيفي مورد نظر

 دهماهي چرخ ش نمونه استاندارد نمونه اسيد خورده نمونه كم نمك

38/3 رنگ  

(± 80/0 )
B
 

35/2  

(± 87/0 )
A
 

75/2  

(± 91/0 )
A
 

6/2  

(± 94/0 )
A
 

52/2 بو  

(± 28/1 )
A
 

2/3  

(± 73/0 )
A
 

5/2  

(± 1/ )
A
 

55/2  

(± 09/1 )
A
 

59/2 مزه  

(± 8/0 )
B
 

2/2  

(± 89/0 )
A
 

3/2  

(± 97/0 )
A
 

2/2  

(± 95/0 )
A
 

5/2 شوري  

(± 92/0 )
B
 

2 

(± 79/0 )
AB

 

85/1  

(± 67/0 )
AB

 

6/1  

(± 82/0 )
A
 

19/3 پذيرش كلي  

(± 928/0 )
C
 

85/1  

(± 67/0 )
A
 

55/2  

(± 68/0 )
BC

 

45/2  

(± 99/0 )
B
 

  .مي باشد) ± SD(هر عدد ميانگين سه تكرار * 

  ).P<0.05(در هر رديف تفاوت حروف بزرگ بالا نويس نشان دهنده اختلاف آماري معني دار بين داده ها مي باشد ** 
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  بحث 
هاي تخميـري از   رامترهاي مهم در پيشرفت واكنشايكي از پ

