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 چکیده

استفاده  : سس میگو فرآورده تخمیری است که به عنوان چاشنی غذایی در کشورهای آسیای جنوب شرقی  زمینه مطالعاتی 

 65باشد. به طوری که میگوی منجمد  های منجمد میدر حال حاضر مهمترین روش فرآوری میگو تولید فرآوردهمی شود. 

می شامل  را  صادرات  میگوی    هدف:  شود.درصد  از  سس  تهیه  هدف  با  حاضر   Macrobrachium)ژاپنی  تحقیق 

nipponense)    .4برای این تحقیق  :  روش کارتازه تالاب انزلی، بررسی کیفیت و زمان ماندگاری آن در یخچال انجام شد  

آوری شده میگوی عملسوربیتول، برنج پخته و سوکرالوز در نظر گرفته شد.    آوری شده باعمل  تازه میگوی  شامل  تیمار  

نمک، اسید استیک، منو سدیم گلوتامات و سوربات   1:1به همه تیمارها به نسبت  عنوان نمونه شاهد بود.  نمک به  نضمامبا

مدت  پتاسیم   به  و شاهد  آزمایشی  تیمارهای  نگهداری شدند.    6افزوده شد.  یخچال  دمای  در  تیمارهای  :  نتایجماه  در 

 .(P<۰5/۰)  دار نشان دادندآزمایشی و شاهد فاکتورهای شیمیایی، میکروبی و حسی طی مدت زمان نگهداری تغییرات معنی

و کپک و مخمر در تیمارهای آزمایشی و شاهد مشاهده   سودوموناسو    استافیلوکوکوس اشریشیاکلی،  فرم،  های کلیباکتری

و   ارزش غذایی   .(<۰5/۰P)در تیمار برنج پخته در مقایسه با سایر تیمارها افزایش نشان دادند    های حسیویژگینشدند.  

تیمار  سوربیتول در مقایسه با سایر  .(<۰5/۰P)  دار نشان ندادندبین تیمارهای آزمایشی وشاهد تفاوت معنیجذب نمک  

با سایر  و سوربیتول    برنج پختهمقدار  سس در تیمار    .(<۰5/۰P)  داشتبیشتری  و تازگی  تیمارها رطوبت   در مقایسه 

در  و آزمایشی تا پایان زمان ماندگاری  شاهد    هایتیمار  .(P<۰5/۰) دار نشان دادندافزایش و کاهش معنیبه ترتیب  تیمارها  

هر چند که سس تهیه شده از سوربیتول در مقایسه با سایر  :  نتیجه گیری نهایییخچال از کیفیت مطلوبی برخوردار بودند.  

تیمارها از تازگی بیشتری برخوردار بود، اما با در نظر گرفتن این که طعم و مزه در تیمارتهیه شده از برنج پخته در مقایسه 

رنج پخته برای تهیه  تیمار استفاده از باین  با سایر تیمارها بهترارزیابی گردید، پذیرش کلی و حجم سس تولید شده در  

 سس از میگوی تازه قابل پیشنهاد است. 
 

  میگوی نیپوننسکیفیت میکروبی، سس میگو،  تالاب انزلی، زمان ماندگاری، ،: کلیدی واژگان 
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 مقدمه

از   یکی  میگو  مانند  پوستان  منابع  ترین  مهمسخت 

می  یپروتئین وباشندجهان  تولیدات  بزرگی  بخش    ،  از 

زیادی را    کنندگانمصرف، که  دندهرا تشکیل میآبزیان  

از    ر جنوب کشور این آبزیان د.  اند به خود اختصاص داده

شوند  میصید    های شورخلیج فارس و دریای عمانبآ

از  بعد  محلی  به  فرآوری    که  یا  شده    عرضهبازارهای 

می همکاران  صالحی  )  گردند صادر  از    یکی .  (1399و 

به دلیل مقادیر  های مهم میگو گونه ژاپنی است که  گونه

پپتیدها،  لابا آمینه،  اسیدهای  جمله  از  مغذی  مواد  ی 

یکی    غذی مواد م  سایراسیدهای چرب چند غیر اشباع و  

-شمار میبه  تجاری در جهان  حائز اهمیت    هایاز گونه

 .(1398و سیف زاده  1394)سیف زاده  رود 

مفهوم   به  شرقی  جنوب  آسیای  کشورهای  در  سس 

با  محصولحفاظت   فرآورده  تولید  از    و  افزوده  ارزش 

استفاده است قابل  میگو  .  (۲۰۰3)کیم    ماهیان غیر  سس 

  ، (۲۰13)کدکس    فرآورده تخمیری سنتی نمک سود شده 

،  پروتئین محلول در نمک به شکل آمینواسیدها و پپتیدها

ای، بوی تند، طعم شور  قهوهشفاف، به رنگ زرد روشن یا  

اسیدهای چرب ضروری و مقادیر قابل توجهی   و غنی از

است دوکوزاهگزانوئیک  اسید  ایکوزاپنتانوئیک و  اسید  از  

که معمولا به عنوان چاشنی غذایی برای بهبود بو و طعم  

سس  .  (۲۰۰۲)لاپچارات و همکاران  شود  غذا استفاده می

 ست ا  شناخته شده  مختلف در هر کشور  یهابا نامماهی  

مورد استفاده  یا چاشنی    یاصل   یمعمولا به عنوان غذاهاو  

های ریز آبزیان  گیرد. برای تولید سس از گونهمی  قرار

آب    ،)Scomber scombrus(مخالیخالمانند   میگوی 

 ، (Macrobrachium nipponense)  شیرین

 ، )Sardina pilchardusساردین    ،(G.affinis)گامبوزیا

 Merluccius)هیک  (،Clupeonella cultriventris) کیلکا

merluccius)  ارزش   و فاقد  ماهیان  اقتصادی  سایر 

می همکشود  استفاده  و  و    ۲۰۰3ران  ا)تانگکاواچارا 

 .  (۲۰1۰ایبراهیم  

میگوی ژاپنی بهه عنوان یکی از منهابع بها ارزش غهذایی در  

شود، که بر خلاف ارزش غذایی بالای  جهان محسوب می

آن به دلیل دارا بودن جثه ریز برای مصهههارف انسهههانی  

مورد توجهه قرار نگرفتهه اسهههت. امها بها توجهه بهه افزایش  

بها  جمعیهت در جههان و نیهاز بهه تهامین پروتئین مورد نیهاز،  

مقایسههه سههرانه مصههرف آبزیان در سههبد غذایی جامعه  

(  1396،  ریزی و بودجهههدفتر برنهامه )  کیلوگرم(  1۰)  ایرانی

و فاصهله بسهیار زیاد بین ارقام و اعداد سهرانه مصهرف  

بها توجهه بهه اهمیهت  و    (۲۰18)فهائو   کیلوگرم(  ۲/۲۰)  جههانی

و نقش آبزیهان در امنیهت غهذایی و سهههلامهت جهامعهه و  

  های ایرانیهمچنین اهمیت میگو در سهههبد غذایی خانواده

ولیهد  و در راسهههتهای مصهههرف انسهههانی میگوی ژاپنی ت

های  فرآوردهی مصهرف نظیر انواع غذاهای دریایی آماده

ههای غهذایی مهاننهد سهههس از غهذاههای  تخمیری و مکمهل

افزایش مصههرف سههرانه  حل مناسههبی برای  راه  دریایی  

کننده در کشهور  های مختلف مصهرفگروهتوسه   آبزیان 

 . (۲۰۰8)سانچز  است

ژاپنی  اساس بر که است بومی غیر گونه  میگوی 

اکوسیستم  اتگزارش به  آن  و  ورود  طبیعی  آبی  های 

ایران   بر  1۰به    حداقلپرورشی  اخیر  در  میسال  گردد. 

