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 چکيده 

. نوع ماهی، غلظت گرددیم دیتول یماه زیدرولیو ه ریاست، که در اثر تخم رانیا یسنت یسس ماه اوه،یمهزمینه مطالعاتی: 

به صورت  اوهیمه دتولی عمده کنون آن موثر است. تا تیفیسس ماهی ایرانی و ک یحس اتینمک و زمان تخمیر بر خصوص

 یحس اتیبا خصوص یبه محصول یابیآن با هدف دست یرو یو اقدامات صنعت یعلم یبوده است و بررس یسنت

 اتیصوصپژوهش بررسی نوع ماهی، غلظت نمک و زمان تخمیر بر خ نیاز ا یهدف کل نیبهترصورت نگرفته است. بنابرا

و  25،15(، غلظت نمک )نیو سارد ی)تن ،آنچو یمنظور اثر نوع ماه نیبدروش کار:  ( بود.اوهیسس ماهی ایرانی )مه یحس

 ماریت 15قرار گرفت.  یمورد بررس یکل رشیرنگ، بو، مزه و پذ ازیروز( بر امت120و 75،30)ریدرصد( و زمان تخم 35

 شیروز(، افزا120به  30نشان داد با گذشت زمان )از  جیتانتایج: ن شد. یمطابق با روش سطح پاسخ باکس بنکن طراح

 در (≥05/0P) داری( اثر معننیسارد ،ی)تن، آنچو یدرصد( و استفاده از هر سه نوع مختلف ماه 35به  15غلظت نمک )از 

بر تغییرات  دار  یمعنغلظت نمک اثر و یداشت و نوع ماه اوهی( مهیکل رشی)رنگ، بو، مزه، پذ یحس اتخصوصی بهبود

در  یکل رشیرنگ، بو، مزه و پذ ازیبه حداکثر امت یابیدست یهمزمان برا یسازنهیبه. <P) 05/0(نداشت  اوهیسس مه رنگ

 33/28 ( و در غلظت نمکنیسوم )سارد یروز با نوع ماه 120 ریدر زمان تخم تیمطلوبدرصد  94/99با   اوه،یمهسس 

 یحس اتیبا خصوص یسس ماه توانیم اوهیسس مه دیتول طیشرا یساز هینبه بایی: نها یریگجهینت آمد.درصد، بدست 

 .نمود دیبالاتر تول تیفیبهتر و ک
 

 تخمیر ،یحس یابیارز ،یسس ماه اوه،یمهواژگان کليدی: 

 

 قدمهم

ا غذ ینگهدار هایروش نترییمیاز قد یکی ریتخم ندیفرآ

سبب   یکردن مدت نگهدار یاست که علاوه بر طولان

-یم زیمحصول ن ایهیعطر و طعم و ارزش تغذ شیافزا

 ییایمیوشیب  هایواکنش نیاز مهمتر یکی زی. پروتئولشود

یوان ) دهدیرخ م ریتخم ندیفرآ نیاست که در ح

 بهبود راههای از یکی دیگر سوی از. (2009وهمکاران 

باشد  می تخمیر غذایی ترکیبات ویژگی های از بسیاری

 (.1399)رحیمی و صارمی نژاد 

ماهی یک محصول مایع شبه تخمیری است که با  سس



 1401سال  /1شماره  32هاي صنایع غذایی/ جلد نشریه پژوهشو ...                                                                                      ی، ناطقانیکاو     14

 نمک بالای غلظت حضور در ماهی هایتجزیه پروتئین

در بادهام  توسط بار اولین برای ظاهراً و شودمی حاصل

 .(1985بیدو  ) مشاهده و کشف گردیده است 1854سال 

-تایلند بزرگترین تولید کننده سس ماهی در جهان می

تولید سس ماهی در این  یزانم 2001 سال در باشد،

دیس میلیون لیتر برآورده شده است ) 400کشور بیش از 

یران نیز نوعی سس (. در ا2006آرا فونگ و همکاران 

 یا و مهوه ماوه، مهیاوه، که شودماهی محلی تولید می

 جنوبی هایاستان در مهیاوه. شود می نامیده  سوراغ

توسط  انهرمزگ و فارس هایشهرستان جمله از ایران

ماهی  از عموما و شودبومیان به صورت سنتی تولید می

 Sardinellaساردین یا به زبان محلی حشینه یا اشنه )

sp و یا  ماهی آنچوی یا موتو هندی )(Stelophorus sp) ،

شود ( و آب تهیه میBrassica junceaنمک، خردل )

ی (. بنا به اظهارت مردم منطقه2012زارعی و همکاران )

خوردن مهیاوه که دارای خردل هم هست، از ابتلا  ،جنوب

و طاهری کند )های پوستی پیسی جلوگیری میبه بیماری

(. سس ماهی تنها یک طعم دهنده نیست و 2014همکاران 

درصد ازت بوده و میزان مناسبی از  2/1الی  6/0حاوی 

 هاینیپروتئاسیدهای آمینه  ضروری بدن را دارد. 

که  نییپا یهستند با وزن ملکول یباتیشده ترک زیدرولیه

 نی. اشوندیفعال شناخته م ستیز هایدیتحت عنوان پپت

جذب شده و نقش  یپس از ورود به بدن به آسان  باتیترک

ویوکیو ) کندیم فایا یرا در سطوح سلول یمهم یکیولوژیب

 ب(. همچنین در این سس اسیدهای چر2001و همکاران 

و  1دیاسکیمطلوبی مثل دوکوزاهگزائنوئ

پارک و همکاران  موجود است ) 2دیاسکیکوزاپنتائنوئیا

2001).  

مواد معطر موجود در  به بررسی  سایسدی و همکاران

 یمحصول دارا نیکردند که ا انیو بپرداختند  یسس ماه

 توانیکه م یاست، طور یماه یعطر و طعم متفاوت با بو

                                                 

1- Docosahexaenoic acid 

2- Eicosapentaenoic acid 

سس ماهی به  .است یسس ماه ژهیبو و طعم و نیگفت ا

عنوان جایگزین نمک و طعم دهنده در منازل و صنایع 

 محققین رویکرد البته. گیردمورد استفاده قرار می ذاییغ

 این از شودمی سعی و یافته تغییر محصول این به نسبت

 جهت حامل یک بعنوان طعم، ایجاد بر علاوه محصول

 فلزی هاییون و املاح ضروری، آمینه اسیدهای انتقال

نورلیتا و دن استفاده شود )ب به( روی و آهن ید، مثل)

