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 چکیده
ا هدف تهیه سس بمطالعه حاضر . شودمیتخمیری است که به عنوان چاشنی غذایی در کشورهای آسیای جنوب شرقی استفاده  ایفرآورده سس میگو

درجه  4) در دمای یخچالآن زمان ماندگاری بررسیییی ، ارزیابی کیفی و (Macrobrachium nipponense) از زائدات منجمد میگوی ژاپنی تالاب انزلی

سس (گرادسانتی شد، راندمان تولید  صادی از زائدات میگو انجام  ستفاده اقت شده با نمک  آوریلعمسس  شامل پژوهشاین تیمارهای   .و با رویکرد ا

بود. یکسان ( 1:1ا )نمک در همه تیماره ریادقم .بودند (CRS) زائداتدرصد از وزن  65به نسبت  و برنج پخته (CSS) درصد 5/0 ، سوکرالوز(SPS)خالص 

ستیک، منو سدیم گلوتامات و سوربات پتاسیم ا برابرمقادیر  CRSو  CSSبه تیمارهای  سید ا  ایظروف شیشهر دبندی بعد از بستهسس د. ضافه گردیا

شش ماه در یخچال میلی 250 شیمیایی، میکروبیشاخص . قرار گرفت( گرادسانتیدرجه  4)لیتری به مدت  سی ،های  جذب نمک  ارزش غذایی و ،ح

شان ندادندی دارتغییرات معنیبین تیمارها  شاخص .(p>05/0) ن شیمیایی، میکروبی و حسی همه تیمارها طی زمان نگهداما  دار اری تفاوت معنیهای 

شتند  شیاکلی .(p<05/0)دا شری ستافیلوکوکوسفرم، ا شدند.  کپک و مخمر در تیمارها ،سودوموناس ،کلی، ا شاهده ن سس در راندمان تولیم  هایتیمارد 

CRS ،CSS  و SPSصد 28و  32، 64 به ترتیب ش در شی تا پایان زمان ماندگاری از کیفیت مطلوبی برخورداد. تعیین  با توجه به ر بودند. تیمارهای آزمای

سی یهایژگیواین که  شیمیایی و زمان ماندگاری در یخچال بینح شی تفاوت معنیتیمار ، میکروبی،  شتند، اماهای آزمای دار وجود تفاوت معنی دار ندا

ستفاده از برنج پخته برای تهیه سس تواند دلیلی باشد که می CRSحجم سس در تیمار راندمان و در  ولی  .دمی کنپیشنهاد  رامیگو زائدات منجمد از ا

شده از تیمار  سس تولید  صادی و هزینه برنج و حجم  سه با تیمار  CSSدر نظر گرفتن ارزش اقت ست که  SPSدر مقای ن امکان را فراهم ایعامل دیگری ا

 با استفاده از سوکرالوز یا حتی نمک خالص مد نظر قرار گیرد. از زائدات میگو که تولید سس سازد می

 های حسی، میگوی ژاپنی.، کیفیت میکروبی، کیفیت شیمیایی، ویژگیمیگو سس زائدات :واژگان کلیدی 
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Abstract 
Shrimp sauce is a fermented product that is a condiment in Southeast Asian countries. This study aimed to 

produce a sauce from the frozen waste of Japanese shrimp (Macrobrachium nipponense) from the Anzali 

wetland, to evaluate it qualitatively, investigate its shelf life at refrigerator temperature (4°C), and assess the 

efficiency of sauce production in terms of economic use of shrimp waste. Experimental treatments consisted 

of pure sauce treated with salt (SPS), 0.5% sucralose (CSS), and cooked rice with 65% of the waste weight 

(CRS). The salt content was the same in all treatments (1:1). Equal amounts of acetic acid, monosodium 

glutamate, and potassium sorbate were added to CSS and CRS treatments. Samples were then packaged in 250 

mL glass vials, and refrigerated for six months. According to the results, there was no significant difference 

between chemical, microbial, sensory, nutritional parameters, and salt absorption factors (p≥5%). Whereas, 

chemical, microbial and sensory indices of all treatments were significantly different during storage (p≤5%). 

Coliform, Escherichia coli, Staphylococcus, Pseudomonas, mold, and yeast were not observed in the 

treatments. Sauce production efficiency in CRS, CSS, and SPS treatments was 64, 32, and 28%, respectively. 

Experimental treatments were of acceptable quality until the end of the period. However, considering that the 

sensory, microbial, chemical, and cooling time characteristics were not significantly different between 

experimental treatments, the two parameters of sauce efficiency and sauce volume were considerably different 

under CRS treatment. This could justify the use of cooked rice for the preparation of sauces from frozen shrimp 

residues. Nevertheless, considering the economic value and cost of rice, as well as the amount of sauce 

produced in the CSS treatment as opposed to the SPS treatment, making sauce from shrimp waste using 

sucralose or even pure salt could be justified.  

Keywords: Shrimp waste sauce, Macrobrachium nipponense, Microbial quality, Chemical quality, Sensory 

quality.
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 مقدمه. 1
نی پ گوی ژا ی  (Macrobrachium nipponense) م

 گونه، که شییودمیمحسییوب  از شییاخه آرتروپوداجانداری 

ستتالاب انزلی  بومی غیر ساس برو  ا ورود آن  هاگزارش ا

سال  10های آبی طبیعی و پرورشی ایران به به اکوسیستم

زیسییتگاه این میگو در تالاب  . در ایرانگرددبرمی گذشییته

 .گزارش شییده اسییت گلسییتان اسییتان آبگیرهایانزلی و 

نه  نهمیگوهای جنس ماکروبراکیوم در دها های آب رودخا

ساکن  سیری دنیا  سیری و نیمه گرم شیرین مناطق گرم

سییس در کشییورهای  (.Bandani et al., 2011هسییتند )

یای جنوب شیییرقی  ید  برایآسییی ظت فرآورده و تول حفا

فاده  بل اسیییت ماهیان غیرقا با ارزش افزوده از  یا فرآورده 

سییس (. Kim et al., 2003) شییودیمتولید آبزیان زائدات 

 میگو فرآورده تخمیری سییینتی نمییک سیییود شییییده 

(Codex, 2013،) ه هیمیراه مینیبیو کیربیوهییییدرات بیی

)2002 Ngmenlanaa,(،  محلول در نمک به شکل پروتئین

سیدهای  شن یا و پپتیدها هآمینا شفاف، به رنگ زرد رو  ،

ند، طعم شیییور  یبودارای ای، قهوه مامیت  غنی از ،1یا او

اسییییدهای چرب ضیییروری و مقادیر قابل توجهی اسیییید 

 معمولاًاست که ایکوزاپنتانوئیک و اسید دوکوزاهگزانوئیک 

بود  ه ب می بوبرای  تفییاده  عم غییذا اسییی ط  شیییود و 

(Lopetcharat  and  Park,  2007 .) امییروزه نییگییرش

متخصییصییین صیینایو غذایی نسییبت به این فرآورده تغییر 

کرده و آن را علاوه بر جایگزین نمک از نظر بیوشیییمیایی 

ضروری،  سیدهای آمینه  به عنوان محصولی جهت انتقال ا

فلزی مانند ید، آهن و روی به بدن انسان  یهاونیاملاح و 

سیییس .  Dissaraphong et al., 2006)کنند )معرفی می

نامماهی  نامپلامختلف  یهابا  ند  پاتیس3، نوکمام2مان و  4، 

به  معمولاًاست و  شناخته شدهمختلف  یکشورهادر غیره 

 گیرد.می مورد استفاده قراریا چاشنی  یاصل یعنوان غذا
 
 