و   ایران انزلی  تالاب  در  میگو  این   آبگیرهایزیستگاه 

است  گلستان استان شده  جنس    .گزارش  میگوهای 

طق اشیرین منهای آب  ماکروبراکیوم در دهانه رودخانه

 نقطه ازگرمسیری و نیمه گرمسیری دنیا ساکن هستند.   

 پایان ده از یکی ماکروبراکیوم جنس تاکسونومی نظر

از باشدمی برانگیز چالش  پوست سخت  جاندار  این   .

کلاس   پوستان،  سخت  شاخه  زیر  آرتروپودا،  شاخه 

بخش   ناتانتیا،  راسته  زیر  دکاپودا،  راسته  مالاکاستراکا، 

و   ماکروبراکیوم  جنس  پالائیمونیدآ،  خانواده  کاردیدآ، 

کنون   تا  است.  نیپوننس  جنس   ۲1۰گونه  از  گونه 

همکاران،  کما و  )بندانی  است  شده  شناسایی  روبراکیوم 

در مورد پروش این گونه و ذخایر این میگو در    .(139۰

شده منتشر  تحقیق  انزلی  نشد.تالاب  یافت  تحقیق    ای 

تالاب   تازه  ژاپنی  میگوی  از  تهیه سس  هدف  با  حاضر 
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انزلی، بررسی کیفیت و مدت زمان ماندگاری آن در دمای  

 یخچال انجام شد.  
 

 ها روش و مواد 

میگوی ژاپنی مورد استفاده برای تهیه سس در تابستان  

برای تهیه سس مقدار  از تالاب انزلی تهیه شد.    1396  سال  

میگو  3۲ این    تازه ی  کیلوگرم  اجرای  برای  استفاده شد. 

)ریروئینگاچیا و    پروژه میگو سر و دم زده و با پوست

برای تهیه سس میگو چهار استفاده شد.    (۲۰14همکاران  

: سس شامل )شاهد(  تیمار در نظر گرفته شد. تیمار اول 

)ریروئینگاچیا و همکاران 1:1میگو با نمک با نسبت نمک  

  6شامل میگو با نمک  بانضمام  ، تیمار دوم: سس  ) ۲۰14

گرم منو    ۲/۰میلی لیتر اسید استیک،    5/۰گرم سوربیتول،  

،  ۲۰۰3)کیم    پتاسیم  درصد سوربات  1سدیم گلوتامات،  

  1:1، تیمار سوم: سس شامل میگو با نمک  (۲۰13کدکس  

و به نسبت    1:1بانضمام برنج پخته شده با آب به نسبت  

ی لیتر اسید استیک،  میل 5/۰درصد از کل وزن نمونه،  65

  پتاسیم  درصد سوربات  1گرم منو سدیم گلوتامات،    ۲/۰

با نمک    و تیمار چهارم: سس شامل میگو   ( ۲۰13)کدکس  

میلی لیتر    5/۰گرم سوکرالوز،     5بانضمام  1:1به نسبت  

استیک،   گلوتامات،    ۲/۰اسید  سدیم  منو  درصد    1گرم 

 بودند.  (۲۰13)کدکس  پتاسیم سوربات

تهیه   ابتدا میگو شسته شد. سپس سر و دم  برای  سس 

ای گذاشته  شد و در ظروف شیشه  . مجددا شسته زده شد 

کوچکیان    شد و  به  (۲۰۰3)معینی  میگو  حاوی  ظروف   .

)ریروئینگاچیا و   مدت شش ماه در دمای اتاق قرار گرفت

شد.    .)۲۰14همکاران   فیلتر  سس  مدت  این  طی  از  پس 

درجه سلسیوس به مدت    65آمده در دمای  دستسس به

شد    3۰ پاستوریزه  کوچکیان  دقیقه  و    (. ۲۰۰3)معینی 

گرمی تیره رنگ به مدت    ۲5۰های  سپس سس در شیشه

برداری برای  نمونهشش ماه در دمای یخچال قرارگرفت. 

این فرآورده    ، شیمیایی و حسیمیکروبیبررسی کیفیت  

مدت شش ماه سپس هر ماه یک بار  به    و  اول  در روز

(. نمونه برداری  139۲انجام شد)شکیب و موسوی نسب  

برای انجام آزمایشات تیمارها زیر هود میکروبیولوژی و  

.  (۲۰۰۲)فلدساین و همکاران    در شرای  استریل انجام شد

باکتری کلی  شمارش  شامل  میکروبی   هاآزمایشات 

همکاران   و  باکتری(۲۰۰۲)فلدساین  های  ، 

  و   فرمکلی  ، (۲۰۰۲)فلدساین و همکاران    استافیلوکوکوس

 سودوموناس   و   (۲۰۰۲)فلدساین و همکاران    لیکاشریشیا

)تورانوس و    کپک و مخمر  و   ( ۲۰۰۲)فلدساین و همکاران 

بود. آزمایشات میکروبی به روش کشت   (۲۰۰1همکاران 

شامل   شیمایی  آزمایشات  شد.  نیتروژنی  انجام  بازهای 

  pHبا استفاده از    pH(،  1986)فائو    به روش کجلدالفرار  

  پراکسید به روش تیتراسیون یدومتریک،  (1986)فائو   متر

 ، تیوباربیتوریک اسید به روش رنگ سنجی (1986)فائو  

روش(1986)فائو   به  شوری  استام    موهر  ،  و  )کرامر 

چربی  (19۲4 کجلدال،  روش  به  پروتئین  روش    به، 

به  سوکسله، خاکستر به روش کوره الکتریکی و رطوبت  

انجمن متخصصان  )  گیری شدندروش آون خشک اندازه

  ،. آزمایشات حسی شامل طعم و مزه، رنگ(۲۰۰5  شیمی

: عالی،  5نقطه ای )  5  هدونیکبو و پذیرش کلی به روش  

: غیر قابل پذیرش(  1: ضعیف،  ۲: نسبتا خوب،  3خوب،    4

شد استفاده  سس  حسی  کیفیت  بررسی  )گیلبرت    برای 

سه  .  (۲۰13 در  و  نمونه  سه  روی  تیمار  هر  آزمایشات 

های کشت کلیه مواد شیمیایی و محی   تکرار انجام شد.

میکروبی  مورد استفاده برای انجام آزمایشات شیمیایی و  

 مرک بودند. 

ها از نرم  برای مقایسه هر تیمار با کنترل و مقایسه تیمار

و آنالیز واریانس یک طرفه    17اس ورژن  اسپیاسافزار  

  ها برای مقایسه دو تیمار دار بودن دادهو در صورت معنی

استفاده شد. برای بررسی تغییرات طی    تستتی  آزمون

 زمان نگهداری آنالیز واریانس دو طرفه استفاده شد.  
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 آوری شده با برنج پخته، سوربیتول و سوکرالوز طی زمان نگهداری به مدت شش ماه در دمای یخچالهای سس عملارزیابی حسی نمونه  – 1جدول 
Table 1 - Sensory evaluation in Machrobracium nipponese sauce processed by cooked rice, sorbitol and sucralose for six months at refrigerated temperature (4 ° C) 