 ندیاثر فرآ .(2005، تویی و همکاران 1990همکاران 

استفاده  ،ریمدت زمان تخم ،یدرصد نمک مصرف ،یحرارت

طعم و  یرو تواندیم یخوراک هایکروبیو م هامیاز آنز

 یینقش بسزا یسس ماه ریمزه، رنگ و سرعت تخم

(. مطالعات نشان داده 1371، یو هارد یکیداشته باشد )م

 یمیآنز ریغبه علت واکنش  یاست رنگ زرد سس ماه

و طعم خاص آن  به علت  بوزیو ر هادیاس نویآم نیب

به وجود  هادیاس نویدر آم ریاست که عمل تخم یراتییتغ

 یبه عنوان چاشن ی(. سس ماه1966)سایسدی  آوردیم

در  آموناک یو طبق بررس شودیهمراه غذا مصرف م

روزانه مردم  نیدرصد از پروتئ 5/7مقدار  (1962)سال 

 ن،یپیلیف لند،یتا تنام،یو ،یمالز ،یاندونز رینظ هاییکشور

 .کندیم نیژاپن را تام

 شده جدا هاروش سنتی تهیه مهیاوه، ابتدا سر ماهی در

 شستشو عمل تحت احشا و امعا با همراه هاماهی سپس

یا ظروف شیشه ای دهان  سفالی ظروف در و گرفته قرار

 ظروف و شوندگشاد به همراه نمک و آب گرم ریخته می

 مدت به( درصد 30-15) نمک و آب و ماهی مخلوط حاوی

 معرض در ترجیحاً و محیط دمای در روز 30 الی 25

 نمک مخلوط سپس. شوندمی داده قرار آفتاب نور تابش

 جنس از هاییصافی از و کرده له و فشرده را ماهی و

 و دهندمی عبور درشت هایاستیل ضد زنگ و روزنه

 هاادویه سایر و خردل با را شده ایجاد ایقهوه مایع نهایتاً

 یهاهی. ادوپرورانندمی اصطلاحاً یا و کرده مخلوط
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عبارتند از:  روندیبه کار م یسس ماه هیکه در ته یمختلف

جو، فلفل  انه،یسبز، راز رهیدانه، ز اهیس ز،یگشن شن،یآو

مصرف کننده به محصول  قهیکنجد که بر طبق ذا اه،یس

مخلوط  یمرحله ظروف حاو نی. بعد از اشودیاضافه م

روز  15 یال 10به طعم مطلوب به مدت  دنیتا رس یینها

 و همکاران )الجداه شوندیم ینگهدار طیمح یدر دما

 (.2012، زارعی و همکاران  2000

پرطرفدار بودن این محصول در مناطق جنوبی و   علیرغم

ساحلی ایران هیچ کارگاه یا کارخانه صنعتی جهت تولید 

محصول وجود نداشته و عمدتا توسط بومیان تهیه  این

فرآورده  کی تیو مقبول رشیشده است. در صنعت غذا پذ

آن  دیکننده تول نیمصرف کنندگان،  تضم یاز سو

آن در بازار مصرف است   ورحضو تداوم  فرآورده

 نیانتخاب بهتردر  یحس هاییژگیو یابیارز نیبنابرا

دارد و اطلاعات محدودی در  یاساسنقش  ون،یفرمولاس

نهایی مهیاوه و یا تغییرات  یرابطه با خصوصیات حس

به  نیاین ترکیبات در طی زمان تخمیر وجود دارد همچن

 غذاییهای دلیل افزایش روزافزون مصرف فرآورده

دریایی، این فرآورده تخمیری، بررسی عوامل تاثیر گذار 

 هدف لذا. دباشمیبر کیفیت محصول مذکور حائز اهمیت 

پژوهش بررسی اثر نوع ماهی، غلظت نمک و زمان  نای از

( اوهیسس ماهی ایرانی )مه یحس اتیتخمیر بر خصوص

 است.
 

 ها روش مواد و

 نیدسار ،یتن، آنچو هاییماه اوهیسس مه هیته یبرا

بندر در بندر عباس،  یشرکت ماه) از 1398 نیدر فرورد

گراد  یدرجه سانت -18 یو در دما دیگرد هیته (رانیا

دانشگاه تهران  یکشاورز شگاهیمنجمد شدند و به آزما

شد.  یداری( خررانیا ماز،یمنتقل شدند. نمک از شرکت )ش

 .دیگرد هیدان(، کانادا ته_اس_ یاز شرکت  )ج ردلپودرخ

 يسس ماه هيته

( همراه با نی: سارد3و  آنچوی: 2 تن،: 1) هاماهی ابتدا

متر  یسانت 6شسته شدند و به ابعاد امعا و احشاء با آب 

خرد شدند. ماهی کامل )همراه با امعا و احشا(، با آب به 

نمک لازم مطابق با  زانیو م دیمخلوط گرد1به  1نسبت 

آب و  ،یو سپس ماه دیبه تیمارها اضافه گرد 1جدول 

با یکدیگر  (، آلمانایکادر دستگاه مخلوط کن )مدل  نمک

الی دهان  گشاد  با مخلوط شدند و به ظروف سف

-میلی لیتر منتقل و درب این ظروف با فیلم 700شیگنجا

-بازه در ظروف  این.  شدند بسته لایه سه پلاستیکی های

  درجه 37  دمای در روز 120و 75 ،30  زمانی های

زمان  طی از پس. شدند داری نگه خانه گرم در گرادسانتی

صاف  لیاسترتمیز ها  با پارچه نمونه ماریهر ت ریتخم

درصد خردل  10شدند. سپس عصاره صاف شده با 

 یروز در دما 15 یال 10ها به مدت مخلوط شد و نمونه

روی  یهای حسشدند و سپس آزمایش ینگهدار  طیمح

 ها انجام شد.عصاره

های سس ماهي ارزيابي حسي نمونه هایآزمون

 ايراني   

مطابق با روش مویدی و همکاران  حسی، آزمون انجام

ارزیاب  10نقطه ای توسط  5( و به روش هدونیک 1392)

انجام شد. صفات مورد بررسی رنگ،  آموزش دیدهنیمه 

 گیری درپس از قرار هابو، مزه و پذیرش کلی بود.  نمونه

ارزیابی  اتاقک به گذاری کد و مصرف بار یک ظروف

 صورت به ارزیاب هر برای هانمونه منتقل شدند. ترتیب

 ارزیابی هر بین فواصل در شد. داده قرار تصادفی

تیمار  15شد. این افراد  نوشیده ارزیاب توسط آب مقداری

موجود را مصرف کرده و سپس در مورد رنگ، بو، مزه 

امتیاز  5تا  1و پذیرش کلی قضاوت نموده و از عدد 

 ها)عالی، خیلی خوب، خوب، متوسط و بد( را به نمونه

 (.1392اختصاص دادند )مویدی و همکاران، 

 تجزيه و تحليل آماری

سازی شرایط جهت طراحی تیمارها و بهینه تحقیق این در

استخراج و دستیابی به مهیاوه با بالاترین امتیاز رنگ، بو، 

روش سطح پاسخ باکس بنکن  مزه و پذیرش کلی از

استفاده شد. شرایط استخراج سه فاکتور مستقل نوع 
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 35، 25، 15ماهی )تن، آنچوی، ساردین( و غلظت نمک )

روز( بودند. بنابراین  120، 75، 30درصد( و زمان تخمیر )

تیمار طراحی شد. نتایج حاصل از آزمونها توسط نرم  15

تجزیه و تحلیل  به روش سطح پاسخ 16تب افزار مینی

 شد.