ه سس ماهي افزايش اسيديته مي باشد با توجـه بـه جـدول    جمل

بالاترين اسيديته مربوط به نمونـه   مشخص مي شود كه 1شماره 

و كمتـرين اسـيديته مربـوط بـه نمونـه       )درصـد 1(اسيد خورده 

تـوان   دليل آن را بترتيـب مـي   .بوده است) درصد 5/0( استاندارد

كروبـي بـه   افزايش دستي اسيد به محيط و كم بودن فعاليـت مي 

علت غلظت بالاي نمك و در نهايت كاهش شدت فرآيند تخميـر  

ويتنــامي و ميانمــاري ميــزان  در ســس مــاهي چينــي،  .دانســت

در ايـن  . اسيدهاي آلي توليد شده بيشتر از سس هاي ديگر است

و Park  داردمحصولات پيروگلوتامات بـه ميـزان زيـادي وجـود     

يـب در فرآينـد   گـزارش كردنـد كـه ايـن ترك    ) 2001(همكاران 

عـلاوه  . ، بوجود مي آيدماهي تخمير يا طي فرآيند حرارتي سس

بر آن لاكتيك اسيد نيز در سس توليدي اكثـر كشـورها بـه جـز     

در سـس  . ميانمار و چـين بـه مقـدار محسوسـي وجـود داشـت      

ميانماري و چيني مقدار لاكتيك اسيد كم بوده، ولي به جاي آن 

داشت كه اين محققين علت استيك اسيد به مقدار زيادي وجود 

آن را بالا بودن زمان تخمير و تبديل لاكتيك اسـيد بـه اسـتيك    

لاكتـات، پيروگلوتامـات، اسـتات، سوكسـينات،      .اسيد دانسته اند

فرمات، سيترات و مالات اسيد هاي آلي بودند كه در سس هـاي  

بر اسـاس اسـتاندارد ملـي چـين مقـدار       مختلف شناسائي شدند

 100گـرم در   2/1ب لاكتيك اسيد نبايـد از  اسيديته كل بر حس

اسيد   در استاندارد ملي استراليا،. گرم محصول نهايي تجاوز نمايد

استيك به عنوان اسيد غالب معرفي شده و مقدار آن نيز، نبايد از 

  . گرم محصول نهايي تجاوز نمايد 100گرم در  4/0

بـالاترين ميـزان   تـوان فهميـد كـه     مـي  2با عنايت به جدول 

ن آوكمتـرين   هدايت الكتريكي مربوط بـه نمونـه اسـيد خـورده    

هـدايت  داراي كـه بـه ترتيـب     بـوده  مربوط به نمونـه اسـتاندارد  

دليـل آن را   .بودند ميلي زيمنس 2/23و  3/24الكتريكي معادل 

واضـح اسـت كـه    . توان به انحلال اسيد سـيتريك نسـبت داد   مي

از بـدن مـاهي   منشأ هدايت بالاي الكتريكي بـه اسـتخراج مـواد    

مربوط نيست چـون در آزمـايش تعيـين بـريكس، نمونـه اسـيد       

نتايج نشان داده نشده (خورده پايين ترين بريكس را داشته است 

و از طرفي اسيد سيتريك به علت توليد يـون هيـدرونيوم   ) است

)H
و بنيان اسيدي سيترات، هدايت الكتريكي آب را به راحتي ) +

مـي تـوان گفـت     2رفتن نمـودار  با در نظـر گ ـ . افزايش مي دهد

م بالاترين و پايين ترين شيب روند به ترتيب مربوط به نمونـه ك ـ 

در نمونه كم نمـك بـه علـت پـايين     . نمك و نمونه استاندارد بود

بودن ميزان نمك، فعاليت ميكروارگانيزم ها و آنـزيم هـا بيشـتر    

حصـولات فرعـي   بوده و بنـابراين پپتيـد هـاي زنجيـر كوتـاه و م     

 گرديد توليد  بيشتري

 