 

 

 

ئدا درصییید  06/32) پروتئین از خوبی منبو میگو تزا

ست  (وزن خشک سب تواندیمکه ا  پروتئین جایگزین منا

 چربیاز  . علاوه بر اینباشد جامعه یازهاینرای بخشی از ب

سیم، مانند معدنی هدامچندین  و  سدیم منیزیم، آهن، کل

شده ا غیره و شکیل   بالقوه یمنبع توانندیمکه  ستنیز ت

هت برداریبهرهبرای    دنباشییی یانسییییان رفامصیییی ج

(Singh et al., 2018). 

صیییید میگوی ژاپنی تن هزار  439،  2018در سیییال 

 دادرا به خود اختصییا  صییید کل درصیید از  7، که دشیی

(FAO, 2020).  صیینعت پرورش میگو در رشیید با توجه به

رو به افزایش تولید زائدات جامد حاصل از این صنعت  ،دنیا

 از اسییتفاده مناسییب برای یآورفن توسییعه اسییت، که بدون

به هاآن جاد بوی منجر   مشیییکلات آلودگی محی  بد، ای

 .شودیمزیستی  پسماندهای رویهیب دفو نتیجه زیست و در

سر، دم  شکل به راجامد  زائدات زیادی مقدار صنعت میگو

 وزن از درصییید 45 – 55 ، که تقریباًکندیم تولید و غیره

در  .(Reerueangchai et al., 2014) اسیییت خام میگوی

تن در سال  226حال حاضر در دنیا صید میگوی ژاپنی از 

سال  273به  2010 صید  2016تن در   هایگونهسایر و 

تن در سییال  5364به  2010تن در سییال  3677میگو از 

طی افزایش یافته اسییت. بنابراین به طور متوسیی   2016

تن  113  - 137 میزان ،2016لغایت  2010 هایسیییال

تن زائدات  1839 – 2682و از میگوی ژاپنی  صرفاًزائدات 

سایر  ستفاده. (FAO, 2018)تولید شد میگو  هایگونهاز   ا

ید  از اقتصییییادی یه تول ماده اول به عنوان  بات  این ترکی

محی   آلودگی علاوه برکاهش مشیییکلهای غذایی فرآورده

 گرددیموری حداکثر برای صاحبان صنایو زیست سبب بهره

(Reerueangchai et al., 2014.)  تا  هاگزارشبر اسیییاس

یان کنون از ماه ئدات تن   سییییاردین ،(Scombridae) زا

(Sardini)  های تخمیری مانند فرآوردهو میگو برای تولید

سازی شده با پنیر، سویا، قارچ و گوجه فرنگی رسیده که غنی طعم گوشت 1

توس  نوکلئوتیدها و اسیدهای آمینه مانند اسید آسپارتیک و اسید گلوتامیک 

  شود.ایجاد می
2 Nam Pla 
3 Nuoc-mâm 
4 patis 

https://www.google.com/url?sa=i&url=https%3A%2F%2Fwww.bienmanger.com%2F2F10949_Fish_Sauce_Nuoc_Mam.html&psig=AOvVaw3j9nOn7x2D8-aBI5b4B3r6&ust=1654059876867000&source=images&cd=vfe&ved=2ahUKEwiw9rms-4j4AhULhxoKHcbfDqYQr4kDegQIARAd
https://www.google.com/url?sa=i&url=https%3A%2F%2Fwww.bienmanger.com%2F2F10949_Fish_Sauce_Nuoc_Mam.html&psig=AOvVaw3j9nOn7x2D8-aBI5b4B3r6&ust=1654059876867000&source=images&cd=vfe&ved=2ahUKEwiw9rms-4j4AhULhxoKHcbfDqYQr4kDegQIARAd
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  ;Shih et al., 2003) شیییده اسیییتسیییس اسیییتفاده 

Reerueangchai et al., 2020; Wattimena et al., 2014). 

کیفیت  حفظ برای سییینتی هایروشاز جمله  تخمیر

 بهبود برای گسیییترده طور به که اسیییتغذاهای دریایی 

 و ارگانیک هایویژگی ماندگاری،زمان  غذایی، مواد ایمنی

ستفاده موردمحصولات غذایی  یاتغذیهخصوصیات   قرار ا

که . گیردمی جا  ناط در یتخمیر هایفرآوردهاز آن   قم

 منبو و شیییونییدمی مصیییرف و تولییید جهییان مختلف

 اتتحقیق ، بنابراینروندمیبه شیییمار  مفید هایمیکروب

 صیینایو برای تنها نه یتخمیر محصییولات مورد در بیشییتر

 اربرخورد ایویژه اهمیت از انسان سلامت برای بلکه غذایی

 (.Zang et al., 2019) است

حاضیییر  حال  ید  نیترمهمدر  روش فرآوری میگو تول

میگوی منجمد  کهیطوربه. باشییدیممنجمد  یهافرآورده

 شییودرا شییامل میدنیا میگو کل صییادرات از درصیید  65

(Kim et al.,2003 .)های سنتی میگو کنسرو میگو، فرآورده

شک،  شور و میگو خ  تخمیری میگو یهافرآوردهمانند میگو 

سس میگو،  شی و  انند مبا ارزش افزوده  یهافرآوردهمانند تر

سوخاری از فرآورده شده، برگر و میگوی  شت چرخ  های گو

سزایی شد به  ستند که امروزه در بازارهای جهانی ر  میگو ه

به  . (Lopetcharat et al., 2007)دارند ما در ایران میگو  ا

 .گرددبه بازار عرضیییه میو خشیییک منجمد تازه، ل اشیییکا

ضر با هدف بنابراین،  سس از زائدات منجممطالعه حا د تهیه 

  میییییییییگییییوی ژاپیییینییییی تییییالاب انییییزلییییی

(M. nipponense) ، سی ارزیابی کیفی و زمان ماندگاری برر

س سراندمان تولید  ،(رادگسانتیدرجه  4) در دمای یخچال 

 .و با رویکرد استفاده اقتصادی از زائدات میگو انجام شد

 

 هامواد روش. 2

 تولید سس میگو. 2.1
مورد اسییتفاده برای  (M. nipponense) میگوی ژاپنی

از تالاب انزلی تهیه  1398 تهیه سییس در تابسییتان سییال

 
 

 (CSW1) مخازن مخصیییو  حمل ماهیمیگو در  شییید.