 

لف مهياوه تهيه شده توسط نوع ماهي، غلظت نمک و زمان تخمير مختلف به روش سطح پاسخ های مختنمونه – 1جدول 

 )باکس بنکن(

Table 1- Different samples of Mahyaveh prepared by fish type, salt concentration and different fermentation 

time by Response Surface Methodology (Box-Behnken) 

Time (day) )1-ww%( Salt concentration   Fish type * Treatment 

75 15 1 1 

120 25 1 2 

75 25 2 3 

75 25 2 4 

75 25 2 5 

75 15 3 6 

30 25 1 7 

120 25 3 8 

75 35 3 9 

30 15 2 10 

120 15 2 11 

75 35 1 12 

30 25 3 13 

30 35 2 14 

120 35 2 15 

                                    * Fish Code:  1: Tuna,  2: Anchovy, 3: Sardines 

 

 نتايج و بحث 

  اوهيمه يسس ماه يحس اتيخصوص يابيارز 

س نیا در ص یپژوهش به منظور برر صو س اتیخ  یح

 یکل رشیرنگ، بو، مزه و پذ هایفاکتور اوهیسسسسس مه

 قرار گرفت.  یابیمورد ارز ریدوره تخم یط

 یکیولوژیکروبیو م ییایمیوشیب ،یکیزیچه از روش ف اگر

یتازه آن استفاده م هایو فرآورده یماه یابیارز یبرا

روش  نیو بهتر نترییمیقد یحس  یابیاما هنوز ارز شود

آن  هایو فرآورده یماه تیفیک نییتع یبرا  قبول قابل 

 یابیارز جی(. نتا1387 ان،ی)رسول پا رودمی رشما به

شده در  ینیبشیآزمون شده با پ اوهیمهسس  یحس

نشان داده شده است. مطابق  2مختلف در جدول  طیشرا

 یحس یابیارز جینتا نیب دارییاختلاف معن جیبا نتا

 جی. نتادیشده مشاهده نگرد ینیب شیآزمون شده و پ

 ازیروز امت 120به  30از ریزمان تخم شینشان داد با افزا

یبه صورت معن مارهایت یکل رشیرنگ، بو، مزه و پذ

 35به  15غلظت نمک از  شی. با افزاافتی شیافزا داری

 یکل رشیمانند بو، مزه و پذ هایفاکتور ازیدرصد امت

رنگ  ازیامت نيبالاتر جینمود. مطابق با نتا دایپ شیافزا

1یحاو( 15T) اوهیعلق به نمونه سس مهتم اوهیسس مه

-ww35 % 2 یو نوع ماه روز 120 رینمک، زمان تخم 

 اوهیرنگ نمونه سس مه ازیامت نترینیی( و پای)آنچو
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(13Tحاو )1ی-ww 25 روز و نوع  30 ری% نمک، زمان تخم

بو و  ازیامت نی. بالاتردی( مشاهده گردنی)سارد 3 یماه

علق به نمونه سس تم اوهیسس مه و پذیرش کلی مزه

 ری% نمک، زمان تخم ww25-1  یحاو (8T) اوهیمه

 بو و مزه  ازیامت نترینیی)تن( و پا 1 یروز و نوع ماه120

 ww 35-1 ی( حاو10T) اوهینمونه سس مهو پذیرش کلی 

( نی)سارد 3 یماهروز و نوع  75 ری%نمک، زمان تخم

 . دیمشاهده گرد

یتا در تا دی ( 1392پژوهش مویدی و همکاران، ) نیا جین

مانند رنگ، بو،  یحسسسس هایفاکتور یابیارزبه بررسسسسی 

  یبه سسسسس ماه هیبدون افزودن ادو یکل رشیطعم و پذ

درجه سسسانتی 37روز در گرم خانه با دمای  54در مدت 

قراردادند.  یمورد بررسسس ریشسسش مرحله تخم طی  گراد،

 دارییمعن شیسسسبب افزا ریند تخمینشسسان داد فرآ جینتا

ماه ازیدر امت به طعم سسسسس   ندیفرآ یدر ط یمربوط 

طعم دار حاصل  باتیترک شیشد که مرتبط با افزا ریتخم

بو  ازیمربوط به امت ازیامت نتریاست. کم ریتخم ندیاز فرآ

بود که مربوط به اسسستفاده نکردن از  یحسسس ازاتیدر امت

ند: خردل،  هایهیادو مان ، جوز، زرد  شسسسنیآومختلف 

به و ... بود. ز هادر ان هاهیافزودن ادو رایچو  ریتخم یت

نامطلوب  یمخصسسسوص و کاهش بو حهیرا جادیباعث ا

سسسبب بهبود  ریزمان تخم شی. افزاشسسودیم یسسسس ماه

مرحله اول و  یسسسس ماه نیرنگ محصسسول شسسد. بنابرا

 نیشسستریو مرحله پنجم و شسسشسسم ب ازیامت نیدوم کمتر

 دارا بودند. یکل یحس یابیرا از نظر ارز ازیامت

له شسسسساخ  از مهم از نظر مصسسسرف  یکیزیف هایجم

ندگان که جا ها یمهم گاهیکن  ییدارد، رنگ محصسسسول ن

آن و  تیفیک ،یاسسسست. رنگ سسسسس با توجه به نوع ماه

تا قرمز روش تا  ایمتفاوت بوده و از قهوه دیروش تول

، 2003تونگاواچارت و همکاران ) متفاوت اسسسست اهیسسسس

دسسسته از  کی  (.1976، بیدو وهمکاران 1966سسسایسسسدی 

 ایهواکنش قهو گذارند،یم ریرنگ تاث روی که هاواکنش

و همکاران آجاندوزاسسسست.  لاردیم ای یمیآنز ریشسسسدن غ

 لکربونی گروه ها،واکنش نیا ی( اعلام کردند که ط2001)

واکنش  نهیآم دیاسسس کی ینیکننده با گروه آم ایقند اح کی

شده  جادیا باتیترک تینهادر  یمراحل یداده و پس از ط

مانند  یو شسسسدت آن به عوامل کنندیم جادیا ایرنگ قهوه

 pHبه کار رفته در سسسس،  نهیآم دینوع، مقدار قند و اسسس

 زانی( م2006و همکاران )کلمکلاو دارد.  رهیمحصول و غ

شسسد بود  هیته نیسسسارد یرا که از ماه یرنگ محصسسول

ند  قرار یمورد بررسسسس ند و عنوان کرد  یدر ط کهداد

نانومتر  420جذب در طول موج  زانیم ریتخم ندیفرآ

 کرده است.  دایپ یریچشمگ شیافزا

 یحسسس یابیمهم در ارز اریبسسس یهااز پارامتر گرید یکی

ماه یفاکتور بو اسسسست. بو  بیتخر جهیدر نت یسسسسس 

 دیاکسسس نیآم لیمت یتر بیدر ترک رییتغ زیو ن هانیپروتئ

مدد پور در   .(2012و همکاران هریکدا ) شسسسودیم جادیا

  ماریت  3که  با   اوهیسس مه یحس یژگی( و1391سال )