بـا توجـه   . ندسبب افزايش هدايت الكتريكي شد اين محصولات و

به بالا بودن مقدار هدايت الكتريكي در نمونه ها و افزايش معنـي  

دار آن اين اميدواري وجود دارد كه بتوان از آن به عنوان معياري 

و روش اندازه گيري . پيشرفت واكنش استفاده كرد كنترل جهت

كي را در كارخانجات جـايگزين روشـهاي متـداول    هدايت الكتري

   .نمود غيره سنتي مثل اندازه گيري ازت و رنگ و

بـالاترين ازت نهـايي   توان فهميد كه  مي 3با توجه به جدول 

و پايين ترين آن مربوط ) درصد 3/2(مربوط به نمونه چرخ شده 

باشـد نمونـه چـرخ شـده      مي) درصد 7/0(به نمونه اسيد خورده 

س بيشتري جهـت فعاليـت هـاي آنزيمـي و اسـتخراج      سطح تما

پروتئين ها دارد و ديـواره بعضـي از سـلول هـا بـر اثـر عمليـات        

مكانيكي كـاملاً پـاره شـده اسـت و سوبسـتراي لازم در اختيـار       

هاي تجزيه كننده به راحتي قرار گرفتـه   ها و آنزيم ميكروارگانيزم

ي فعاليـت  از طرفي به علت سطح تماس بـالا آب لازم بـرا  . است

آنزيم ها در اين نمونه، بهتر و به صورت يكساني فـراهم گرديـده   

است و لذا در چنين محيطـي آنـزيم هـاي تجزيـه كننـده و يـا       

ها را بـه پلـي    ها به راحتي فعاليت كرده و پروتئين ميكروارگانيزم

ايـن محصـولات داراي وزن   . كنند پپتيد يا آمينو اسيد تبديل مي

لذا انحلال آنها در آب نمـك افـزايش مـي    مولكولي كمتر بوده و 

در نمونه اسيد خورده بـه علـت اسـيد موجـود در محـيط،      . يابد

ها نسبت به بقيه  هاي تجزيه كننده يا ميكروارگانيزم فعاليت آنزيم

در اين نمونـه ميـزان ازت   به اين دليل ها كاهش مي يابد و  نمونه

تـوان   مـي  3جـدول شـماره   با توجه بـه  . كل از همه كمتر است

دريافت كه شيب صعودي روند در نمونه كم نمك بيشتر از بقيـه  

درتايلنـد   .بوده درحالي كه نمونه اسيد خورده از همه كمتر است

گيرد  درجه بندي سس ماهي بر اساس ميزان ازت آن صورت مي

گرم و محصول درجه  20اساس محصول درجه يك بايد اين  و بر

گـرم محصـول ازت داشـته     1000گرم در هر  20 تا 15دو، بين 

 و همكـاران  Hjalmarsson et al., 2006.( Klomklao(باشـد  

از در  در تحقيقي مشابه عنوان كردند كه آنزيم پـروتئين ) 2006(

سس توليد شده از ماهي ساردين وجود داشـته و ايـن آنـزيم در    

ميزان فعاليت  اين محققان .نقشي اساسي دارد ماهي توليد سس

درصد نمـك در روز نـودم    25س ماهي حاوي پروتئيناز را در س

همچنـين  . تعيـين نمودنـد  واحد در هر ميلي ليتـر   3000حدود 

Yamada  در فعاليتي بسيار بديع آنزيمهـاي  ) 2005(و همكاران

پـس از   كلاژناز و پروتئاز را بـه مـاهي سـالمون اضـافه نمـوده و     

روز  120درصد اجازه دادند به مـدت   25افزودن نمك به ميزان 

در پايان كيفيت سس توليد شده را . آيند تخمير صورت پذيردفر

در مقايسه با نمونه كنترل بررسي كرده و نتيجه گرفتند كـه ازت  

هـاي   درصد بيش از نمونـه  70 تا 50كل نمونه هاي حاوي آنزيم 
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هـا در   اين مطالعه به وضـوح بـر وجـود آنـزيم    . كنترل بوده است

ميــزان ازت كــل در  .محــيط و فعاليــت آنهــا تاكيــد مــي نمايــد

گرم ازت  05/3 تا 35/0هاي مختلف متغير بوده و در دامنه  سس

اندازه گيري ازت در . گرم محصول گزارش شده است 100در هر 

شـيميايي   وي كليه مطالعاتي كـه در زمينـه خصوصـيات فيزيك ـ   

ايـن مطالعـات    در. انجـام شـده اسـت    سس ماهي صورت گرفته، 

ت تعيـين ميـزان رسـيدگي    ميزان ازت  نمونه معياري مهم جه ـ

محصول بوده و آزمايشات تكميلـي ديگـري در زمينـه مشـخص     

 Klomklao et;(شدن منشأ ازت نمونه نيز صورت گرفته اسـت  

al., 2006 Park et al., 2001; Yamada et al., 2005.( 

ميزان ازت كل در سس ماهي لائوسي، ميانماري و چيني پـايين  

 ـ اين محصـولات د . تر از بقيه است ي تـر بزرگ هاراي تركيبـات ازت

هستند كه در روش كلدال نمي توان آنهـا را بـه درسـتي انـدازه     

بـه طـور كلـي در تحقيقـات ديگـر نيـز ميـزان ازت كـل         . گرفت

محصول در طي فرآينـد سـير صـعودي داشـته و سـرعت آن در      

 ,.Gildberg et al(منابع مختلف متفاوت گـزارش شـده اسـت    

2001; Hjalmarsson et al.,   ;2006; Jiang et al., 2007; 

Klomklao et al., 2006; Lopetcharat et al., 2002; 

Tungawacharat et al., 2003 .( ميــزان ازت كــل محصــول

 6/0نهايي براساس استاندارد ملي كشور چين و استراليا بترتيـب  

  . گرم محصول ذكر شده است 09/1و 

فت كه ميزان مي توان دريا 4با در نظر گرفتن نتايج جدول 

ثابت بودن مقدار . نمك محصولات در طي فرايند ثابت بوده است

را مي توان چنين توجيه كرد كه در كليه يند آنمك در طول فر

اي اضافه شده بود كه حالت اشباع را در  ها نمك به اندازه نمونه

و از ) غلظت حدود بيست و سه درصد(آورد  فاز مايع بوجود مي

ج نمونه ها از خلاء و كاغذ صافي استفاده آنجا كه جهت استخرا

كه به صورت رسوب (امكان ورود كريستالهاي موجود . شده بود

ل وجود به عصاره حاص) در محلول فوق اشباع وجود داشتند

داري  ها اختلاف معني ميزان نمك نمونهدليل همين  نداشت و به

اي  استاندارد ملي كشور چين اشاره .را نسبت به هم نشان ندادند

به ميزان نمك سس ماهي نكرده است ولي استاندارد ملي 

گرم محصول  100گرم در  ميلي 7990استراليا ميزان سديم را 

بدست آمده درصد بوده و با نتايج  8ذكر نموده است كه معادل 

در اكثر تحقيقات ميزان نمك  .حققين ديگر بسيار متفاوت استتوسط م

ضافه شده به ماهي بوده و محصول نهايي تابعي از ميزان نمك ا

 درصد قرار داشته است 25 تا 20پراكندگي نتايج در دامنه 

Hjalmarsson et al.,;Tungawachara et al., 2003) 

2006; Lopetcharat et al., 2002 ; Dissaraphong et al. 