شگاه حاوی دو برابر  سبت وزن میگو به آزمای پودر یخ به ن

صورت لایه به لایه با پودر یخ  شد. میگوها به  انتقال داده 

 کیلوگرم 9برای تهیه سیییس مقدار شیییدند.  یپوشیییانهم

شییامل سییر و دم اسییتفاده  میگو)سییه ماه( زائدات منجمد 

تیمار در نظر گرفته زائدات میگو سه برای تهیه سس  شد.

نمک  زائدات بامقادیر برابر از شامل  :(SPS)شد. تیمار اول

، تیمار  (Reerueangchai et al., 2014)( 1:1 نسییبت هب)

 کرالوزسو ،(1:1) نمک وائدات زمقادیر برابر از :  (CSS)دوم

 منو سدیم گلوتامات ،درصد 5/0 ، اسید استیکدرصد 5/0

 ,.Kim et al) درصیید 1 سییوربات پتاسیییم  و درصیید 2/0

2003; Codex, 2013) تیمار سیوم و (CRS):  مقادیر برابر

با آب )پخت بانضیییمام برنج پخته ( 1:1) نمک زائدات بااز 

، اسید میگودرصد از کل وزن  65به نسبت  (1:1به نسبت 

 ودرصیید  2/0 منو سییدیم گلوتامات درصیید، 5/0 اسییتیک

 بودند. (Codex, 2013) درصد 1 سوربات پتاسیم

سس  شهبرای تهیه  شی ستفاده  کیلویی 4 ایظروف  ا

(. ظروف حاوی Koochekian and Moeeni, 2003) نددش

تا   مای ا ماه در د مدت شیییش  به  جه  25)میگو  در

 .(Reerueangchai et al., 2014) ندقرار گرفت( گرادسانتی

از جنس  یاپارچهبا استفاده از پس از طی این مدت سس 

ی تیترون صییییاف مای  و سیییپس در دگرد جه  65د در

مدت گراد سییییانتی پاسیییتوریزه شیییید  30به  قه  دقی

(Koochekian and Moeeni, 2003 .) سیییپس سیییس در

به مدت شش ماه در بندی شد و بستهگرمی  250های شیشه

 یبردارنمونه. قرار گرفتگراد( درجه سییانتی 4) دمای یخچال

این فرآورده میکروبی، شیمیایی و حسی برای بررسی کیفیت 

در روز اول و سییپس هر ماه یک بار  به مدت شییش ماه انجام 

 (.Shakib and Moosavi-nasab, 2013) شد

 . راندمان تولید سس2.2
ستفاده از  سبه  r=P/C فرمولراندمان با ا شد، که محا

 (C) ماده اولیه به ازای  تولید شدهمقدار محصول  P در آن

مورد گرم از ماده اولیه  500برای تعیین راندمان  .اسیییت

1 Chilled seawater 
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ستفاده قرار گرفت شده به . ا سس تولید  سیم مقدار  با تق

گرم(  500)ماده اولیه مقدار بر ( 1ازای هر تیمار )جدول 

بر حسییب راندمان  100در  آمدهدسییتبهو ضییرب عدد 

 .(Demerjian, 2018)  تعیین شددرصد 

 . ارزش غذایی2.3

 . پروتئین1. 2.3

ی پروتئین با استفاده از ماکرو کجلدال صورت ریگاندازه

 25گرم کاتالیزور و  8گرم نمونه به همراه  2گرفت. مقدار 

اسید سولفوریک غلیظ به بالن دستگاه مخصو   تریلیلیم

بعد از به دسییت آمدن مایو شییفاف و  هضییم انتقال یافت.

متمایل به سبز حدود دو سوم حجم بالن به آن آب مقطر و 

تعدادی سنگ جوش اضافه شد. بخارات حاصل از تقطیر در 

 3 – 4و  درصیید 2اسییید بوریک  تریلیلیم 50ارلن حاوی 

سید آورجموزول موکرووقطره معرف بر س  ا شت و تو ی گ

 .(AOAC, 2005)نرمال تیتر گردید  1/0سولفوریک 

 . چربی2.3.2

ندازهبرای  یدی گا یدرولیز اسییی یری چربی از روش ه

گرم نمونه خشک  5 حاوی  کارتوش سوکسله استفاده شد.

گراد به مدت درجه سییانتی 105 خانهگرمسییس )از طریق 

سیییاعت( در قسیییمت اسیییتخرار کننده قرار گرفت. از  8

اتردوپترول به عنوان حلال اسییتفاده گردید. اسییتخرار در 

مای  جه سیییانتی 50-60 د مان در مدت ز  8گراد و طی 

سیییاعت انجام گردید. بعد از جدا سیییازی حلال، بالن تا 

قرار  گرادسانتیدرجه  105 خانهگرمحصول وزن ثابت در 

 .(AOAC, 2005)د داده ش

 . خاکستر2.3.3

ستر به روش تعیین گراویمتریک  شد. گاندازهخاک یری 

سیییاعت به 12گرم  سیییس مایو به مدت  5 کروزه حاوی

سانتی 550  کوره شاهده گراد درجه  انتقال یافت. بعد از م

خاکسیییتر سیییفید رنگ کروزه تا حصیییول وزن ثابت در 

 .(AOAC, 2005)دسیکاتور قرار گرفت 

 . رطوبت2.3.4

ی شییید. پلیت ریگاندازهرطوبت به روش آون خشیییک 

ضمام اشهیش شک با وزن ثابت بان گرم نمونه به  10ی خ

گراد قرار درجه سییانتی 105  خانهگرمسییاعت در  8مدت 

توزین  مجدداًداده شیید. بعد از سییرد شییدن در دسیییکاتور 

 .(AOAC, 2005)  گردید

 (میزان ماده رنگی)رنگ سنجی . 2.4
 colorflex مدل)توس  دستگاه هانترلب  هانمونهرنگ 

با اسییتفاده از  هارنگتعیین شیید. شییدت ( سییاخت آمریکا

 - قرمزی ، (L)  های هانتر بر حسییب روشییناییشییاخص 

 .بیان شد (b) و زردی آبی(، aسبزی )

 . ارزیابی حسی2.5
، طعم، رنگ و پذیرش کلی بو برای ارزیابی حسی بافت، 

ای اسیییتفاده گردید. این ارزیابی نقطه 5از روش هدونیک 

س   نفر ارزیاب نیمه  آموزش دیده زن و مرد در رده  30تو

، 3، 4،  5سال انجام شد. در این روش اعداد  30- 40سنی 

عالی، خوب،  نسبتاً خوب، ضعیف و به ترتیب نشانگر  1و  2

ی هر هاشیآزما(. Gilbert, 2013) غیر قابل پذیرش بودند

 تیمار در سه تکرار انجام شدند.