 ساخته بوشهر و عباسبندر ،رازیش  یاهمختلف از شهر

 نینشسسان داد مهمتر  جیکردند. نتا بررسسسی را بود شسسده

فاکتور  ،یدیسسس تول یعامل محدود کننده خواص حسس

 رازیش ماریسس ت یبو هاابیکه ارز یبو بوده، به طور

 مارتی سس و کردند انتخاب تررا به عنوان نمونه مطلوب

اختصسسساص داد. در  درا به خو ازیامت نیبوشسسسهر کمتر

 ی( که به بررس1382در سال ) انیو کوچک ینیمطالعه مع

سر  ستفاده از ماهی کامل، ماهی  سس از ماهی کیلکا با ا

 هایزده شسسکم خالی و ماهی کامل پخته شسسده در نمونه

. پرداختند باکتریایی آنزیمی و باکتریایی آنزیمی، سسسنتی،

تای ما جن گانولپت هایشیآز ک یکیار مام  هنشسسسسان داد  ت

 بدون و شسسور هانمونه همه مزه، و طعم نظر از هاسسسس

با ا ماهی طعم ند  ماه نیبود که  مزه سسسسس  فاوت   یت

مزه  یدارا یکروبیم مسساریبسسا ت یحسساصسسسسل از فرآور

 همکاران، و شسسسکیب. بود هاسسسسس ریاز سسسسا تریمیملا

 شوری مزه، بو، رنگ،) حسی خواص بررسی به( 1392)

سس تهیکل رشیو پذ ساردین رنگین  باشده  هی(  ماهی 

( خشسسک شسسده  در  چهار Dussumieria acutaکمان )
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تأثیر فرآیند مکانیکی چرخ کردن  ،یتیمار مورد بررسسسس

درصد  100و  80ماهی خشک، افزودن نمک در دو سطح 

سیتریک در  سید  شک و همچنین افزودن ا وزن ماهی خ

سی قرار دادند. نتا صد مورد برر شان  جیسطح دو در ن

 80مصسسرف کنندگان افزودن نمک در سسسطح  رداد از نظ

ه، در رنگ، بو، مز  یبهتر یحسسس یابیارز جیدرصسسد نتا

درصسسد  100را نسسسبت به سسسطح  یکل رشیو پذ یشسسور

مطلوب و  هایفاکتور یکل رشی. مزه، بو، پذکندیم جادیا

بالاتر یشسسسور ند  و  نامطلوب هسسسست  تیفیک نیو رنگ 

مربوط به  تیفیک نترینییمربوط به نمونه کم نمک و پا

  خورده بود. دینمونه اس

سال سال ) فی آب  زیر هاییماه ( از2015و همکاران در 

و  30، 25مختلف نمک ) هایبا غلظت یسس ماه نیریش

 9آن را پس از  ینمودند خواص حسسس دیدرصسسد( تول 35

نشسسسان داد  جیقرار دادند.  نتا یمورد بررسسسس ریماه تخم

 25 یحاو ماریمربوط به ت یحس یابیارز ازیامت نیبالاتر

روشسسسن، طعم  ایرنگ قهوه یدارا هدرصسسسد نمک بود ک

 تیالیمطلوب و سسس تیشسسفاف، کمتر یشسسور ،یماه میملا

 مشابه آب بود.

شده  هیگرفت که سس ته جهینت توانیم نیمجموع چن در

از نظر رنگ، بو،   نیو سسسسارد یتن، آنچو هاییاز ماه

پذ شسسسده در  هیته هایسسسسس گریبا د یکل رشیمزه و 

و  یژاپن، مالز لند،یتا ،یاندونز تنام،یمثل و هایکشسسسور

به طور کل یفرق نیپیلیف سسسسس  ریتخم ندیفرآ یندارد. 

ند هیشسسسدن کل هیسسسسبب تجز یماه و  یپروتئین هایبا

و  نهیآم یهادیکوچکتر، اسسس هایدیها به پپتشسسکسسسته آن

غذ شیافزا یدی و  گرددیمحصسسسول م ایهیارزش ت )مو

کاران،  نابرا1393هم فت فرآ جهینت توانیم نی(. ب  ندیگر

 هایود فاکتورهمراه با نمک سسسسبب بهب هایماه ریتخم

 .شودیم اوهیسس مه یحس

  

 در شرايط مختلف شدهي نيبشيآزمون شده با پرنگ، بو، مزه و پذيرش کلي سس مهياوه  مقايسه بين ميزان -2جدول 
Table 2 - Comparison between colour amount, aroma, taste and acceptability of tested or predicted Mhyaveh 

sauce under different conditions 
 Acceptability  Taste  Aroma  Colour 

Treatment 

 Predicted Tested  Predicted Tested  Predicted Tested  Predicted Tested 

 3.257 3.260  3.087 3.050  3.237 3.320  4.118 4.090 1 
 4.736 4.750  4.644 4.650  5.003 4.800  4.833 4.840 2 
 3.803 3.820  3.423 3.430  3.847 3.880  4.153 4.150 3 
 3.803 3.780  3.423 3.400  3.847 3.850  4.153 4.170 4 
 3.803 3.810  3.423 3.440  3.847 3.810  4.153 4.140 5 
 3.445 3.440  3.255 3.200  3.663 3.500  4.118 4.120 6 
 2.441 2.420  2.044 2.020  2.582 2.5 40  3.738 3.760 7 
 4.939 4.960  4.836 4.860  4.958 5.000  4.873 4.850 8 
 4.033 4.030  3.813 3.850  4.193 4.110  4.113 4.140 9 
 1.821 1.840  1.379 1.440  2.250 2.210  3.645 3.650 10 
 4.396 4.380  4.329 4.360  4.300 4.420  4.780 4.800 11 
 3.835 3.840  3.765 3.720  3.748 3.910  4.203 4.200 12 
 2.624 2.610  2.156 2.150  3.498 3.700  3.608 3.600 13 
 2.674 2.690  2.261 2.230  2.880 2.760  3.640 3.620 14 
 4.709 4.690  4.591 4.530  4.710 4.750  4.865 4.860 15 
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 .ميزان رنگ، بو، مزه و پذيرش کلي سس مهياوه آناليز واريانس مدل سطح پاسخنتايج   -3جدول 

TABLE 3- Results of Analysis of variance of response surface model of colour amount, aroma, taste and 

acceptability Mahyaveh sauce 
Acceptability  Taste  Aroma  Colour 

Source P-

value 
F-value  

P-

value 
F-value 

 P-

value 

F-

value 
 

P-

value 
F-value 

0.000* 1899.13  0.000* 408.58  0.001* 27.32  0.000* 398.51 Constant 

0.000* 5510.30  0.000* 1196.67  0.000* 75.48  0.000* 1173.13 Linear effects 

0.000* 107.67  0.020* 11.40  0.024*  10.15  0.073 5.11 Type of fish (a) 

0.000* 985.88  0.000* 160.73  0.013* 14.50  0.101 4.03 Salt concentration (b) 