.(2006                                                        

  

آمين  متيل ميزان تريبر كاهش معني دار  5مشاهده جدول 

در طول فرايند توليد سس ماهي تاكيد ) گرم 100گرم در  ميلي(

 TMA( ها، تري متيل آمين اكسيد  در اثر فعاليت باكتري. دارد

oxide (Trimethylamine oxide      كـه يكـي از تركيبـات ازتـه

موجب بوي بد ماهي تبديل شده و  TMAغير پروتئيني است به 

در واقع تري متيل آمين يك شـاخص فسـاد ميكروبـي    . شود مي

هـاي   باشد و مقدار آن رابطه مستقيم با تعـداد بـاكتري   ماهي مي

 .فسادزا در ماهي دارد

طــي مطالعــه اي عنــوان ) 2002(لوپتچــارات و همكــاران 

متيل آمين  ند ميزان تريبالاتري داشت pHي كه يها ند نمونهكرد

كاهش ميزان تري متيل آمين را ميتـوان بـه   . ا كمتر بودهدر آنه

 pHباز بودن سيستم، خـروج ايـن تركيـب فـرار و بـالاتر بـودن       

ميـزان تـري متيـل     .تري متيل آمين نسبت داد pKb سيستم از

ي كه در يخ و در دماي اتـاق بـه   يهادر گوشت تازه و نمونه آمين

و  Dissaraphongمدت هشت ساعت نگهداري شده بود توسـط  

آنها عنوان نمودند كه شـرايط  . گيري شد اندازه) 2006(همكاران 

. نگهداري ماهي روي ميزان تري متيل آمين تاثير گذاشته اسـت 

، در 48/0نمونه تـازه صـيد شـده بـه      ميزان تري متيل آمين در

و در نمونه نگهداري شـده در   2/2نمونه نگهداري شده در يخ به 

رم ازت در صد گرم محصول رسيده گ ميلي 4/2دماي معمولي به 

ــت ــي .اس ــر،   در بررس ــابه ديگ ــاي مش و  Yongsawatdigulه

آنهـا تـري   . نيز به نتايج مشابهي دست يافتنـد ) 2004(همكاران 

هايي را كه قبـل از شـروع فرآينـد در يـخ و در      متيل آمين سس

شـانزده سـاعت    تـا درجه سانتيگراد بـه مـدت هشـت     35دماي 

نتايج حاصـله نشـان داد   . گيري كردند ازهنگهداري شده بودند اند

ميلي گرم  3/8و  8/8، 2/4كه ميزان تري متيل آمين بترتيب به 

تغييــرات تــري متيــل آمــين بــا تغييــرات . گــرم رســيد 100در 

تـري  . هاي بيوژنيك رابطه مستقيمي از خود نشان مـي داد  آمين

متيل آمين مقياسي مناسب جهت ارزيابي شدت بـوي مـاهي در   

ميلـي  6نهائي بوده و آستانه بويائي اين تركيب بترتيب محصول 

ميـزان تـري   ) 2003(و همكاران Shih . گرم است 100گرم در 

گيري كرده و اظهار نمودند سـس  متيل آمين محصولات را اندازه

توليد شده از ماهي كامل به همراه ضايعات ماهي بونيتـو، ميـزان   

ه از مـاهي  تري متيل آمين كمتري نسبت بـه سـس توليـد شـد    

كامل بونيتو و يا سس توليد شده از ضايعات ماهي بونيتو داشـته  

شرايط پس از صيد تـاثير بسـيار زيـادي بـر روي كيفيـت       .است

و همكـاران   Brillantes. وليد شده از ماهي آنچوي داشتسس ت

تـن در   10000عنوان كردند كه كارخانجـاتي كـه زيـر    ) 2002(

آمين محصـولات نهـايي آنهـا     سال توليد دارند ميزان تري متيل

تقريباً نصف يا يك سوم كارخانجاتي است كه توليد ساليانه آنهـا  

تـن در سـال اسـت و علـت آن ايـن اسـت كـه         10000بيش از 
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كارخانجات كوچك ماده اوليه خـود را طـي شـب صـيد كـرده و      