Sorbitol treatment Cooked rice treatment Sucralose treatment Treatment 
Color Odor Taste Overall 

acceptance 
Color Odor Taste Overall 

acceptance 
Color Odor Taste Overall 

acceptance 

Index 
Sampling 

time 
a4.81±1.51 a4.29±0.49 a3.95±0.78 3.49±0.53a a4.86±0.74 a4.92±0.79 a4.97±0.28 a4.81±1.29 a4.82±1.84 a4.60±0.67 a3.81±0.44 a3.58±0.43 1 day 
a4.81±1.21 a4.29±0.42 a3.95±0.37 3.49±0.87a a4.86±0.81 a4.92±0.73 a4.97±0.32 a4.81±1.25 a4.82±1.92 a4.60±0.68 a3.81±0.49 a3.58±0.59 1 month 
a4.75±1.19 a3.98±0.54

b 

a3.76±0.51 3.45±1.15a a4.85±1.17 a4.49±1.16
b 

a4.59±1.42
b 

a4.74±1.19 b4.19±1.85 a4.23±0.89 a3.79±0.52 a3.51±0.98 2 months 

a4.34±0.84
b 

b3.74±0.96 a3.54±1.13
b 

3.41±1.18a a4.69±1.87
b 

b4.22±1.29 b4.42±1.37 a4.62±0.79 bc3.81±1.21 a4.14±0.87 a3.61±0.53 a3.39±0.79 3 months 

b4.16±1.12 b3.69±0.45 b3.35±1.34 3.29±0.71a b4.37±1.17
c 

b4.11±1.22
c 

b4.26±1.95 ab4.49±0.83 c3.57±1.48 ab3.69±0.31 ab3.47±0.91 a3.18±0.87 4 months 

b3.95±0.55 b3.54±0.53
c 

b3.28±0.89 3.16±0.95a c4.19±1.24
d 

c3.85±0.98 b4.17±0.97
c 

b4.31±0.87 cd3.39±1.29 b3.58±0.76 b3.27±0.82 ab3.11±0.73 5 months 

c3.36±0.97 c3.25±0.42 b3.15±1.12 3.11±1.16a d3.89±1.29 c3.64±0.92 c3.92±0.86 b4.18±0.46 d3.14±1.22 b3.41±0.49 b3.19±0.44 b3.03±0.79 6 months 

The same letters in the same column and row show no significant difference (P> 0.05) . 
 

 آوری شده با برنج پخته؛ سوربیتول و سوکرالوز طی زمان نگهداری به مدت شش ماه در دمای یخچالارزیابی شیمیایی سس عمل – ۲جدول 
Table 2 - Chemical evaluation in Machrobracium nipponese sauce processed by cooked rice, sorbitol and sucralose for six months at refrigerated temperature (4 ° 

C) 

Sorbitol treatment Cooked rice treatment Sucralose treatment Treatment 
Peroxide 

(meq/kgoil) 
TBARS 

(mg/kg) 
pH TVB-N 

(mg/100g) 
Peroxide 

(meq/kgoil) 

TBARS 

(mg/kg) 
pH  

TVB-N 

(mg/100g) 

Peroxide 

(meq/kgoil) 

TBARS 

(mg/kg) 
pH TVB-N 

(mg/100g) 

Index 
Sampling 

time 
e0.86±0.31 g0.39±0.13 a6.10±1.22 g22.62±3.17 f0.93±0.32 f0.21±0.14 a6.09±1.15 g22.34±2.45 d0.81±0.41 g0.16±0.11 c5.79±1.29 g22.18±4.23 1 day 
d1.37±0.42 f0.87±0.11 a6.19±1.12 f29.57±3.27 e1.43±0.46 f0.38±0.19 ab6.24±1.18 f28.89±2.34 d0.95±0.34 f0.45±0.13 b5.99±1.23 f28.53±4.37 1 month 
c2.05±0.77 e1.89±0.34 ab5.93±1.16 e35.46±3.61 cd2.21±0.79 1.13±0.21e bc5.81±2.13 e34.42±3.17 c1.65±0.52 e1.25±0.46 c5.74±1.26 e34.46±4.25 2 months 
a3.15±0.81 d2.63±1.12 b5.62±2.13 d46.82±4.86 a3.26±0.85 d2.26±0.28 c5.52±2.17 d45.64±4.37 a2.84±0.95 d2.95±0.38 c5.52±1.12 d43.87±3.45 3 months 
ab2.86±0.62 c3.45±0.99 b5.85±2.25 c57.64±3.26 c2.95±0.98b c3.43±1.12 b5.87±2.24 c56.48±3.24 a2.65±0.76 c3.76±0.74 bc5.91±1.28 c54.68±3.27 4 months 
bc2.45±1.47 b4.36±0.87 a6.10±1.15 b63.88±4.24 c2.64±0.37 b4.35±1.25 b5.98±1.14 b65.68±2.25 ab2.39±0.74 b4.49±0.59 ab6.26±2.12 b62.46±4.36 5 months 
c2.11±0.97 a5.12±0.73 a6.28±1.26 a72.26±3.27 d2.15±0.59 a5.46±1.36 a6.32±1.36 a71.86±3.29 b2.11±0.14 5.17±0.84 

a 

a6.50±1.35 a72.68±3.37 6 months 

The same letters in the same column and row show no significant difference (P> 0.05) . 
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 شاهد طی زمان نگهداری به مدت شش ماه در دمای یخچالو حسی نمونه ارزیابی شیمیایی  – 3جدول 
Table 3 - Chemical and sensory evaluation in control samples for six months at refrigerated temperature (4 °C) 

Sensory evaluation Chemical evaluation Index 

Overall 

acceptance 

Taste Odor Color TVB-N 

(mg/100g) 

pH TBARS 

(mg/kg) 

Peroxide 

(meq/kgoil) 

Sampling 

time 
a3.84±0.65 a3.64±0.33 a3.85±0.25 a3.57±1.14 g22.72±2.76 a6.26±1.24 g0.78±0.36 d0.96±0.68 1 day 
a3.84±0.62 a3.64±0.41 a3.85±0.24 a3.55±1.19 f28.82±2.69 a6.46±1.35 f1.28±0.56 c1.34±0.87 1 month 
a3.73±0.69 a3.59±0.48 3.74±0.47ab a3.46±0.94 e34.94±3.87 b5.89±1.25 e1.68±0.84 b2.54±1.33 2 months 
a3.53±0.61 a3.59±0.51 bc3.28±0.58 c3.46±0.83 d45.68±2.19 c5.39±1.16 d2.91±0.71 a3.65±1.26 3 months 

ab3.48±0.74 a3.49±0.84 c3.19±0.59 a3.35±1.18 c62.46±4.12 b5.75±1.49 c3.45±0.95 ab3.25±1.34 4 months 
b3.31±0.85 ab3.31±0.88 c3.10±0.37 a3.24±0.58 b73.82±3.18 d5.94±1.52 b4.78±1.12 b2.98±0.89 5 months 
b3.17±0.99 b3.15±0.91 c3.01±0.84 a3.11±0.87 a85.66±4.25 ab6.13±1.54 a5.36±1.24 b2.56±1.59 6 months 

The same letters in the same column and row show no significant difference (P> 0.05) . 

 

سوربیتول و سوکرالوز در مقایسه با شاهد طی زمان نگهداری به مدت شش ماه در دمای  آوری شده با برنج پخته، عملژاپنی ها در سس میگوی اکتریبنتایج شمارش  – 4جدول 

 (logCFU/g)  یخچال
Table 4 - Results of counting bacteria of Machrobracium nipponese sauce processed by cooked rice, sorbitol and sucralose compared to control for six months at 

refrigerated temperature (4 °C) ) (56 samples for each treatment in three replicates) 

Control Sorbitol treatment Cooked rice treatment Sucralose treatment Treatment 

Total 

bacterial 

counts 

Staphylococci 

bacteria 
Total 

bacterial 

counts 

Staphylococci 

bacteria 
Total 

bacterial 

counts 

Staphylococci 

Bacteria 
Total 

bacterial 

counts 

Staphylococci 

bacteria 
Index 

Sampling time 

2.53±0.87e  - 2.72±0.39f  - 2.73±1.23f  - 2.77±1.27f  - 1 day 

3.95±0.64d  - 3.78±0.61e  - 3.99±1.51e  - 3.93±1.59e  - 1 month 

4.24±1.23d  - 4.34±0.79d  - 4.32±1.62de  - 4.23±1.71e  - 2 months 
c4.91±0.23  - c4.95±0.34  - cd4.76±1.75  - d4.89±1.76  - 3 months 
bc5.47±0.78  - bc5.49±0.98  - c5.12±1.43  - c5.45±1.84  - 4 months 
b5.84±1.49  - b5.92±0.74  - b5.65±1.86  - b5.99±1.96  - 5 months 
a6.38±0.74  - a6.53±0.81  - a6.43±1.59  - a6.51±1.53  - 6 months 

The same letters in the same column and row show no significant difference (P> 0.05) . 
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 نتایج

تیمار سهوکرالوز در مقایسهه با تیمار سهوربیتول از طعم 

تری برخوردار بود. تیمار سهوربیتول در مقایسهه شهیرین

با سهایر تیمارهای آزمایشهی تازگی بیشهتری نشهان داد.  