 شیمیایی هاییشآزما. 2.6
سییینجش  یهایشآزماها از برای بررسیییی کیفیت فیله

، بازهای نیتروژنی فرار، پراکسید و تیوباربیتوریک  pH میزان

شد.  ستفاده  سید ا ستفاده برای ا شیمیایی مورد ا کلیه مواد 

 مرک بودند.از شرکت شیمیایی  هایآزمایشانجام 

2.6.1. pH 

ندازه جام گردید.   pH یریگا به روش الکترومتریک ان

به  20مقدار  نه  فت.  لیتریلیم 100گرم نمو یا قال  آب انت

شت  شگاه  30بعد از گذ ضای آزمای دقیقه قرار گرفتن در ف

 با استفاده ازمایو صاف شده  pHمخلوط را صاف نموده و 

pH  متر(AZ تایوان )گیری شد اندازه(FAO, 1986.) 

 بازهای نیتروژنی فرار. 2.6.2

شد.  بازهای نیتروژنی فرار به روش تقطیر اندازه گرفته 

گرم اکسییید  2بانضییمام سییس  نمونه مایو لیتریلیم 10

آب مقطر و تعدادی سیینگ جوش  لیتریلیم 300منیزیم، 
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به بالن کجلدال منتقل شد. بعد از جوشیدن محتوای بالن 

دقیقه ادامه یافت. بخارات  25عمل تقطیر طی مدت زمان 

اسییید  لیتریلیم 25حاصییل از تقطیر در ارلن مایر حاوی 

صد و چند قطره معرف متیل قرمز  2بوریک   یآورجمودر

یک  ید سیییولفور با اسییی مال تی 1/0و  ند نر ید  تر گرد

(FAO, 1986, paper 14.8.) 

 پراکسید.  2.6.3

سیون یدومتریک سید به روش تیترا انجام گردید.  پراک

گرم نمونه با مقداری کلروفرم به مدت چند سیییاعت  100

شده تریلیلیم 25در تاریکی قرار گرفت.  صاف   از مخلوط 

 تریلیلیم 5/0اسید استیک انتقال یافت و  تریلیلیم 37به 

ی طمحلول یدید پتاسیم اشباع به آن اضافه گردید. بعد از 

آب مقطر و چند قطره  تریلیلیم 30دقیقه  1مدت زمان  

سولفات  شد و با تیو  سته به آن افزوده  شا سب ن معرف چ

 (.FAO, 1986نرمال تیتر گردید ) 01/0سدیم 

 تیوباربیتوریک اسید. 2.6.4

سنجی  سید به روش رنگ  شد. تیوباربیتوریک ا انجام 

قدار  بالن میلی 200م یک  به  نه   لیتریلیم 25گرم نمو

 5 وتانل به حجم رسییانده شیید. ب -1انتقال یافت و توسیی 

لیم تری ی فو  بییه  ل لوط  خ م لیم 5از  تری ی عرف  ل م

سید افزوده گردید و به مدت   ساعت در 2تیوباربیتوریک ا

قرار گرفت. بعد از سییرد  گرادسییانتیدرجه  95 حمام آب

شدن در دمای محی  مقدار جذب از طریق اسپکتروفتومتر 

(Biochrom, Libra S12, UK)  532و در طییول مییور  

 (.FAO, 1986)نانومتر در مقابل شاهد آب مقطر خوانده شد 

 شوری. 2.6.5

ستفاده ش روش موهرشوری از  یریگاندازهبرای  به  د.ا

از نمونه با آب مقطر به حجم  تریلیلیم 20این ترتیب که 

 50گرم از این نمونه با  10رسییانده شیید.  تریلیلیم 100

کرومات به عنوان معرف  تریلیلیم 1آب مقطر و  تریلیلیم

 
 

 

 

 

 

 

مول بر لیتر  1/0مخلوط شد. سوسپانسیون با نیترات نقره 

نگ  ید  یاقهوهتا حصیییول ر به قرمز تیتر گرد یل  ما مت

(Kraemer  and Stamm, 1924.) 

 های میکروبی. آزمایش 2.7
سی کیفیت میکروبی  شمارش سس میگو برای برر از 

کلی به روش کشییت ها، کلی فرم و اشییریشیییاکلی باکتری

سودوموناس، کپک و مخمر  ستافیلوکوکوس،  پور پلیت و ا

شد ) ستفاده  سطحی ا شت   Solomon and ; به روش ک

, et al.Tournas  ;2002, .et alFeldsine Lilly, 2001; 

2001; ISIRI 3140, 1990.) ها برای شمارش کلی باکتری

شیاو باکتری شری ستافیلوکوکوس، کلی فرم، ا کلی و های ا

کشییت پلیت کانت  هایمحی سییودوموناس به ترتیب از 

، مک کانکی 3، مک کانکی آگار2، مانیتول سیییالت آگار1آگار

و سییتریمید  4حاوی سییوربیتول، سییفکسیییم و تلوریتاگار 

گار فاده شیییید. 5آ باکتری اسیییت های کلی فرم و برای 

ها گرم و برای سایر میکروارگانیسم 50مقدار کلی اشریشیا

سرم فیزیولوژی حاوی  25 مقدار  ستفاده از  گرم نمونه با ا

از این  310درصیید هموزنیزه شیید. تا رقت  1/0آب پپتون 

های اختصاصی کشت داده شد ی محسوسپانسیون روی 

 گرادسیییانتیدرجه  37 سیییاعت در دمای 48به مدت  و

های کشییت میکروبیولوژی محی گذاری گردید.  خانهگرم

ها میکروبی از شییرکت مورد اسییتفاده برای انجام آزمایش

ها نیز زیر هود میکروبیولوژی تمامی آزمایش مرک بودند و

 .و در شرای  استریل انجام شد

 هاتجزیه و تحلیل آماری داده. 2.8
 میکروبی و شیمیایی هایآمده از آزمایشدستنتایج به

 و شییاهد با اسییتفاده از نرم افزار  آزمایشیییهای نمونه بین

SPSS- 25  و در صورت  واریانس یک طرفه تجزیهو آزمون

شد. نتایج در سطح معنی نیاز از آزمون دانکن ستفاده  دار ا

1 Plate Count Agar 
2 Mannitol salt phenol-red agar 
3 MacConkey agar 
4 Sorbitol-MacConkey agar  
5 Cetrimide agar  
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برای بررسییی نتایج درصیید مورد بررسییی قرار گرفتند.  95

حسی روش آماری نان پارامتریک کروسکال والیس  تجزیه

شد.  صورت نیاز آزمون من ویتنی به کار گرفته  برای و در 

یانگین قایسیییه م  Samples T -Paired ازها بررسیییی م

Test.در مطالعه حاضر برای بررسی مقایسه  استفاده گردید

یانگین مار هام هدارطی ی هر تی مان نگ یهی از ز  تجز

ستفاده واریانس دو طرفه شکل میانگین  گردید. ا نتایج به 

 به همراه انحراف معیار بیان شدند.