صبح روز بعد فرآيند مي كنند ولي كارخانجـات بـزرگ عمليـات    

انجـام دهنـد، بنـابراين مـاهي مـورد       صيد را طي چند روز بايـد 

آنها ايـن  . استفاده قبل از فرآيند شرايط مناسبي را طي نمي كند

كار را در شرايط آزمايشگاهي تكرار نمـوده و بـه نتـايج مشـابهي     

سـاعت در يـخ نگهـداري     12ي كه مـدت  يهاماهي. دست يافتند

ماه، محصولاتي توليد كردنـد كـه    12شده بودند پس از گذشت 

ميلـي گـرم رسـيده بـود ولـي       2/2متيل آمين در آنهـا بـه   تري 

هايي كه در دماي اتاق نگهداري شده بودند بطـور متوسـط    نمونه

  .گرم تري متيل آمين داشتند ميلي 15

Saisithi  نيز عنوان كردند كه سـس هـاي   ) 1966(و همكاران

تجاري تايلندي داراي تري متيل آمين بوده و آنرا بوسـيله محلـول   

) 2006(و همكـاران   Tsai. اتر مي توان جداسـازي نمـود   دي اتيل

 269ميزان تري متيل آمـين را در سـس تجـاري تايلنـدي حـدود      

  . گرم محصول گزارش كردند 100ميلي گرم در هر 

، مي توان دريافت كه از نظر مصرف كنندگان 6با بررسي جدول 

پـائين تـرين كيفيـت را نمونـه      وبهترين كيفيت را نمونه كم نمك 

مهمترين مشـكلي كـه در كليـه تيمارهـا     . اسيد خورده داشته است

 كليهدر  بومي كنندگان از نظر مصرف وجود داشته اين بوده است كه

شـايد  . اسـت و رايحه مخصوص سس ماهي كمتر بوده ها عطر  نمونه

هـاي   ادويـه پس از توليد با  سنتيدليل آن اين است كه نمونه هاي 

مخلـوط مـي    ...جـوز، زردچوبـه و  مختلف از جمله خردل، آويشـن،  

تواند  ميبه سس ها در انتهاي عمليات تخمير  ها افزودن ادويه. شوند

و كاهش بوي نـامطلوب سـس مـاهي     سبب ايجاد رايحه مخصوص 

نظر سـنجي هـا نشـان داد از نظـر مصـرف كننـدگان رايحـه        . شود

سس بسيار مطلوبيت داشته و اكثر آنها ترجيح  ها در ادويه مخصوص

ولـي   . اند كه اين رايحه در محصول نهائي وجود داشـته باشـد  داده 

هدف از اين تحقيق بررسي تغييرات شيميايي هر چهار تيمار سـس  

هـا بـدون    ماهي طي زمان تخمير و بررسي ارزيابي حسي اين نمونه

مصرف كنندگان نشـان دادنـد كـه نمونـه اسـيد      . افزودن ادويه بود

. بهترين رايحـه بـوده اسـت    خورده در بين تيمارهاي مختلف داراي

همچنين نتايج حاصله مشخص كرد كه روشن بودن و كمرنگ بودن 

محصول نهائي پارامتري مطلـوب محسـوب مـي شـود و مشـتريان      

به طور كلي، افزودن نمك . ترجيح مي دهند رنگ سس روشن باشد

درصد نتايج ارزيابي حسي رنـگ، بـو، مـزه، شـوري، و      80در سطح 

. درصد ايجاد مـي كنـد   100نسبت به سطح  پذيرش كلي بهتري را

خصوصيات بو، مزه و پذيرش كلي مطلوب و شوري و رنگ نامطلوب 

  .هستند

 ميزان با آناليز و بررسي نتايج به دست آمده مشخص شد كه

ايش در طـول زمـان افـز    ، ازت كـل و اسيديته، هدايت الكتريكي

 آبـي  ميزان نمك موجود در فاز. )3و  2، 1 جداولرتيب بت( يافت

ميـزان تـري متيـل     و )4 جدول( جدا شده طي فرآيند ثابت بود

آنـاليز نتـايج نشـان داد كـه      .)5 جـدول (مين نيز كاهش يافت آ

درصد وزن ماهي خشك، باعـث پـائين    8افزودن اسيد در سطح 

آمدن كيفيت محصول نهائي گرديده بطوريكه ميزان ازت كل اين 

ازت كل موجود در سـس  ميزان . نمونه از بقيه تيمارها كمتر بود

ي تعيين كننده كيفيت يشيميا وي ماهي مهمترين پارامتر فيزيك

ي است هر چند كه ايـن نمونـه بـه خـاطر     يو قيمت محصول نها

لازم . ها رنگ بهتري داشـت  خاصيت رنگبري اسيد، از بقيه نمونه

به ذكر است كـه براسـاس اسـتاندارد ملـي تايلنـد سـس مـاهي        

بـيش از دو  ( بـه سـه درجـه عـالي     ن آبراساس ميزان ازت كـل  

كمتر از (و ضعيف ) تا دو درصد مبين يك و ني( ، متوسط )درصد

 ).Gildberg, 2001( شـود  تقسيم بنـدي مـي  ) يك و نيم درصد

درصد نتايج مطلـوب   80افزودن نمك به ماهي خشك در سطح 

بطوريكه ميزان ازت  درصد نشان داد 100ا نسبت به سطح تري ر