0.000* 15437.36  0.000* 3417.87  0.000* 201.78  0.000* 3510.25 Fermentation time (c) 

0.000* 151.73  0003* 21.07  0.075 4.320  0.004* 17.65 Square  effects 

0.006* 20.68  0.005* 22.34 
 

0.153 2.830  0.649 0.23 
Type of fish×  Type of 

fish(a2) 

0.000* 266.55  0.014* 13.68 
 

0.029* 9.26  0.179 2.44 
Salt concentration × 

Salt concentration  (b2) 

0.000* 174.60  0.005* 23.30 
 

0.956 0.00  0.001* 48.50 
Fermentation time   ×  

Fermentation time (c2) 

0.001* 35.36  0.024* 8.00  0.210 2.170  0.063 4.74 Interaction  effect 

0.856 0.04  0.824 0.06 
 

0.961 0.00  0.171 2.55 
Type of fish(a×b) × Salt 

concentration 

0.719 0.719  0.559 0.39 
 

0.055 6.180  0.171 9.11 
Type of fish(a×c)   ×

Fermentation time 

0.000* 105.91  0.005* 23.56 
 

0.594 0.32  0.029* 2.55 
Fermentation time   × Salt 

concentration (b×c) 

0.353 1.98  0.063 15.02  0.020 49.74  0.171 5.00 Lack of  fit 

 

امتياز رنگ، بو، مزه  ناليز واريانس مدل سطح پاسخآ

 و پذيرش کلي سس مهياوه

امتیاز  آنالیز واریانس مدل سطح پاسخنتایج  3جدول 

هد. رنگ، بو، مزه و پذیرش کلی سس مهیاوه را  نشان می

های نوع ماهی، غلظت خطی متغیر با نتایج اثراتمطابق 

امتیاز بو، مزه و پذیرش کلی سس  بر تخمیر زمان نمک و

. همچنین اثر خطی زمان بود  (≥05/0P) دارمعنیمهیاوه 

دار بود و اثرخطی نوع ماهی تخمیر بر امتیاز رنگ معنی

اثرات  .<P)05/0(دار نبود و غلظت نمک بر امتیازآن معنی

مورد مطالعه )نوع ماهی، غلظت  های تمام متغیر  مربعی

های مزه و پذیرش کلی و نمک و زمان تخمیر( بر فاکتور

اثر مربعی زمان تخمیر بر امتیاز رنگ و غلظت نمک بر 

×  زمان تخمیر(دار بود. اثرات متقابل امتیاز بو معنی

بر امتیاز رنگ، مزه و پذیرش کلی معنی دار  )غلظت نمک

دار نبود و درمتغیرهای دیگر یاز بو معنیبود و بر امت

زمان تخمیر( بر × غلظت نمک و نوع ماهی × )نوع ماهی 

دار نبود تغییرات خصوصیات حسی سس مهیاوه معنی

)05/0(P>. 

خصوصيات حسي سس  ای رگرسيونيمدل چند جمله

 مهياوه

 خصوصیات حسی سس رگرسیونیای چند جملهمدل 

مقدار ضریب نشان داده شده است.  4مهیاوه در جدول 

و ضریب درصد  86/99 (،2R) رنگمدل رگرسیونی تبیین 

ضریب درصد ،  61/99(، adj-2Rتبیین اصلاح شده آن )

و ضریب درصد  01/89 (،2R)مدل رگرسیونی بو تبیین 

ضریب درصد ، 42/94(، adj-2Rتبیین اصلاح شده آن )

و ضریب درصد  68/99 (،2R) مدل رگرسیونی مزهتبیین 

 ضریب تبیینو   62/99(، adj-2Rتبیین اصلاح شده آن )

و درصد  97/99(،2R) مدل رگرسیونی پذیرش کلی

درصد  92/99(، adj-2Rضریب تبیین اصلاح شده آن )

به نسب دهنده برازش خوب مدل بدست آمد که نشان

  بود.های آزمایشی داده



 1401سال  /1شماره  32هاي صنایع غذایی/ جلد شریه پژوهشن و ...                                                                                     ی، ناطقانیکاو     20

 رنگ، بو، مزه و پذيرش کلي سس مهياوه مدل چند جمله ای رگرسيوني  -4جدول 

Table 4- Multi-sentence regression model of colour, aroma, taste and acceptability of Mahyaveh sauce 

Source Model 2R adj-2R 

Colour -20.02250 a +0.02000 b+0.59000 c +0.00708 a-Y= 4.15333

0.02250 ab-+ 0.04250 ac+ 0.02250 bc2+ 0.10208 c2b 0.02292 

99.86 

 

99.61 

 

Aroma -2Y= 3.84667 + 0.21750 a+ 0.26000b + 0.97000c+0.16917a

0.05500bc+ 0.00500ab-0.24000ac-20.00583c- 20.30583b 

98.01 94.42 

Taste -2Y= 3.42333+ 0.07625a+0.28625b +1.32000c +0.15708a

0.15500bc-0.00750ab   +0.02000ac-20.16042c-20.12292b 

99.86 99.62 

Acceptability -2Y=3.80333+0.09625a+0.29125b+1.15250c+0.06208a

bc0.13500-ac0.00500ab++0.002502c0.18042-2b0.22292    

99.97 99.92 

a: type of fish, b: salt concentration, c: fermentation time 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 ( c  ،زمان تخمير×غلظت نمک( b، نوع ماهي× غلظت نمک(  aميزان رنگبر متغيرهای مستقل اثرات متقابل -1شکل 

 زمان تخمير×نوع ماهي

Figure 1- Interaction effects of independent variables on colour amount (a) salt concentration × fish type, (b) salt 

concentration × fermentation time, (c) fish type × fermentation time 
 

 اثرات متقابل نوع ماهي، غلظت نمک و زمان تخمير

بررسي اثر نوع ماهي، غلظت نمک و زمان تخمير بر 

 امتياز رنگ سس ماهي

متغیرهای مورد آزمون بر متقابل ( نتایج اثرات 1شکل )

اثر    a-1دهد.  شکل  امتیاز رنگ سس مهیاوه را نشان می

زمان تخمیر در شرایط نوع ماهی( × )غلظت نمک متقابل 

. بیشترین امتیاز رنگ در دهدینشان مروز را  75ثابت 

( در شرایطی که زمان 20/4سس مهیاوه )مقادیر بالاتر از

ت  نگه  داشته شده  روز ثاب 75تخمیر در نقطه مرکزی 

درصد مشاهده گردید  35تا  31های نمک بود در غلظت
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دار ولی اثر نوع ماهی بر تغییرات رنگ سس مهیاوه معنی

 تخمیر(زمان × اثر متقابل )غلظت نمک  b-1نبود. شکل 

 .دهدینشان م)آنچوی( را  2نوع ماهی ثابت شرایط در 

ان تخمیر سس مطابق با  نتایج  با افزایش غلظت نمک و زم

رنگ در مقادیر  تری پیدا نمود. امتیازمهیاوه رنگ مطلوب

)آنچوی( در نقطه 2و بالاتر در شرایطی که نوع ماهی  8/4

تا  118مرکزی ثابت نگه داشته شده  بود در مدت زمان

درصد مشاهده  35تا  18روز  و در غلظت نمک 120

 تخمیر(زمان × اثر متقابل )نوع ماهی   c -1 شکلگردید. 