 نتایج. 3

 . راندمان تولید سس3.1
باشییید، قابل مشیییاهده می 1که در جدول  گونههمان

بیشیییترین میزان و در  CRSمقدار تولید سیییس در تیمار 

ید  .(p<05/0) کمترین میزان بود SPSتیمار  ندمان تول را

و 32، 64 به ترتیب SPSو CRS ، CSSسس در تیمارهای 

 درصد بود. 28

 لیتر(مقادیر سس تولید شده از تیمارهای آزمایشی )میلی - 1جدول 

 CRS CSS SPS تیمار

 A 18/3±320 B 98/3±160 C 56/4±140 مقدار تولید سس

 .(p<05/0) باشندمیدار در هر سطر نشان دهنده تفاوت معنی ABCحروف متفاوت 

 

 . ارزش غذایی3.2
ساس جدول  ستر، رطوبتچربی 2بر ا و پروتئین  ، خاک

مایشیییی  بین های آز مار فاوت معنیتی نداشیییتت  نددار 

(05/0p>).  پروتئین و چربی بین تیمارهای آزمایشی و سر

 اما خاکسییتر و .(<05/0pدار نداشییتند )میگو تفاوت معنی

فاوت  مایشیییی و سیییر میگو ت های آز مار بت بین تی رطو

 .(p<05/0)دار نشان دادند معنی

 )درصد( ی سسهانمونهمقادیر ارزش غذایی  -2جدول 

 تیمار

 شاخص
SPS CRS CSS سر میگو 

 - A84/2±23/27 A57/4±44/26 A39/4 ±68/26 جذب نمک

 B19/3±89/63 B11/3±73/53 B43/3±96/63 A 38/1 ± 42/57 رطوبت

 A68/2±91/52 A28/2 ±82/72 A17/2±96/52 A 17/2 ± 65/52 پروتئین

 A16/1±19/5 A48/1±78/5 A65/1±99/5 A14/3 ± 75/5 چربی

 A54/3±94/03  31/48 ±4/38A A37/4±75/03 B 19/3 ± 45/11 خاکستر

 .(<05/0p) دار استحروف یکسان در یک ردیف نشان دهنده عدم تفاوت معنی-

 

 . رنگ سنجی3.3
فاوت معنی مایشیییی ت های آز مار نگ بین تی  ی رادارر

نشیییان نداد. همچنین تغییرات رنگ طی زمان نگهداری 

 .(<05/0p) دار نبودمعنی

های حسییی بین تیمارهای ویژگی 4با توجه به جدول 

SPS ، CRS  وCSS  طی زمان نگهداری به مدت شش ماه

فاوت معنی چال ت مای یخ ید در د هده نگرد دار مشییییا

(05/0p>.)
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 (گرادسانتیدرجه  4طی زمان نگهداری به مدت شش ماه در دمای یخچال ) CSSو  SPS ، CRSهای سس نتایج رنگ سنجی نمونه – 3جدول 

 CRS CSS SPS تیمار

 شاخص

 زمان نگهداری

L 

 )روشنایی(

a 

 )قرمزی سبزی(

b 

 )زرد آبی(

L 

 )روشنایی(
a 

 )قرمزی سبزی(
b 

 )زرد آبی(
L 

 )روشنایی(
a 

 )قرمزی سبزی(
b 

 )زرد آبی(

 aA 75 /95 aA 05/1 aA 11/1 aA 68/95 aA 14/1 aA 17/1 aA 85/93 aA 34/1 aA 17/1 روز اول

 aA 54/95 aA 27/1 aA 29/1 aA 57/95 aA 36/1 aA 24/1 aA 59/93 aA 52/1 aA 31/1 ماه سوم

 aA 45/94 aA 46/1 aA 38/1 aA 39 /95 aA 49/1 aA 37/1 aA 41/93 aA 64/1 aA 48/1 ماه ششم

 .(>05/0p) دار در هر ستون هستندنشان دهنده تفاوت معنی a b c dحروف متفاوت 

 (.p<05/0)دار در هر سطرند نشان دهنده تفاوت معنی ABCDحروف متفاوت 

 

 (گرادسانتیدرجه  4طی زمان نگهداری به مدت شش ماه در دمای یخچال ) CSSو  SPS ، CRSهای سس ارزیابی حسی نمونه  -4جدول 

 SPS CRS CSS تیمار

شاخص 

زمان 

 یبردارنمونه

 پذیرش کلی طعم و مزه بو رنگ پذیرش کلی طعم و مزه بو رنگ پذیرش کلی طعم و مزه بو رنگ

 Aa21/1±45/3 Aa56/0±59/3 aA42/0±41/3 Aa74/0± 10/3 4/01±1/13aA 3/91±1/39aA 4/06±1/35aA 3/50±0/41aA 4/01±1/27aA 3/83±1/32aA 4/17±1/68aA 3/42±0/43  aA روز اول

 aA11/1±45/3 aA34/0±51/3 aA49/0±41/3 aA73/0± 10/3 4/01±1/41aA 3/77±1/41aA 4/05±1/27aA aA47/0±50/3 3/99±1/67aA 3/81±1/56aA 3/91±1/23abA aA49/0±42/3 ماه اول

 aA96/0±45/3 aA51/0±51/3 aA53/0± 35/3 aA76/0±07/3 4/01±1/29aA 3/62±1/55aA 3/86±1/21abA aA68/0±45/3 3/99±1/59aA 3/56±1/58aA 3/63±1/34bA aA75/0±37/3 ماه دوم

 aA87 /0±40/3 aA63/0±46/3 aA67/0±24/3 aA61/0±96/2 3/77±1/32aA 3/51±1/67abA 3/57±1/52bA aA79/0±25/3 3/82±1/82aA 3/55±1/64aA 3/41±1/91bA aA73/0±17/3 ماه سوم

 aA13/1±35/3 aA59/0±39/3 aA84/0±15/3 abA74/0±73/2 3/69±1/17aA 3/42±1/63bA 3/52±1/57bA abA49/0±07/3 3/81±1/79aA 3/51±1/98aA 3/39±1/99bA abA6970±99/2 ماه چهارم

 aA65/0±16/3 aA37/0±21/3 aA88/0±10/3 bA95/0± 51/2 3/65±1/28aA 3/41±1/54bA 3/30±1/93bA bA68/0±93/2 3/73±1/37aA 3/36±1/93 bA 3/26±1/81bcA bA61/0±85/2 ماه پنجم

 aA97/0±08/3 aA8/0±12/3 aA91/0±06/3 bA99/0± 41/2 3/59±1/47aA 3/28±1/29bA 3/24±1/14bA bA73/0±90/2 3/54±1/21aA 3/12±1/25bA 3/12±1/22cA bA78/0±82/2 ماه ششم

 .(p<05/0)باشند دار در هر سطر مینشان دهنده تفاوت معنی ABCDحروف متفاوت  .(>05/0p) دار در هر ستون هستندنشان دهنده تفاوت معنی a b c dحروف متفاوت 
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 . ارزیابی حسی3.4