 100درصـد نمـك بـيش از نمونـه حـاوي       80كل نمونه حاوي 

ولي اين مقادير نسـبت بـه    درصد نمك و نمونه اسيد خورده بود

هـاي   ميكروارگـانيزم . مقادير مربوط به نمونه چرخ شده كمتر بود

اند به شدت نمك دوست بـوده و   فعالي كه در سيستم باقي مانده

هـاي كشـت و روش هـاي معمـولي      جداسازي آنها توسط محيط

ي مثـل اسـيديته و تركيبـات    يها ذير نيست چون شاخصامكان پ

معطــر كــه نشــان دهنــده فعاليــت ميكروارگانيزمهــا هســتند در 

مكـانيزم  . نـد ي به صـورت محسوسـي افـزايش يافت   يمحصول نها

فرآيند توليد سس ماهي را مي تـوان بـه فعاليـت پروتئوليتيـك     

)Proteolytic Activity (  ــه ــاهي و تجزي ــدن م ــاي ب ــزيم ه آن

ها به اجزاء كوچكتر از قبيل پيتيدها و اسـيدهاي آمينـه    نپروتئي

ضـمن اينكـه ميكروارگـانيزم هـا در مراحـل پايـاني       . ارتباط داد

. نماينـد  تخمير به كمك آنزيمها آمده و كار آنهـا را تكميـل مـي   

بنابراين نقش اصلي بعهده آنزيمها بوده و ميكروارگانيزمها بعنوان 

). Park et al., 2001(. دعوامل بعدي وارد صـحنه خواهنـد ش ـ  

همچنين در اين تحقيق سه نتيجه مهم و در خور توجه به دست 

  آمد

با خشك كردن ماهي، مي توان در تمام مدت سال آنرا انبار  -الف

كرد و در مواقع نياز آنرا وارد خط توليد نمود كه راه حل مناسبي 

  جهت رفع مشكل طولاني بودن زمان تخمير مي باشد

كاملا موفقيت آميز  كمان رنگين  سارديناز ماهي  توليد سس -ب

به ليست ماهي هائي  راماهي بومي  نام اينبوده است و مي توان 

كه از آنها سس ماهي توليد مي شود اضافه نمود ميزان ازت كـل  

سس توليد شده در حدي بوده كه سـس توليـد شـده از لحـاظ     

  .طبقه بندي جزء سس هاي درجه يك طبقه بندي مي شود

درصد  100درصد و آب در سطح  80افزودن نمك در سطح  -ج

  . دايجاد مي نماي در توليد سس ماهي بهترين نتيجه را
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Abstract 

        Fish sauce is a dark liquid which produced from fish fermentation in a very high salt 

condition.  This product has a long history and is produce in different procedures and names 

throughout the world. In Iran, production of fish sauce consists of two steps. At first, 

fermented extract or Suru is produced from fresh or dried sardine and Suru is cured with 

addition of spices. This study was conducted for the first time in Iran for industrial production 

of fish sauce from dried Sardine. For this study, fresh sardine was provided from Bandar-

Abbas fishery center . The fish were sun dried and used for fish sauce production. The effects 

of mechanical dicing, adding of salt in two levels (100 and 80 percent) and addition of citric 

acid at 2% were investigated. Sampling was achieved with separation of aqueous phase by 

vacuum and filter paper. Then, acidity, electrical conductivity, total nitrogen, trimethylamine 

and salt concentration were measured in the extracted liquid. Results showed that acidity, 

electrical conductivity and total nitrogen increased, however the salt content remained 

constant and the trimethylamine content was decreased during fermentation period. Increase 

in total nitrogen indicated an increase in protein hydrolysis and nutritional value of the 

product. Whereas, reduction in trimethylamine content showed a decrease in the number of 

spoilage bacteria during fermentation. The highest score in sensory evaluation of the products 

belonged to the low salt (80%) treatment. 
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