 .دهدینشان مدرصد را  25ثابت غلظت نمک در شرایط 

همان طور که مشخ  است با افزایش زمان تخمیررنگ 

سس مهیاوه ازامتیاز بالاتری برخورداربود. ولی اثر نوع 

ماهی  بر تغییرات رنگ سس  مهیاوه معنی دار نبود. 

( 8/4بیشترین امتیاز رنگ درسس مهیاوه )مقادیربالاتر از 

درصد در نقطه مرکزی  25یطی که غلظت نمک درشرا

 120تا  118ثابت نگه داشته شده بود در زمان تخمیر 

 روز مشاهده گردید.

ماهي، غلظت نمک و زمان تخمير بررسي اثر نوع 

 سس ماهي برامتياز بو

متغیرهای مورد آزمون بر متقابل ( نتایج اثرات 2شکل )

اثر   a-2  دهد.  شکلامتیاز بو سس مهیاوه را نشان می

زمان تخمیر شرایط در  (نوع ماهی× غلظت نمک )متقابل 

. مطابق با نتایج  با افزایش دهدینشان مروز را  75ثابت 

بو سس مهیاوه از امتیاز بالاتری برخوردار  ،غلظت نمک

دار مهیاوه معنیبود و اثر نوع ماهی بر تغییرات بو سس 

بود. بیشترین امتیاز بو در سس مهیاوه )مقادیر بالاتر 

 75( در  شرایطی که  زمان تخمیر  در نقطه مرکزی 2/4از

 24شده  بود در غلظت های نمک روز  ثابت  نگه  داشته 

درصد  و نوع ماهی سوم )ساردین( مشاهده گردید.  35تا 

در  (تخمیرزمان × غلظت نمک )اثر متقابل  b-2شکل 

 .دهدینشان م)آنچوی( را  2ع ماهی ثابت نوشرایط 

مطابق با نتایج با افزایش غلظت نمک  و زمان تخمیر سس 

بیشترین امتیاز در  .مهیاوه دارای امتیاز بوی بالاتری بود

( در شرایطی که نوع 5/4سس مهیاوه )مقادیربالاتر از 

)آنچوی( در نقطه مرکزی ثابت نگه داشته شده 2ماهی 

 18روز و در غلظت نمک 120تا  102 بود در مدت زمان

نوع )اثر متقابل   c -2 شکل درصد مشاهده گردید. 35تا 

 25ثابت غلظت نمک در شرایط  (تخمیرزمان × ماهی 

. مطابق با نتایج با افزایش زمان دهدینشان مدرصد را 

تخمیر بو  سس مهیاوه از امتیاز بالاتری برخوردار بود 

دار بو سس  مهیاوه معنی و اثر نوع ماهی  بر تغییرات

. بیشترین امتیاز بودرسس مهیاوه )مقادیربالاتر بود

درصد در نقطه  25( در شرایطی که غلظت نمک0/5از

ا ت 102مرکزی ثابت نگه داشته شده بود درزمان تخمیر 

هر سه نوع ماهی )تن، آنچوی و ساردین(  با روز 120

 مشاهده گردید.

زمان تخمير بر  بررسي اثر نوع ماهي، غلظت نمک و

 امتياز مزه سس ماهي

متغیرهای مورد آزمون بر متقابل ( نتایج اثرات 3شکل )

اثر   a-3دهد.  شکل امتیاز مزه سس مهیاوه را نشان می

زمان تخمیر در شرایط نوع ماهی( × متقابل )غلظت نمک 

. مطابق با نتایج  با افزایش دهدینشان مروز را  75ثابت 

مهیاوه از امتیاز بالاتری برخوردار غلظت نمک مزه  سس 

بود و نوع ماهی )ساردین( بر تغییرات مزه سس مهیاوه  

دار بود. بیشترین امتیاز مزه درسس مهیاوه )مقادیر معنی

( درشرایطی که زمان تخمیر درنقطه 75/3بالاتر از

های روز ثابت  نگه  داشته شده  بود در غلظت 75مرکزی 

نوع ماهی سوم  )ساردین(  درصد و با 35تا   28نمک 

زمان × اثر متقابل )غلظت نمک  b-3مشاهده گردید. شکل 

نشان )آنچوی( را  2نوع ماهی ثابت در شرایط  تخمیر(

مطابق با نتایج با افزایش غلظت نمک و زمان  .دهدیم

تخمیر سس مهیاوه از امتیاز مزه  بالاتری  برخوردار 

مقادیر بالاتر از بود. بیشترین  امتیاز در سس مهیاوه )

)آنچوی( در نقطه  2( در شرایطی که نوع ماهی 5/4

تا  118مرکزی ثابت نگه داشته شده بود در مدت زمان 

درصد مشاهده  35تا  22روز  ودر غلظت نمک  120
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 تخمیر(زمان × اثر متقابل )نوع ماهی   c-3 گردید. شکل

 .دهدینشان مدرصد را  25ثابت غلظت نمک در شرایط 

طور که مشخ  است با افزایش زمان تخمیر مزه  همان 

سس مهیاوه دارای امتیاز بالاتری بود واثر نوع ماهی بر 

دار بود. بالاترین امتیاز تغییرات مزه سس  مهیاوه معنی

( درشرایطی که 5/4مزه درسس مهیاوه )مقادیربالاتر از

در نقطه مرکزی ثابت نگه داشته  درصد 25غلظت نمک

روز و با هر سه  120ا ت 115تخمیر شده بود درزمان 

 نوع ماهی )تن، آنچوی و ساردین( مشاهده گردید.

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

نوع  ( c،  زمان تخمير×غلظت نمک( b، نوع ماهي× غلظت نمک( aميزان بوبر متغيرهای مستقل اثرات متقابل  -2شکل

 تخمير زمان×ماهي

Figure 2- Interaction effects of independent variables on aroma amount (a) salt concentration × fish type, (b) salt 

concentration × fermentation time, (c) fish type × fermentation time 
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نوع  ( c،  زمان تخمير×غلظت نمک( b، نوع ماهي× غلظت نمک( aميزان مزه بر متغيرهای مستقل اثرات متقابل  -3شکل 

 زمان تخمير×ماهي
Figure 3- Interaction effects of independent variables on taste amount (a) salt concentration × fish type, (b) salt 

concentration × fermentation time, (c) fish type × fermentation time 

 

بررسي اثر نوع ماهي، غلظت نمک و زمان تخمير 

 برامتياز پذيرش کلي سس ماهي

متغیرهای مورد آزمون بر متقابل ( نتایج اثرات 4شکل )