های مار نگ در تی مان  CSSو  SPS ، CRS ر طی ز

فات معنی نداد نگهداری ت در  (.<05/0p)داری را نشیییان 

مار  هداری تغییرات  SPSتی مان نگ بو و طعم و مزه طی ز

تا ماه  CRSبو در تیمار  (.<05/0p)دار نشیییان نداد معنی

تا ماه چهارم نگهداری  CSSسیییوم نگهداری و در تیمار 

طعم و مزه در  (.<05/0p)داری را نداشیییت تغییرات معنی

تا ماه اول تغییر  CSSتا ماه دوم و در تیمار  CRSتیمار 

و  SPS  ،CRSدر تیمارهای (. <05/0p)دار نداشییت معنی

CSS شان پذیرش کلی تا ماه چهارم تغییر معنی داری را ن

 (.<05/0p)نداد 

 نتایج شیمیایی. 3.5
شی  pHعامل   CSSو  SPS  ،CRSدر تیمارهای آزمای

 ی رادارتغییرات معنیدر بخچال طی شییش ماه نگهداری 

تغییرات پراکسییید : SPSدر تیمار  (.p>05/0) نشییان نداد

 دار نبودمعنی بردارینمونییهم واول و د هییایمییاهیطی 

(05/0<p.)  سییوم، چهارم،  هایماهطی تغییرات پراکسییید

 (.p>05/0)دار نبودنیز معنی بردارینمونهپنجم و شییشییم 

بین ماه های دوم، سوم تغییرات پراکسید :  CRSدر تیمار 

بین تغییرات پراکسییید  (.p>05/0) دار نبودو چهارم معنی

ماه های پنجم و شیییشیییم و همچنین بین ماه های اول و 

شم معنی تغییرات :  CSSدر تیمار  (.p>05/0) دار نبودش

 دار نبوددوم، سییوم و چهارم معنی یهاماهپراکسییید طی 

(05/0<p).  سید پنجم چهارم و  یهاماهبین تغییرات پراک

 دار نبودنجم و شیییشیییم معنیپ یهاماهو همچنین بین 

(05/0<p.)  تغییرات پراکسید در تیمارهای آزمایشیSPS 

 ،CRS  وCSS  در مقایسه با سایر  بردارینمونهدر روز اول

و  CRS  ،SPSدر تیمارهای .(>05/0pدار بود )فازها معنی

CSS : اول و  هایماهتغییرات تیوباربیوتوریک اسیییید بین

یک (. p>05/0دار نبود )دوم معنی باربیوتور تغییرات تیو

سید  شم  هایماهبین ا ش در روز اول و همچنین سوم تا 

نه ها معنی بردارینمو فاز با سیییایر  قایسیییه  بود دار در م

(05/0p<).  تغییراتTVB-N  مایشیییی های آز مار در تی

SPS ،CRS  وCSS  مان نهطی ز دار بود معنی بردارینمو

(05/0p<). تیمارهایهای شیمیایی بین همچنین شاخص 

فاوت معنی مایشیییی ت ند ) ی رادارآز ( p>05/0نداشیییت

 (.5)جدول

 . نتایج میکروبی6. 3

های شود باکتریمشاهده می 6طور که در جدول همان

شیا شری ستافیلوکوکوس، ا سودوموناس و کلی فرم، ا کلی و 

شی  کمتر از ده عدد در کپک و مخمر در نمونه های آزمای

ها در طی زمان نگهداری باکتریهر گرم بودند. تعداد کلی 

فاوت معنی ند )ت ما بین p<05/0داری را نشیییان داد (، ا

فاوت معنی نداشیییت تیمارهای آزمایشیییی ت داری وجود 

(05/0p> مار هداری  SPS(. در تی ماه اول و دوم نگ بین 

( ، اما در سییایر <05/0pدار مشییاهده نشیید )تفاوت معنی

(. در >05/0pبود )دار برداری تفاوت معنیهای نمونهزمان

مار  مان CRSتی مه ز نههای بین ه فاوت بردارنمو ی ت

ید رؤدار معنی مار . (>05/0p)یت گرد بین  CSSدر تی

نهماه هارم نمو فاوت معنیهای سیییوم و چ دار برداری ت

هده نشییید ) مانی <05/0pمشیییا های ز بازه  یان  (، در م

 .(>05/0pداری دیده شد )برداری تفاوت معنینمونه

 

 ییاهن گیریو نتیجه . بحث4
ید نشیییان می 1که جدول یطورهمان دهد مقدار تول

دار داشت. مقدار سس بین تیمارهای آزمایشی تفاوت معنی

در مقایسه با سایر تیمارهای آزمایشی  CRSسس در تیمار 

(، تولید سیس به دلیل تریلیلیم 360بیشیترین میزان بود )

فا   ئدات میگو ات یایی زا باکتر یه  افتید میاتولیز و تجز

Reerueangchai et al., 2014) .) بییا توجییه بییه این کییه

ها قادر به تخمیر قندهای متفاوتی هستند و میکروارگانیسم

ها برای رشیید به منابو غذایی متفاوت از جمله کربوهیدرات

نیاز دارند، و کاربرد منابو کربوهیدراتی متفاوت برای تولید 

سبت سس می شده را به این عامل ن شاهده  توان تفاوت م

 CRSی موجود در فرآورده هایباکترداد، به این صورت که 

قادر به تخمیر برنج بوده و از آن به عنوان منبو کربوهیدراتی 

قب آن  عا که مت ند  فاده کرد  برای رشییید و تکثیر اسیییت

 زائدات را تخمیر کرده و منجر به افزایش تولید سس شد. 
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 (گرادسانتیدرجه  4) طی زمان نگهداری به مدت شش ماه در دمای یخچال CSSو  SPS ، CRSسس تیمارهای ارزیابی شیمیایی  -5جدول 

 SPS CRS CSS تیمار

 شاخص

زمان 

 یبردارنمونه

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) 

 Ac36/0±49/0 fA14/0±23/0 aA25/1±61/6 gA50/2±69/13 0/36±0/28dA 0/06±0/25fA 6/83±1/25aA 13/63±2/18gA 0/48±0/17dA 0/09±0/21fA 6/80±1/31aA 13/75±413gA روز اول

 Ab96/0±53/1 eA56/0±72/1 aA14/1±26/6 fA50/2±13/21 1/38±0/16cA 1/39±0/19eA 6/83±1/16aA 19/35±2/26fA 1/49±0/01cA 1/45±0/16eA 6/83±2/64aA 20/83±/48fA ماه اول