تیمهارههای سهههوربیتول، سهههوکرالوز و برنع پختهه طعم 

اومامی داشههتند. طعم در تیمار برنع پخته در مقایسههه با 

 دار نشههان دادسههایر تیمارهای آزمایشههی تفاوت معنی

(۰5/۰>P).  های آزمایشههی در مقایسههه با شههاهد  سههس

 کیفیت حسی و پذیرش کلی بالاتری داشتند.  

گرم  میلی  7-  8حهد مجهاز تیوبهاربیتوریهک اسهههیهد برابر بها  

  بهازههای نیتروژنی فرارلیتر،  میلیمهالون دی آلهدئیهد بر  

برابر بها    pHلیتر و  میلی  1۰۰گرم بر  میلی  ۲۰۰برابر بها  

 (.۲۰۰5)کلینیک و همکاران  است   5 –  5/6

اکتورهای شههیمیایی در تیمارهای آزمایشههی طی زمان ف 

معنی تفههاوت  یخچههال  در  دادنههد  نگهههداری  نشههههان  دار 

(۰5/۰>P  .) 

تیمهارههای شهههاههد طی زمهان اکتورههای شهههیمیهایی در  فه 

معنی تفههاوت  یخچههال  در  دادنههد  نگهههداری  نشههههان  دار 

(۰5/۰>P  بر خلاف فرار(.  نیتروژنی  سههههایر   بههازهههای 

فاکتورهای شههیمیایی بین تیمارهای آزمایشههی و شههاهد 

نمونه شهاهد فق  .(<۰5/۰P) دار نشهان ندادندتفاوت معنی

 از طعم نمک برخوردار بود.

و باکتری    logCFU/g  7حد مجاز شههمارش کلی باکتری ها  

 - 1)اسهتاندارد شهماره   اسهت  logCFU/g 3  اسهتافیلوکوکوس

فهرم،  بههاکهتهری  ).۲394 کهلهی  اسهههتههافهیهلهوکهوکهوس،  هههای  

و کپهک و مخمر در    سهههودومونهاسو    اشهههریشهههیها کلی

های آزمایشهی و شهاهد کمتر از ده عدد در هر گرم  نمونه

 بودند.

در تیمارهای آزمایشهی و شهاهد طی    هاتعداد کلی باکتری

  .(P<۰5/۰دار نشهههان دادند. )زمان نگهداری تفاوت معنی

این فاکتورها بین تیمارهای آزمایشهههی و شهههاهد تفاوت 

 .(<۰5/۰Pند )شتدار دامعنی
 

جذب نمک، رطوبت، چربی، پروتئین و خاکستر در تیمار  

دار شاهد در مقایسه با تیمارهای آزمایشی افزایش معنی

( ندادند  تیمارهای    .(<۰5/۰Pنشان  در  فاکتورها  این 

  .(<۰5/۰P) ندشتدار نداآزمایشی تفاوت معنی

حجم سس تولید شده از تیمار برنج پخته در مقایسه   بین  

معنی افزایش  آزمایشی  تیمارهای  سایر  مشاهده  دار  با 

مقدار تولید سس در تیمار سوربیتول در    .(P<۰5/۰) نشد

تیم سایر  با  معنیمقایسه  کاهش  آزمایشی  دار ارهای 

( کنترل در  مقدار    .(P<۰5/۰داشت  تیمار  تولید سس در 

دار نشان داد  مقایسه با تیمارهای آزمایشی کاهش معنی

(۰5/۰>P). 
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در تیمارهای آزمایشی و شاهد لیتر( )میلی  )درصد( و مقدار سس تولید شده جذب نمک )درصد(،   مقادیر ارزش غذایی - 5جدول 

 )درصد(
Table 5. Results of nutritional composition (%), salt absorption (%) and sauce amount (ml) in experimental and 

control treatments (%) 

Control Sorbitol treatment Cooked rice 

treatment 
Sucralose treatment Treatment 

Index 
a27.27±2.96 a26.52±3.47 a26.75±3.94 a25.97±3.87 Salt absorption 
a35.68±3.45 a36.67±3.59 a35.25±3.97 a35.95±3.91 Moisture 
a28.54±2.39 a28.74±2.48 a30.12±3.49 a28.79±2.35 Protein 

a3.84±2.57 a3.35±3.68 a3.24±2.97 a3.65±2.58 Fat 
a31.76±3.65 a31.24±2.57 a31.38±3.24 a31.52±3.72 Ash 

d4.13±65 c3.16  ±81 a2.25±113.50 b3.75 ±98.50 Amount of sauce 

The same letters in the same column and row show no significant difference (P> 0.05) . 

 

 و نتیجه گیری   بحث

طعم و مزه در تیمارهای آزمایشی    ۲و    1ول  ابر اساس جد

معنی تفاوت  نگهداری  زمان  طی  شاهد  داد و  نشان  دار 

(۰5/۰>P).   این فاکتور در تیمارهای آزمایشی در مقایسه

طعم و مزه    . (P<۰5/۰)دار نشان داد  با شاهد افزایش معنی

-تیمار سوکرالوز در مقایسه با تیمار سوربیتول پائیندر  

بود تحت  تر  سوربیتول  تیمار  در  شیرین  طعم  کاهش   .

تاثیر کاهش شیرینی سوربیتول در مقایسه با سوکرالوز  

که به    های آزمایشی دارای طعم اومامی بودندسس  است.

تیمار  آوری بود.  دلیل کاربرد منوسدیم گلوتامات در عمل

مزه   و  طعم  از  تیمارها  سایر  با  مقایسه  در  پخته  برنج 

، که به دلیل طعم و مزه برنج است.  بهتری برخوردار بود 

سس شده  انجام  سنجی  نظر  اساس  بر  های همچنین 

مقدار   کاربرد  دلیل  به  که  نداشتند  ترش  طعم  آزمایشی 

تفاوت طعم    آوری سس بود.  ک در عملاستید  اندک اسی

و مزه در تیمارهای آزمایشی در مقایسه با شاهد تحت  

عمل برای  استفاده  مورد  اسید  منوسدیم  آوری،  تاثیر 

قندگلوتامات،   توس   تخمیر  اسید  تولید  و  ها 

استمیکرواورگانیسم تخمیری  همکاران    های  و  )کیم 

افزایش تیوباربیتوریک اسید و تاثیر    علاوه بر این.  (۲۰۰3

از عوامل کاهش طعم و مزه تیمار  آن روی طعم  فرآورده  

است آزمایشی  تیمارهای  با  مقایسه  در  جونگ .  شاهد 

  طعم و مزه سس ماهی آنچووی  ۲۰18در سال    جیمین و

را دارای  ها   را طی زمان نگهداری بررسی کردند، و نمونه

اومامی   کردطعم  نتایج ند.  ارزیابی  با  مطالعه  این  نتایح 

و همکاران در سال    ئیمدی  مطالعه حاضر مطابقت داشت.