دهد.  شکل امتیاز پذیرش کلی سس مهیاوه را نشان می

a- 4    در شرایط  (نوع ماهی× غلظت نمک )متقابل اثر

. مطابق با نتایج  دهدینشان مروز را  75ثابت زمان تخمیر 

با افزایش غلظت نمک سس مهیاوه از پذیرش کلی  

بالاتری برخوردار بود و اثر نوع ماهی دوم )آنچوی( و 

-سوم )ساردین( درامتیاز پذیرش کلی سس مهیاوه معنی

دار بود. بالاترین امتیاز  پذیرش کلی درسس  مهیاوه 

( در شرایطی که زمان تخمیر در نقطه 0/4بالاتر از)مقادیر 

های روز ثابت  نگه  داشته شده  بود در غلظت 75مرکزی 

درصد  و نوع ماهی دوم و سوم )آنچوی  35تا  26نمک 

غلظت )اثر متقابل   b- 4و ساردین( مشاهده گردید. شکل 

 2ماهی ثابت نوع در شرایط  (تخمیرزمان × نمک 

با  طور که مشخ  استهمان .دهدینشان م)آنچوی( را 

افزایش غلظت نمک و زمان تخمیر سس مهیاوه از امتیاز 

پذیرش کلی بالاتری برخوردار  بود. بیشترین امتیاز در 

( در شرایطی که نوع 5/4سس مهیاوه )مقادیربالاتر از 

)آنچوی( در نقطه مرکزی ثابت نگه داشته شده  2ماهی 

 18ز  ودر غلظت نمک رو120ا ت 102بود در مدت زمان 

نوع )اثر متقابل   c- 4شکل درصد مشاهده گردید.  35تا 

 25ثابت غلظت نمک در شرایط  (تخمیرزمان × ماهی 

مطابق با  نتایج با افزایش زمان  .دهدینشان مدرصد را 

تخمیر پذیرش کلی سس مهیاوه دارای امتیاز بالاتری بود 

و اثر نوع ماهی بر تغییرات  پذیرش کلی سس  مهیاوه  
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دار بود. بالاترین امتیاز پذیرش کلی در سس مهیاوه معنی

 25ک ( در شرایطی که غلظت نم5/4)مقادیربالاتر از

داشته شده بود درزمان گه درصد در نقطه مرکزی ثابت ن

روز و در هر سه نوع ماهی )تن،  120تا 108تخمیر 

 آنچوی و ساردین( مشاهده گردید. 

 

 
نوع  ( c،  زمان تخمير×غلظت نمک( b، نوع ماهي× غلظت نمک( aميزان پذيرش کلي بر متغيرهای مستقل اثرات متقابل  -4شکل

 زمان تخمير×ماهي
Figure 4- Interaction effects of independent variables on acceptability amount (a) salt concentration × fish type, 

(b) salt concentration × fermentation time, (c) fish type × fermentation time 

 

 تکي خصوصيات حسي سس مهياوهبهينه سازی 

پذیرش  شرایط بهینه سازی تکی رنگ، بو، مزه و 5شکل 

شرایط  a-5دهد. شکل کلی سس مهیاوه را نشان می

دهد. سازی تکی رنگ سس مهیاوه را نشان میبهینه

بینی شد حداکثر میزان رنگ از مطابق با این شکل پیش

 120 درصد مطلوبیت، متعلق به زمان 100سس مهیاوه با

درصد  30/29)ساردین( و غلظت نمک  3روز،  نوع ماهی

باشد. شرایط بهینه  برای افزایش امتیاز رنگ به می

صورت عملی در آزمایشگاه اعمال شد و میزان رنگ آن 

داری با رنگ دست آمد که اختلاف معنیبه  900/4%

 % نداشت.  8769/4بینی شده پیش

و سس  مهیاوه را سازی تکی ب شرایط بهینه  b  -5شکل

بینی شد حداکثر دهد. مطابق  با  این شکل پیشنشان می

درصد مطلوبیت، متعلق  100میزان بو از سس مهیاوه با

 28)تن( و غلظت نمک  1روز، نوع ماهی  120به زمان 

باشد. شرایط  بهینه  برای افزایش میزان بو به درصد می

آن  صورت عملی در آزمایشگاه اعمال شد و امتیاز
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داری با بو دست آمد  که اختلاف  معنی به 000/5

 نداشت.  0350/5بینی شده پیش

شرایط بهینه سازی تکی مزه سس مهیاوه را  c  -5شکل

بینی شد حداکثر دهد. مطابق با این شکل پیشنشان می

مطلوبیت، متعلق به  %100میزان مزه سس مهیاوه با  

 30غلظت نمک دین( و )سار 3، نوع ماهی روز120زمان

باشد. شرایط بهینه  برای افزایش مزه به  درصد می

متیاز اصورت عملی در آزمایشگاه  اعمال  شد و میزان 

داری با مزه دست آمد  که اختلاف  معنی به  81/4آن 

 نداشت.  8674/4بینی شده پیش

شرایط  بهینه سازی تکی پذیرش کلی سس   d  -5شکل

بینی مطابق  با  این شکل پیشدهد. مهیاوه را نشان می

  100شد حداکثر میزان پذیرش کلی از سس مهیاوه با

 3روز، نوع ماهی 120درصد مطلوبیت، متعلق به زمان 

باشد. شرایط بهینه درصد می29)ساردین( و غلظت نمک 

برای پذیرش کلی سس مهیاوه به  صورت  عملی 

آمد  دست  به  29/4درآزمایشگاه اعمال شد  و امتیاز آن 

بینی شده داری با پذیرش کلی پیشکه اختلاف  معنی

 نداشت. 9666/4

 

 
 

 ( سس مهياوهdيرش کلي)ذو پ (c(، مزه)bبو)  (،a) تکي رنگ سازی نمودار بهينه -5شکل
Figure 5- Single total count optimization diagram for colour (a), aroma (b), taste (c) and accept ability (d) of 

Mahyaveh sauce 
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ميزان رنگ، بو، مزه وپذيرش  همزمان، سازی هينهب

 کلي سس مهياوه

 میزان رنگ، بو، مزه و، همزمانبهینه شرایط  (6)شکل 

 ،شددهد. همانطور که مشاهده را نشان میپذیرش کلی 

میزان حداکثربینی شد شرایط بهینه برای دستیابی به پیش

در درصد  94/99،  با خصوصیات حسی در سس مهیاوه

روز با نوع ماهی سوم )ساردین( و در  120زمان تخمیر 

آمد. نتایج بدست ، درصد 33/28غلظت نمک 

در آزمایشگاه  یدییتوسط آزمایشات تأ شدهینیبشیپ

 شدهینیبشیداری بین مقادیر پمعنیانجام شد و اختلاف 

  و واقعی مشاهده نگردید.

 

 
 خصوصيات حسي سس مهياوه همزمان، سازی نمودار بهينه -6شکل

Figure 6- Simultaneous optimization diagram, sensory characteristics of Mahyaveh sauce 

 

 نتيجه گيری

این مطالعه با هدف بررسی نوع ماهی، غلظت نمک و زمان 

تخمیر بر خصوصیات سس ماهی ایرانی )مهیاوه( انجام 

گردید. در این راستا اثر نوع ماهی )تن، آنچوی و 

درصد( و زمان  35و  25،15ساردین( ، غلظت نمک )

تیاز رنگ، بو، مزه و روز( بر ام120و 75، 30تخمیر )

تیمار مطابق با  15پذیرش کلی مورد بررسی قرار گرفت. 