 Ab14/1±56/1 eA97/0±86/1 aA67/1±27/6 eA16/3±28/35 2/35±0/51aA 1/63±0/21eA 6/95±1/49aA 34/55±1/24eA 2/56±/11aA 1/74±0/28eA 6/83±1/76aA 35/61±2/34eA ماه دوم

 aA17/1±91/2 dA98/0±64/2 aA78/1±65/6 dA78/2±16/50 2/57±0/17aA 2/59±0/15dA 6/81±1/27aA 49/15±2/15dA 2/39±0/25aA 2/88±0/19dA 6/78±1/98aA 49/57±2/16dA ماه سوم

 aA27/1±84/2 cA99/0±57/3 aA39/1±95/6 cA12/4±84/52 2/49±0/38aA 3/46±0/18cA 6/76±1/45aA 51/56±1/29cA 2/28±0/41abA 3/73±0/19cA 6/69±1/74aA 52/64±1/35cA ماه چهارم

 aA99/0±67/2 bA12/1±47/5 aA45/1±15/6 bA25/3±12/65 1/82±0/35bA 4/85±0/37bA 6/67±1/28aA 63/89±1/17bA 1/93±0/71bcA 5/23±0/30bA 6/68±1/81aA 64/75±1/69bA ماه پنجم

 Aa13/1±43/2 aA14/1±89/6 aA98/1±49/6 aA67/3±54/88 1/65±0/33bcA 6/17±0/34aA 6/78±1/39aA 87/38±1/69aA 1/68±0/82cA 6/74±0/39aA 6/97±1/79aA 88/19±2/18aA ماه ششم

 .(>05/0p) دار در هر ستون هستندنشان دهنده تفاوت معنی a b c dحروف متفاوت 

 .(p<05/0)باشند دار در هر سطر میدهنده تفاوت معنینشان ABCDحروف متفاوت 

 

 )logCFU/g( (گرادسانتیدرجه  4طی زمان نگهداری به مدت شش ماه در دمای یخچال ) CSSو   SPS ،CRSها در تیمارهای سس نتایج تعداد کلی باکتری -6ول جد

 تیمار

بردارینمونهزمان   
SPS CRS CSS 

 0/87fA 2/10±0/11gA 2/30±0/95fA±2/64 روز اول

 0/98eA 3/25±0/16fA 3/80±0/97eA±3/86 ماه اول

 1/15eA 4/31±0/31eA 4/10±0/35dA±4/28 ماه دوم

 1/34dA 4/51±1/38dA 4/72±0/86cA±4/78 ماه سوم

 1/64cA 5/05±0/29cA 5/11±0/81cA±5/32 ماه چهارم

 1/38bA 5/65±0/48bA 5/73±0/51bA±5/91 ماه پنجم

 1/23aA 6/75±2/18aA 6/81±0/46aA±6/89 ماه ششم

 .(>05/0p) دار در هر ستون هستنددهنده تفاوت معنینشان a b c dحروف متفاوت 

 .(p<05/0)باشند دار در هر سطر میدهنده تفاوت معنینشان ABCDEحروف متفاوت 
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قادر به تخمیر سیوکرالوز بودند،  CSSهای فرآورده باکتری

اما سییرعت تخمیر در مقایسییه با برنج کمتر بود، از این رو 

دسترس منبو کربوهیدراتی کمتری برای رشد و تکثیر در 

داشییتند و به تبو آن فرآیند اتولیز کندتر و سییس کمتری 

ید شییید. ما در سیییس  تول که منبو  SPSا یل این  به دل

وجود  هاسییمیکروارگانیمکربوهیدراتی برای رشیید و تکثیر 

نداشییت، در مقایسییه با سییایر تیمارها تولید سییس خیلی 

Seifzadeh (2019 ) (.Seifzadeh, 2020کیمیتیر بیود )

کیفیت سیییس تهیه شیییده از گوشیییت میگوی منجمد 

سی کرد و آورعمل سوکرالوز را برر شده با برنج پخته و  ی 

سس از تیمار  سه با  CRSدریافت که مقدار تولید  در مقای

بیشتر است. در مطالعه حاضر نیز در بررسی سایر تیمارها 

شابهی به  شده از زائدات میگو نتایج م سس تهیه  راندمان 

با ماهی سیییس enlanaaNgm (2002) .دسیییت آمد  را 

ی کارخانه تولید کنسییرو تن آورعملضییایعات  از اسییتفاده

 - 295تولید نمود و میزان  سییدیم کلرید و ماهیان، گلوکز

. گزارش کرد کیلوگرم هر سییس را به ازای تریلیلیم 128

 بود. CSSاز تیمار  آمدهدستبهبا مقدار سس مشابه که 

جدول ب غذایی  2ر اسییییاس  های  بینارزش  مار تی

برنج از آنجا که . ندنداشیییت یدارآزمایشیییی تفاوت معنی

ندکی اسییییت و ( گرم 100در  گرم 3/0)حاوی چربی  ا

گرم  28) آن از واحدهای نشیییاسیییته اصیییلی سیییاختار

کمی  و مقدارشیییده تشیییکیل  (گرم 100در  کربوهیدرات

ید وجود  (گرم 100در  گرم 7/2پروتئین ) در برنج سیییف

طبقه بندی  هاکربوهیدراتو سیییوکرالوز نیز در گروه  دارد

وجود مقدار اندک پروتئین در با توجه به شییده اسییت، و 

 مؤثرارزش غذایی فزایش بر ا هاکربوهیدراتاین که برنج و 

ستند، ستو همچنین نمک فاقد پروتئین و چربی  نی از  ،ا

دار تفاوت معنی آزمایشییی در تیمارهایاین عوامل این رو 

نمک به مقدار برابر با وزن علاوه بر این کاربرد . ندنداشیییت

ئدات و وجود املاح معدنی  سیییبب شییید که  نمکدر زا

به یک میزان  تقریباًدرصیید(  49/30 – 48/31)خاکسییتر 

شد سس با سس . در فرآورده  ستر در  در مورد تعیین خاک

شر  شده از زائدات آبزیان گزارش منت یافت  ایشدهتهیه 

شد ستفاده را با ماهی سس Ngmenlanaa (2002) .ن  از ا

کارخانه تولید کنسیییرو تن ماهیان،  یآورعملضیییایعات 

 3/2 – 4را  چربی کرد و مقدارتولید  سدیم کلرید و گلوکز

صد گزارش کرد،  ضردر سه با نتایج مطالعه حا  که در مقای

مشاهده تفاوت . استکمتر اندکی  درصد( 87/5 – 99/5)

ستفاده برای تهیه تفاوت در نوع به دلیل  شده آبزی مورد ا

صید  صل  در پایان  Ngmenlanaa (2002) بود.سس و ف

 از اسیییتفاده تهیه شیییده با ماهی دوره تخمیر در سیییس

ی کارخانه تولید کنسیییرو تن ماهیان، آورعملضیییایعات 

درصیید گزارش  73را  سییدیم مقدار رطوبت کلرید و گلوکز

درصیید(   35 – 36کرد. که در مقایسییه با مطالعه حاضییر )

مقدار رطوبت ( 2020)و همکاران  Wattimenaبیشتر بود  

 (Thunnus albacares) را در سس امعاء و احشاء ماهی تن

درصییید گزارش کردند، که در مقایسیییه با مقدار  87/62

بالای  نسیبتاًمقادیر رطوبت در مطالعه حاضیر بیشیتر بود. 