در    ۲۰16 را  مزه  و  تجاری    14طعم  ماهی  سس  نوع 

محققین  این  کردند.  بررسی  آسیایی  مختلف  کشورهای 

آمینه   اسیدهای  سدیم،  کلرید  شامل  طعم  مولد  ترکیبات 

  هرد ک آزاد، مواد معدنی و نوکلئوتیدها را در سس تعیین  

گلوتامیک  و   و  آسپارتیک  ایجاد  اسیدهای  عامل  طعم را 

ند. تجزیه و تحلیل نشان داد که  معرفی کردمامی سس  وا

بهطعم مختلف  از دستهای  ناشی  ماهی  سس  از  آمده 

 های تولید است.تفاوت در ترکیبات و تکنیک

رنگ در تیمارهای آزمایشی و شاهد طی زمان نگهداری  

این فاکتور در تیمارهای    .برخوردار بوداز کیفیت مطلوبی  

دار نشان داد آزمایشی در مقایسه با شاهد تفاوت معنی

(۰5/۰>P).   تفاوت رنگ تیمارهای آزمایشی و شاهد تحت

و اسید حاصل   آوری تاثیر اسید مورد استفاده برای عمل

و خاصیت روشن کنندگی    ی تخمیرهای  از فعالیت باکتری

همچنین مایع سس حاوی محصولات جانبی  اسید است.  

منو سدیم گلوتامات بوده و به عنوان منبع غنی از اسید  

می محسوب  مصرفگلوتامیک  برای  که  کنندگان  شود 

می فرآورده  رنگ  بهبود  سبب  و  نبوده  شود  مضر 

نسب  (.   ۲۰۰7)لوپتچارات   موسوی  و  سال  شکیب  در 

  حاوی اسید هی ساردین رنگین کمان  رنگ سس ما139۲

جاری    مطالعهکه با نتایج    ،را خوب گزارش کردندسیتریک  

 . (۲و   1)جداول  مطابقت داشت
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جداول   در  که  ط.ری  در  ب   ودشمیمشاهده    ۲و   1به  و 

تفاوت   نگهداری  زمان  طی  شاهد  و  آزمایشی  تیمارهای 

دادمعنی نشان  در    . (P<۰5/۰)  دار  بو  تیمارهای  افزایش 

افزایش  دلیل  به  نگهداری  زمان  طی  شاهد  و    آزمایشی 

تیوباربیتوریک اسید و تاثیر آن بر    اکسیداسیون، پراکسید 

  ۲۰16و همکاران در سال   ئیمدیبوی تند فرآورده است. 

بوی   کیفیت  بررسی  سس  14در  تجاری    نوع  ماهی 

را شناسایی فرار    بکشورهای آسیایی هفتاد و نه ترکی

ترکیبات شامل    کردند.  مانند  های  گروهاین  تری  اسیدی 

اسید   و  بوتانوئیک  اسید  آمین،  بوتانوئیک  -۲متیل  متیل 

، آمونیاک، کره سفت،  فساد  بوهایبودند، که سبب ایجاد  

نتایج این مطالعه با نتایج    .غیره سس شدندپنیر، شیرین و  

تحت   وانی نداشت، کهخآمده از مطالعه حاضر همدستبه

تاثیر تفاوت در گونه آبزی و ترکیبات مورد استفاده برای  

کیفیت    ۲۰16اخیر و همکاران در سال  گدا  تهیه سس است.

  (Catla Catla)حسی سس ادویه دار ماهی آب شیرین  

بی تخمیر  روش  به  شده  طی  تهیه  را  روز    6۰هوازی 

نگهداری در حد مطلوبی بیان کردند که با نتایج مطالعه 

 حاضر همسو بود. 

جدهمانطوری می  3و    ۲ول  ا که  در    pHد  ندهنشان 

دار تیمارهای آزمایشی در مقایسه با شاهد کاهش معنی

شاهد در    در تیمار   pHکاهش جزئی  (.  <۰5/۰P)  نداشت

آزمایشی   تیمارهای  با  دلیل  مقایسه  از  به  استفاده  عدم 

عمل برای  قند  و  شاهد،  اسید  سوکرالوز    آوری  تخمیر 

باکتری است  استافیلوکوکوس  توس   اسید  افزایش    و 

همکاران   و  نتایج  همانطوری.  )۲۰14)ریروئینگاچیا  که 

نشان داد به مرور زمان تحت تاثیر اسید مورد استفاده  

آوری و همچنین تولید اسید به دلیل تخمیر قند  برای عمل

سس اسیدی    pHهای تخمیری  سوکرالوز توس  باکتری

نگهداری زمان  افزایش  با  اما  مجددا  سس    pH  ، شد. 

بازهای نیتروژنی فرار،  یافت که به دلیل افزایش    افزایش

اسید  آلدئیدی    و   تیوباربیتوریک  ترکیبات  بازی  خاصیت 

تجزیه   از  چربی  حاصل  اکسیداسیون  اولیه  محصولات 

در    و همکاران    زارعی    .(۲۰۰3)شایح و همکاران    است

  7/   55را در سس مهیاوه تجاری      pHمقدار    ۲۰1۲سال  

که در مقایسه با مطالعه حاضر   ، گزارش کردند 89/4 -

-بیشتر بود. عدم مطابقت به دلیل افزایش میکروارگانیسم

ها در مهیاوه و تاثیر آن بر افزایش ترکیبات نیتروژنی و  

pH    سس تهیه شده    ۲۰1۰در سال    براهیمیابود.    فرآورده

  ۰8/6را    pHبررسی کردند و مقدار  را  از ماهی گامبوزیا  

را در سس    pHمقدار    ۲۰15موئدا در سال  .  بیان کردند

نتایج     . بیان کردند  ۰5/6آنچووی تخمیری نمک سود شده  

 همسوآمده از مطالعه حاضر  دستبا نتایج به  این محققین

سال  جیمین  و    جونگ.  بود   pH  تغییرات   ۲۰18در 

  5/8ا طی زمان نگهداری  ر  سس ماهی آنچوویتیمارهای  

کردن  5/5  - سال  د.  گزارش  در  همکاران  و    ۲۰۰1پارک 

و    pHمقدار   آسیایی  کشورهای  تجاری  سس  در  را 

نتایج    گزارش کردند.  9۰/4  –  ۲3/6آسیای جنوب شرقی  

 وانی داشت. خبا نتایج مطالعه حاضر  هم اتاین مطالع

-در نمونه  بازهای نیتروژنی فرار   3و    ۲ول  ا بر اساس جد

معنیه افزایش  نگهداری  زمان  طی  آزمایشی  دار  ای 

آزمایشی   .(P<۰5/۰)  ندداشت تیمارهای  در  فاکتور  این 

معنی نداد.  تفاوت  نشان  فرار دار  نیتروژنی  در    بازهای 

دار تیمارهای آزمایشی در مقایسه با شاهد کاهش معنی

تیمارهای    . (P<۰5/۰)  ندداشت در  فاکتور  این  کاهش 

تاثیر   تحت  با شاهد  مقایسه  در  خاصیت ضد  آزمایشی 

مورد استفاده  اسید گلوتامیک    و  ک استیاسید  باکتریایی  

ها بر کاهش جمعیت میکروبی  و تاثیر آنآوری  برای عمل

کادهوم  است )های پروتئولیتیک  فرآورده و تعداد باکتری

عابد  و  همکاران  ایجو   ۲۰19  والی  و  باجستانی  ادی 

  مبنی بر اسید گلوتامیک  نابراین علیرغم توانایی  ب(.  ۲۰18

خاصیت ضد باکتریایی این    افزایش مقدار نیتروژن سس

مجموع بازهای نیترژنی  ترکیب سبب جلوگیری از افزایش  

مورال  ش فرار در سس   )کاپیلاس و  موئدا در  (.  ۲۰۰7د 

سس   ۲۰15  سال   در  را  فرار  نیتروژنی  بازهای    مقدار 

آنچووی   بر  میلی   35/147ماهی  گزارش  گ   1۰۰گرم  رم 

همسو  آمده از مطالعه حاضر  دستکردند که با نتایج به 

نسب.  نبود وموسوی  سال  مویدی    تتغییرا  139۲  در 

https://www.tandfonline.com/author/Yimdee%2C+Thanakorn
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  –  1۰/۲۲6را  سس ماهی آنچووی  بازهای نیتروژنی فرار  