روش سطح پاسخ باکس بنکن طراحی شد. نتایج نشان 

داد با افزایش زمان تخمیر تمامی  فاکتورهای ارزیابی 

-حسی مذکور افزایش پیدا نمود. با استفاده از  نوع ماهی

های بو، مزه و های مختلف و افزایش غلظت نمک فاکتور

شرایط پذیرش کلی از امتیاز بالاتری برخوردار بود. 

بالاترین امتیاز رنگ، بو ، مزه و بهینه برای دستیابی به 

مطلوبیت درصد  94/99،  با پذیرش کلی در سس مهیاوه

اهی سوم )ساردین( و روز با نوع م 120در زمان تخمیر 

سازی مد. با بهینهآبدست ، درصد 33/28در غلظت نمک 

توان  باعث افزایش امتیاز رنگ، بو، مزه شرایط تولید می

و پذیرش کلی  سس مهیاوه گردید و محصول بهتری از 

 های ارزیابی حسی تولید نمود.نظر فاکتور

 

 تعارض منافع

 گونه تعارض منافعی برای اعلام ندارند.نویسندگان هیچ
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Introduction: The fermentation process is one of the oldest methods of food preservation, which in 

addition to prolonging the shelf life increases the flavor and nutritional value of the product. 

Proteolysis is one of the most important biochemical reactions that occurs during the fermentation 

process (Yuen et al., 2009). Fish sauce is a quasi-fermentation liquid product that is obtained by the 

decomposition of fish proteins in the high concentration of salt and apparently for the first time was 

observed and discovered by Badham in 1854 (Beddows, 1985). In Iran, also a type of local fish sauce 

is produced, which is called Mahyaveh, Mahweh or Suragh. Mahyaveh is traditionally produced by 

the natives in the southern provinces of Iran.  According to people in the southern region, eating 

Mahyaveh contained mustard prevents Pacey's skin disease. Fish sauce is not just a flavoring but 

contains 0.6 to 1.2 percent nitrogen and has suitable amount of essential amino acids for body. In 

addition, this sauce contains desirable fatty acids such as docosahexaenoic acid and eicosapentaenoic 

Acid. Studies have shown that fish sauce yellow color due to non-enzymatic reaction between amino 

acids and ribose (Saisthi, 1967). The effect of heat process, percentage of salt consumed, fermentation 

time and use of enzymes and edible microbes can play an important role in the taste, colour and 

fermentation speed of fish sauce (Mickey and Hardy, 1992). Saisthi et al., examined the aromatic 

substances in fish sauce and stated this product has a different flavor from the smell of fish, so that it 

can be said t this smell and taste is specific to fish sauce. In the food industry, the acceptance of a 

product by consumers guarantees the production of that product and its continued presence in the 

consumer market, so the evaluation of sensory characteristics plays an essential role in choosing the 

best formulation and limited information about the characteristics. Also, due to the increasing 

consumption of seafood, this fermented product is important to study the factors affecting the quality 

of the product. Therefore, the aim of this study was to investigate the effect of fish type, salt 

concentration and fermentation time on the sensory properties of Iranian fish sauce (Mahyaveh). 

Material and methods: In order to prepare Mahyaveh sauce, tuna, anchovies and sardines were 

supplied in April 2019 (from Bandar Fish Company in Bandar Abbas, Iran) and frozen at -18 °C and 

transferred to the Agricultural Laboratory of the University of Tehran. Salt was purchased from 

Shimiaz Company, Iran. Mustard powder was produced by G.S. Dunn Company, Canada. First, the 
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fish (1: tuna, 2: anchovies, and 3: sardines) were washed with water, along with viscus, and cut to a 

size of 6 cm. The whole fish (along with viscera) was mixed with water in a ratio of 1 to 1, and the 

required amount of salt was added to the treatments according to Table 1. Then, fish, water and salt 

were mixed in a mixer, Model ika, Germany and transferred to wide-mouthed clay pottery with a 

capacity of 700 ml, and the lids were closed with three-layer plastic films. These utensils were kept 

in an incubator in time intervals of 30, 75 and 120 days at 37 °C. After passing the fermentation time 

of each treatment, the samples were passed through a sterile cleaning cloth. Then, the filtered extract 

was mixed with 10% mustard and the samples were kept at environment temperature for 10 to 15 

days, and then physicochemical experiments were then performed on the extracts produced. Sensory 

test was performed according to the method of Moayedi et al. (2013) and by 5-point hedonic method 

by 10 trained evaluators. The studied traits were color, odor, taste and general acceptance. The 

samples were transferred to the evaluation room after being placed in disposable containers and 

coded. The order of the samples for each evaluator was randomly assigned. In the intervals between 

each assessment, some water was drunk by the assessor. These individuals consumed 15 available 

treatments and then judged on color, odor, taste and general acceptance and assigned 1 to 5 points 

(excellent, very good, good, average and bad) to the samples (Moayedi Et al., 2013). 

Results and discussion: The results showed that by passing time (from 30 to 120 days), an increase 

in salt concentration (from 15 to 35%) And use all three different types of fish (tuna, anchovy and 

sardine) had a significant effect (P≤0.05) in increasing of sensory characteristics (colour, odour, taste, 

acceptability). The type of fish and salt concentration did not have a significant effect on the colour 

of Mahyaveh sauce (P>0.05). The results showed the highest colour amount was observed in the 

sample of (T15) Mahyaveh sauce containing 35%ww-1 salt, in 120 days of fermentation time and 

fish type 2 (Anchovy) and the lowest amount of colour in the sample of (T13) Mahyaveh sauce 

containing 25%ww-1 salt, in 30 days of fermentation time and fish type 3 (Sardine). the highest odour 

and taste amount were observed in the sample of (T2) Mahyaveh sauce containing 25%ww-1 salt, in 

120 days of fermentation time and fish type 1 (Tuna) and the lowest amount of odour and taste in the 

sample of (T10) Mahyaveh sauce containing 35%ww-1 salt, in 75 days of fermentation time and fish 

type 3 (Sardine). The highest acceptability amount was observed in the sample of (T8) Mahyaveh 

sauce containing 25%ww-1 salt, in 120 days of fermentation time and fish type 3 (Sardine) and the 

lowest amount of acceptability in the sample of (T10) Mahyaveh sauce containing 35%ww-1 salt, in 

75 days of fermentation time and fish type 3 (Sardine). Multiple optimization to achieve the maximum 

colour amount, odour, taste and acceptability in the Mahyaveh sauce was obtained with 99/94% 

desirability at the time of 120 days of fermentation with the third type of fish (sardine) and at a salt 

concentration of 28.33 %. 

Conclusion: According to the results, by optimizing the conditions of producing Mahyaveh sauce, 

fish sauce can be produced with the better Sensory characteristics and higher quality. 
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