گزارش کردند که در مقایسه  گرم    1۰۰گرم بر  میلی   46/91

آمده از مطالعه حاضر همخوانی نداشت.  دستبا نتایج به

بازهای نیتروژنی  مقدار    ۲۰1۲  در سال  و همکاران  زارعی

گرم بیان    1۰۰گرم بر  میلی  3۰98فرار را در سس مهیاوه  

به نتایج  با  مقایسه  در  که  مطالعه دستکردند  از  آمده 

نداشت. عدم مطابقت نتایج این محققین با   مطابقتحاضر 

به دلیل  دستنتایج  به  حاضر  مطالعه  از  در  آمده  تفاوت 

غلظت نمک، نوع نمک، گونه آبزی مورد استفاده برای تهیه  

ها بر  ها و تاثیر آنتعداد باکتریآوری،  مراحل عملسس،  

در سال    و همکاران  کلینک.  تجزیه ترکیبات پروتئینی است

سس ساردین  مقدار بازهای نیتروژنی فرار را در    ۲۰۰5

گرم ماهی   1۰۰، پودر سیر و فلفل و  گرم گلوکز  1۰حاوی  

  1۰۰گرم بر میلی 86/93 گرم نمک به مقدار  1۰بانضمام 

بیان کردند. این محققین مقدار بازهای نیتروژنی فرار  گرم  

  گرم گلوکز   5شامل  در مقایسه با سس  را در سس اخیر  

یکسان   ترکیبات  سایر  بر  میلی  3۲/74و  گرم    1۰۰گرم 

کردند حگزارش  مطالعه  در  بازهای .  مقدار  نیز  اضر 

نیتروژنی فرار در تیمارهای حاوی گلوکر در مقایسه با  

در سال  جیمین  و    جونگ تیمار فاقد گلوکز کاهش داشت.

سس  تغییرات غلظت بازهای نیتروژنی فرار را در    ۲۰18

گرم  میلی  115  -  1۲1ماهی آنچووی طی زمان نگهداری  

را  این فاکتور    افزایش  کردند، وتعیین  لیتر  میلی  1۰۰در  

-میلی  166   -  194افزایش    ٪17۰با  سال ذخیره    1بعد از  

د. نتایج این مطالعه با  گزارش کردنلیتر میلی 1۰۰رم در  گ

نتایج مطالعه حاضر در مورد افزایش بازهای نیتروژنی  

 .  سو بودفرار طی زمان نگهداری هم

  تیوباربیتوریک اسیدپراکسید و    3و    ۲ول   ابا توجه به جد

شاهد   و  آزمایشی  تیمارهای  در  نگهداری  زمان  طی 

این فاکتورها در   .(P<۰5/۰) دار نشان دادندافزایش معنی

دار تیمارهای آزمایشی در مقایسه با شاهد تفاوت معنی

ندادند به    .(<۰5/۰P) نشان  منجر  نمک  جذب  افزایش 

پراکسید شد.  کاهش فعالیت آبی، افزایش اکسیداسیون و  

آنزیم فعالیت  لیپولیتیک میکرواورگانیسمهمچنین  ها های 

نیز سبب افزایش پراکسید شد. اما پراکسید ناپایدار بوده  

ترکیبات   افزایش  به  منجر  زمان  گذشت  با  آن  تجزیه  و 

)سیف زاده    دگردیثانویه اکسیداسیون و تیوباربیتوریک  

اندازه(.  ۲۰14 مورد  تیوباربدر  تغییرات  یتوریک  گیری 

   ای یافت نشد.اسید در سس ماهی گزارش منتشر شده

جدول   به  توجه  باکتری  4با  کلی  زمان طها  شمارش  ی 

نگهداری افزایش یافتند. این فاکتور درتیمارهای آزمایشی  

معنی تفاوت  شاهد  با  مقایسه  ندادنددر  نشان   دار 

(۰5/۰P>).    کلی افزایش نمک    هاباکتری  تعداد  غلظت  به 

باکتریمناسب   این  رشد  استبرای  مرتب     ها 

دار در  . عدم تفاوت معنی)۲۰14)ریروئینگاچیا و همکاران  

با  باکتریتعداد   مقایسه  در  آزمایشی  تیمارهای  در  ها 

  بود.   تیمارهااین  شاهد به دلیل جذب نمک تقریبا برابر در  

و    کسید گلوتامیعلاوه بر نمک ا  در تیمارهای آزمایشی

-باکتریاز عوامل جلوگیری کننده از رشد  اسید استیک  

نمونه  استافیلوکوکوس های   آزمایشی  در  د  بودنهای 

عابد  ) و  والی  و  ایجو   ۲۰19کادهوم  باجستانی  ادی 

های شاهد نیز  ها در نمونه(. اما این باکتری ۲۰18همکاران  

توان استنباط کرد که در این  بنابراین می  ،مشاهده نشدند

این    مطالعه رشد  از  جلوگیری  سبب  نمک  جذب  مقادیر 

شد. باکتری تیمارهای    ها  در  مخمر  و  کپک  همچنین 

دلیل   آزمایشی به  که  نشدند،  مشاهده  شاهد  تاثیر  و 

آن رشد  از  جلوگیری  برای  پتاسیم  است سوربات  ها 

سال  ط(.  ۲۰13)فلیزینی   در  همکاران  و    1393اهری 

استافیلوکوکوس، باسیلوس،  میکروکوکوس،  های  باکتری

مخمر  لاکتوباسیلوس  انواع  مهیاوه  و  سس  در     را 

سال  گداکردند.  شناسایی   در  همکاران  و    ۲۰16اخیر 

تهیه   آب شیرین  ماهی  دار  ادویه  میکروبی سس  کیفیت 

روز بررسی    6۰هوازی را طی  شده به روش تخمیر بی

کلی های  باکتری  وجود  محققین  این  و  کردند.  فرم 

نمودند.    سالمونلا تعیین  تخمیر  دوره  طی  و  را  فایسال 

تغییرات میکروبی سس تهیه شده    ۲۰15همکاران در سال  

را   اقتصادی  ارزش  فاقد  شیرین  آب  ریز  ماهیان  از 

مقادیر   طی    35و    3۰،  ۲5بانضمام  نمک  ماه   9درصد 
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باکتری محققین  این  کردند.  بررسی  تخمیر  های  پروسه 

لاکتوباسیلو  کورینهمیکروکوکوس،  باسیلوس،  -س، 

  سودوموناسو    باکتریوم، اشریشیاکلی، استرپتوکوکوس

دو و همکاران در سال  را در سس ماهی گزارش کردند.  

از    ۲۰19 شده  تهیه  چینی  ماهی  سس  میکروبی  کیفیت 

درصد نمک را بررسی کردند.    3۰ماهی آنکووی بانضمام  

باکتری وجود  محققین    شوانلا  پروتئوباکتریا،های  این 

  و   باسیلوس  ،لاکتوکوکوسماه،    1۲طی    را  هالانائروبیومو

ط  میکروکوکوس  و    9تا    3ی  را  و    تتراژنوکوکوس ماه 

ماه بعد از شروع تخمیر    1۲  –  15هالانائروبیوم را طی  

کردند.   جنسگزارش  از  جملهبسیاری  از  دیگر    های 

ماه    15  گالیکولا و   کارنوباکتریوم، تیسیرلا،  سودوموناس

لاپیت چارات و پارک    .بعد از شروع تخمیر  تعیین شدند

 کیفیت میکروبی سس ماهی سفید اقیانوس   ۲۰۰۲در سال  

درجه    5۰درصد نمک و در دمای    ۲5آزام را به همراه  

استافیلوکوکوس،  های  سلسیوس بررسی کردند و باکتری

یافتند.   باسیلوس و    میکروکوکوس  مطالعه    را  در  اما 

ها مشاهده نشدند. تفاوت در مشاهدات باکتریاین    حاضر

می را  دلیل  باکتریایی  به  و  توان  احشاء  و  امعاء  حذف 

تفاوت در محل صید ماهی، شرای   های این اندام،  باکتری

نوع و غلظت نمک مورد استفاده برای تهیه سس،  صید،  

ماهی صید  مکان  باکتریایی  انتقال  ،  فلور   ، ماهیشرای  

عملو    سسآوری  عمل زمان  تا  ماهی  آوری  نگهداری 

  دانست.

سال   در  محقق  شده   سس   کیفیت  1398همین  از    تهیه 

را   منجمد  کیفیتبررسی  میگوی  و  شیمیایی،    کرد 

از میگوی منجمد در    میکروبی و حسی تهیه شده  سس 

 گزارش کرد.  بهتر  مقایسه با میگوی تازه را 

افزایش رطوبت در تیمار سوربیتول    5بر اساس جدول  

در مقایسه با سایر تیمارها به دلیل تاثیر سوربیتول در  

)ایسیا   است  رطوبت  در  (.  ۲۰۰۰حفظ  همکاران  و  پارک 

رطوبت را در سس تجاری کشورهای آسیایی    ۲۰۰1سال  

.  کردنددرصد تعیین    4/61  –  ۲/79و آسیای جنوب شرقی  

سال   در  ا   ۲۰1۰ایبراهیم  شده  تهیه  کامل  سس  ماهی  ز 

ماه نگهداری    5درصد نمک را طی    ۲5گامبوزیا بانضمام  

  97/67در دمای اتاق بررسی کردند و مقدار رطوبت را  

کردند محققین  ،  بیان  این  توس   آمده  دست  به  با نتایج 

به دلیل تفاوت در    ، که نتایج مطالعه حاضر مطابقت ندارد

مقادیر نسبتا بالای    غلظت و نوع نمک مورد استفاده است.

اتولیز و تجزیه   تعیین شد که به دلیل  پروتئین در سس 

عمل طی  میگو  ماهیچه  اما  آوری  میکروبی  و  عدم  بود، 

معنی آزمایشی  افزایش  تیمارهای  پروتئین  مقدار  در  دار 

ی پروتئین  استخراج حداکثر در مقایسه با شاهد به دلیل  

های آزمایشی سس  pHو کاهش    pH  9  -7در محدوده  

(. آردیانسیاه  ۲۰۰8و شاهد زیر این محدوده بود )سانچز  

مقدار پروتئین را در سس ماهی   ۲۰15و همکاران در سال  

درصد گزارش    6۰/1  –  85/1۰تجاری ککاب ایکام و نامپلا  

نداشت.  مطابقت  حاضر  مطالعه  نتایج  با  که  کردند 

مقادیر پروتئین را    ۲۰15اردیانسیاه و همکاران در سال  

  6۰/1  –   85/1۰های تجاری ککاپ ایکام و نامپلا  در سس

یافته با  که  کردند  گزارش  حاضر  درصد  مطالعه  های 

مقدار پروتئین    ۲۰1۰ایبراهیم در سال  همخوانی نداشت.  

درصد بیان  37/1۲را در سس تهیه شده از ماهی گامبوزیا  

بکردند که  ندارد.  ،  مطابقت  حاضر  مطالعه  نتایج  عدم  ا 

گونه از  استفاده  دلیل  به  آبزیان،  مطابقت  متفاوت  های 

قسمت  کاربرد  و  نمک  برای  غلظت  آبزیان  متفاوت  های 

چربی در تیمارهای سس نسبتا پائین بود  .  تهیه سس است

و اسید استیک برای    توان تحت تاثیر کاربرد نمککه می

بر   تاثیرگذار  عوامل  از  ترکیبات  این  دانست.  تهیه سس 

این  هیدرولیز و کاهش چربی نمونه ها هستند. علاوه بر 

از   )میگو(  سس  تهیه  برای  شده  استفاده  اولیه   ماده 

نمی حساب  به  چرب  دریایی  و  غذاهای  زاده  )سیف  آید 

بی را  مقدار چر ۲۰1۰ایبراهیم در سال  .(1394خانی پور 

گامبوزیا   ماهی  کردند  56/1در سس  نتایج بیان  با  که   ،

گونه  تفاوت در  به دلیل    ، کهمطالعه حاضر مطابقت ندارد

است. تهیه سس  برای  شده  استفاده  در    آبزی  خاکستر 

معنی تفاوت  شاهد  و  آزمایشی  نداشت  تیمارهای  دار 

(۰5/۰P>)عمل در  که  این  به  توجه  با  که  سس  ،  آوری 
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ترکیبات متعددی استفاده شده بود، بنابراین  آزمایشی از 

توان گفت که این ترکیبات در افزایش مواد معدنی سس  می

مقدار خاکستر را    ۲۰1۰تاثیر نداشتند. ایبراهیم در سال  

،  بیان کردند  33/19در سس تهیه شده از ماهی گامبوزیا  

ندارد مطابقت  حاضر  مطالعه  نتایج  با  کهکه  دلیل    ،  به 

 آبزی استفاده شده برای تهیه سس است.  گونهتفاوت در  

دار  جذب نمک در تیمارها تفاوت معنی  5  با توجه به جدول 

  نشان نداد، که به دلیل استفاده از مقادیر یکسان نمک برای

-آوری سس بود. این مقدار نمک برای رشد باکتریعمل

کلیاستافیلوکوکوسهای   و  ،  مناسب  سودوموناس  فرم 

مقدار   اما  آزمایشینبود.  تیمارهای  برای   نمک  شاهد  و 

(. نمک سس  ۲۰13رشد کپک و مخمر مناسب بود )فلیزینی  

سس ماهی  ۲۰15 موئدا در سال برای رشد مناسب نبود.

( را )غلظت نمک  Stolephorus commersoniiآنچووی )

درصد( تهیه کرد و مقدار جذب نمک را    1:  5/3به ماهی  

نمونه زیر  در  کرد  ۲۰ها  گزارش  و  .  درصد  زارعی 

سال   در  را    ۲۰1۲همکاران  مهیاوه  نمک    -  1/17غلظت 

و همکاران در سال  درصد گزارش کردند. ئیمدی    48/7

نمک    ۲۰16 جذب  تجاری    14مقدار  ماهی  سس  نوع 

درصد تعیین کردند، که در    3۰/۲1را    کشورهای آسیایی

گیری این فاکتور در  آمده از اندازهدستمقایسه با نتایج به

نبود.   همسو  حاضر  سال  مطالعه  در  همکاران  و  پارک 

مقدار نمک را در سس تجاری کشورهای آسیایی    ۲۰۰1

درصد تعیین کردند    7/15  –   ۲/۲۲و آسیای جنوب شرقی  

ایبراهیم در سال  که با نتایج مطالعه حاضر مطابقت ندارد.  

زیا  مقدار نمک را در سس تهیه شده از ماهی گامبو  ۲۰1۰

کردند  ۰8/9 بیان  حاضر درصد  مطالعه  نتایج  با  که   ،

ندارد. مطابقت    مطابقت  نتایج  عدم  با  محققین  این  نتایج 

به دلیل تفاوت در غلظت و نوع نمک مورد  مطالعه حاضر 

 استفاده برای تهیه سس است.

جدول  همانطوری می  5که  تولید  نشان  سس  مقدار  دهد 

تفاوت معنی تیمارها  مقدار سس در  دار  شده در  داشت. 

تیمار برنج پخته در مقایسه با سایر تیمارها و در تیمار  

-سوربیتول در مقایسه با تیمار سوکرالوز افزایش معنی

دار داشت. مقدار سس در تیمارهای آزمایشی در مقایسه 

معنی افزایش  شاهد  دلیل  با  به  افزایش  این  داشت،  دار 

ایع تخمیر طی  مرور زمان و تاثیر آن بر افزایش مقدار م

پروسه تولید بود، که  به دلیل اتولیز و تجزیه باکتریایی  

افتاد   اتفاق  میگو  گوشت  و  و  پوست  )ریروئینگاچیا 

کیفیت سس   1398همین محقق در سال  .    )۲۰14همکاران  

تهیه شده از میگوی منجمد را بررسی کرد و دریافت که  

  مقدار تولید سس از میگوی منجمد در مقایسه با میگوی 

میگو   بافت  بر  انجماد  تاثیر  دلیل  به  بیشتر بود، که  تازه 

 بود. 

 

 کلی  نتیجه گیری

تیمارهای آزمایشی در مقایسه با تیمار شاهد از کیفیت  

ماندگاری   زمان  مدت  و  حسی  میکروبی،  شیمیایی، 

بالاتری در دمای یخچال برخوردار بودند. با توجه به این  

تیمارهای   در  حسی  فاکتورهای  تفاوت  که  آزمایشی 

دار نداشتند اما با در نظر گرفتن این که سس تولید  معنی

شده از برنج پخته در مقایسه با سایر تیمارها کیفیت طعم  

و مزه بهتری داشت و تاثیر طعم و مزه بر میزان پذیرش  

مصرف رضایتمندی  ارزش  و  به  توجه  با  و  کننده 

ته  سس از برنج پخ  تهیهتوان  می)تولید سس(  اقتصادی  

 را  برای تولید سس میگو مطرح کرد. 
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Introduction: The term shrimp is used to refer to some decapod crustaceans, although the exact 

animals. Macrobrachium nipponense is a species of freshwater shrimp that was first described in 

1849. Macrobrachium nipponense is native of Persian Gulf, Cold Temperature Northwest Pacific, 

East China Sea, South China Sea, Temperate Northern Pacific and Yellow Sea (Lavajoo et al., 2019). 

This shrimp is native in Japan and Malaysia countries and introduced to China, Iran, Iraq, Philippines, 

Singapore and Russia. Its distribution is Southern Asia. It is introduced to Bohai Sea, Somali Sea, 

Sunda Shelf, Yangtze Estuary and Caspian Sea (Hongtuo and Jin, 2018). Common names of 

Macrobrachium nipponense is Oriental river prawn, Bouquet Nipon, Tenaga ebi, Ho bsia and 

Camaron nipon. Food items reported for Macrobrachium nipponense is unspecified detritus (Nagai 

et al., 2020). Macrobrachium nipponense be able to live in Benthic, freshwater, brackish and Tropical 

environments. This shrimp classified in Malacostraca, Decapoda and Palaemonidae (Zhu et al., 

2019). Shrimp is important types of seafood that are consumed worldwide. Shrimp is also the most 

popular type traded worldwide. They can be farmed domestically or caught in the wild. Shrimp as a 

source of protein a variety of different nutrients. It is rich in antioxidants. Shrimp's benefits include 

having both omega-3 and omega-6 fatty acids (Seifzadeh 2019). The cholesterol in shrimp is fairly 

high, it's not bad for your health. Shrimp is low in calories yet and rich in Nutrients. Approximately 

90% of the calories in shrimp come from protein, and the rest come from fat. They play important 

roles in the food chain and are an important food source (Zarei et al., 2012). Macrobrachium 

nipponense is considered one of the most nutritious food sources in the world, which, unlike its high 

nutritional value, has not been considered for human consumption (Seifzadeh 2019). Many fermented 

shrimp products are prepared in  different parts of the world and the method of  processing depends 

upon various factors, viz availability of raw materials,  consumer’s  preference  and the climatic 

conditions of the region (Sanchez, 2008). In addition, shrimp sauce is a product that can  be made 

cheaply from various shrimp raw materials, which are not normally used for food. Human uses of 

Macrobrachium nipponense is shrimp sauce (Seifzadeh 2019). Sauces are known in different 

countries with different names and are commonly used as main dishes or seasonings. Sauce is a liquid 

condiment made from shrimp that have been coated in salt (Kim et al., 2003). It is used as a staple 
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seasoning in East Asian cuisine and Southeast Asian cuisine, particularly Burma, Cambodia, China, 

Indonesia, Laos, Malaysia, Philippines, Taiwan, Thailand, and Vietnam (Nagai et al., 2020). 

Fermentation is one of the oldest techniques in food preservation as it not only extends the shelf-life 

but also  enhances  the  flavor  and  nutritional  quality  of  the  product. Shrimp sauce, a fermented 

product. It is a translucent, clear amber yellow or brown liquid, with a salty taste and shrimp flavor 

obtained from fermentation of a mixture of shrimp and salt, and the fermentation takes not less than 

6 months (Seifzadeh 2019). The product is intended for direct consumption as a seasoning, or 

condiment, or ingredient for many Asian dishes.  it is the main source of protein in the  diet  and  has  

become  a  necessity  in  the  house, and it also contains free amino acids and other protein degradation 

products, essential fatty acids, considerable amount of eicosapentaenoic acid and docosahexaenoic 

acid that are beneficial to human health (Zhu et al., 2019). These aroma compounds of the fish sauces 

were mainly from lipids, amino compounds, and sugars of the raw materials, in which lipid was the 

major contributor (Yimdee and Wang, 2016). Although  fermented shrimp sauce itself may not be 

directly used  for a physiological functional food because of its high  concentration of sodium chloride, 

the sauce may be  useful as a source of biologically active substances, traditional, food supplements 

in the diet, are widely  used in the world as condiments, as flavoring,  material, and sometimes as a 

substitute for the other  sauce (Lopetcharat et al., 2007). The purpose of this study was to determine the 

chemical, microbial and sensory quality and shelf life of shrimp sauce produced of fresh shrimp from 

Anzali.   

Material and methods: For this research, four treatments including fresh shrimp processed by salt, 

sorbitol, cooked rice and sucralose were considered. All treatments included 1: 1 salt, acetic acid, 

sodium sulfate, and glutamate and sorbate potassium. Fresh shrimp processed by salt of 1: 1 was as 

a control sample. The experimental and control treatments were kept at refrigeration temperature for 

storage period of six months.   

Results and discussion: Pseudomonas, Staphylococcus, Coliform, Escherichia coli, yeasts and 

molds were not observed in test and control treatments. The treatments processed with cooked rice 

showed better taste and overall acceptance compared to the others (P>0.05). The taste showed a 

significant difference in the experimental and control treatments during the storage time (P<0.05). 

This factor showed a significant increase in the experimental treatments compared to the control 

(P<0.05)  The taste was lower in the sucralose treatment compared to the sorbitol treatment. Chemical 

factors in the control treatments showed significant differences during storage time in the refrigerator 

(P<0.05)  .Unlike volatile nitrogenous bases, other chemical factors did not show significant 

differences between experimental and control treatments (P>0.05). Protein, fat, ash, moisture and salt 

absorption showed no significant difference among test and control samples (P>0.05). Sorbitol 

treatment has more moisture and freshness compared with the other treatments  (P>0.05). The amount 

of sauce production in treatment processed by cooked rice has significant increase compared with the 

other treatments (P<0.05). But, the amount of sauce production in treatment processed by sorbitol has 

significant decrease compared with the other treatments (P<0.05). The control and test treatments had 

good quality the end of storage period in the refrigeration.  

Conclusion: According to the results of the experiments, although the treatments processed with 

sorbitol were of higher freshness compared to the others, but considering the processed treatments by 

cooked rice had better taste than other treatments, the significant increase in the amount of sauce 

produced and overall acceptance of this treatment, therefore treatment processed by cooked rice is 

recommended for the preparation of sauce from fresh shrimp. 
 

Keywords: Anzali wetland, Macrobrachium nipponense, Microbial quality, Shelf life, Shrimp 

sauce 
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