 91/25 – 98/27) شییید یریگاندازهپروتئین در تیمارها 

، که به دلیل غنی بودن زائدات میگو از پروتئین درصییید(

ست صد( 56/25) ا و   Sanchez, 2008)).Wattimena در

شده از  را مقدار پروتئین (2020)همکاران  سس تهیه  در 

درصیید  18/23  (T. albacares) امعاء و احشییاء ماهی تن

ند.  قدار Ngmenlanaa (2002)گزارش کرد  را پروتئین م

گزارش  درصیید 2/11ی ماهی آورعملضییایعات  سییس در

های مطالعه در مقایسیییه با یافته ات، نتایج این مطالعکرد

های تفاوت به دلیل اسییتفاده از گونهبود.  متفاوتحاضییر 

صیید ای قبل از شیرای  تغذیهمتفاوت آبزیان، زیسیتگاه و 

و  و غلظت pH، تغییرات آبزی به کار رفته برای تهیه سس

 نمک مورد استفاده برای تهیه سس است.نوع 

به جدول مک  2با توجه  فاوت  بینجذب ن ها ت مار تی

نشییان نداد، که به دلیل اسییتفاده از مقادیر  ی رادارمعنی

آوری سییس بود. این مقدار نمک عمل یکسییان نمک برای

باکتری تافیلوکوکوس، کلیهای برای رشییید  فرم و اسییی

سییودوموناس مناسییب نبود. اما برای رشیید کپک و مخمر 

ناسیییب بود   Ngmenlanaa (.et al Feldsine ,.2002)م

شده از ماهی سس در را نمک جذب مقدار (2002)  تهیه 

کارخانه تولید کنسیییرو تن ماهیان با  یآورعملضیییایعات 

 گزارش درصییید 16 سیییدیم کلرید و اسیییتفاده از گلوکز
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ند کاران Wattimena  .کرد جذب  (2020)و هم قدار  م

  (albacares .T) امعاء و احشاء ماهی تن نمک را در سس

صد گزارش کردند.  21/13 نتایج این محققین با تفاوت در

غلظت و نوع نمک کاربرد به دلیل مطالعه حاضر  یهاافتهی

فاوت  یه سیییس اسیییت.مت و همکاران  Takano برای ته

حاصییل از  تولید دو سییس متفاوت را از ضییایعات (2012)

 در تیمارهای بدون صنعتی مقیاس در کامابوکو یآورعمل

و سس  Glossanodon semifasciatusو با گوشت  گوشت

 ماه تخمیر در 6طی  شییده با گوشییت خالص را یآورعمل

بررسیییی  کوجی قالب و نمک از اسیییتفاده و با اتا  دمای

های زائدات در سییس که داد نشییان حسییی ارزیابی. کردند

شتند شتری دا شوری بی شت خالص  سس گو سه با  . مقای

Seifzadeh (2019 ) سس تهیه از گوشت میگوی منجمد 

 دسییت یافت.کرد و به نتایج مشییابهی با مطالعه حاضییر 

Reerueangchai  آوری از ضایعات عمل (2014)و همکاران

ستفاده کردند.  سر و پوست برای تهیه سس ا شامل  میگو 

نمک شامل  مقادیر متفاوتیعمل تخمیر را با این محققین 

مدت ( 1:3و  1:2،  1:1) جام ماه  4طی  تا  ان مای ا در د

ماده اولیه را برای تولید سییس سییر میگو بهترین  و دادند

ده بهینه را برای تولید این فرآورشرای  دانستند. همچنین 

ماه  4الی  3مدت زمان  طیآوری عملو  1:1مقدار نمک 

سی و به معرفی کردند سر میگو برر ضر نیز  ، در مطالعه حا

درصیید( و ترکیبات  56/25دلیل این که غنی از پروتئین )

درصد( بود برای تهیه سس مورد استفاده  45/11معدنی )

 .قرار گرفت

رنگ در  دهدیمنشیییان  4 و 3 ولاکه جدیطورهمان

شی طی زمان نگهداری  از کیفیت مطلوبی تیمارهای آزمای

بر اسیییاس نظر ارزیابان حسیییی امتیاز رنگ برخوردار بود. 

تفاوت رنگ متغیر بود.  08/3 – 59/3تیمارهای سس بین 

شی تحت  ستفاده برای  ریتأثتیمارهای آزمای سید مورد ا ا

صل از فعالیت باکتریعمل سید حا های تخمیری و آوری، ا

ست. همچنین مایو سس  سید ا خاصیت روشن کنندگی ا

به  کهحاوی محصییولات جانبی منو سییدیم گلوتامات بود 

 وشیود عنوان منبو غنی از اسیید گلوتامیک محسیوب می

و سییبب بهبود رنگ  نیسییتبرای مصییرف کنندگان مضییر 

بر  (.(Lopetcharat  and  Park,  2007شییود فرآورده می

نگ  (2020)و همکاران  Wattimenaاسیییاس گزارش   ر

 (T. albacares)سس تهیه شده از امعاء و احشاء ماهی تن 

(L  با با  a، 3/8برابر  با  bو  3/1برابر  را در ( 7/5برابر 

ضر  شده در مطالعه حا سس تهیه  سه با رنگ   تررهیتمقای

شنی رنگ این در . گزارش کردند تیمارهای ( L)مطالعه رو

 a، 19/93 – 39/95ین نگهداری بسیییس در پایان دوره 

متغیر بود.  37/1 – 48/1بین  bو  46/1 – 64/1بین 

این  ریتأثتفاوت به دلیل تفاوت رنگ میگو و تن ماهیان و 

تفاوت رنگ روی کیفیت رنگ سیییس تهیه شیییده از این 

 آبزیان است.

تفاوت تیمارهای آزمایشی  بینطعم  4بر اساس جدول 

ترکیبات مختلف از این که با توجه به  .دادندار نشان معنی

جمله اسید استیک، منو سدیم گلوتامات، سوکرالوز و برنج 

طی زمان در سس به کار گرفته شدند، اما  آوریعملبرای 

  CRSتیمار پایان دوره طعم و مزه در نگهداری و همچنین 

با ( 24/3) قایسیییه  های در م مار  CSS( و 06/3) SPSتی

فاوت معنی12/3) نداشیییت( ت (. Kim et al., 2003) دار 

اسییییییدهییای  (2016)و همکییاران  Yimdeeهمچنین 

آسییپارتیک و گلوتامیک را عامل ایجاد طعم اومامی سییس 

تیوباربیتوریک تفاوت در مقادیر علاوه بر این معرفی کردند. 

در  رگذاریتأثآن روی طعم فرآورده از عوامل  ریتأثاسییید و 

و همکاران  Takanoاسیییت. آزمایشیییی  هایتیمارطعم 

حاصییل از  تولید دو سییس متفاوت را از ضییایعات (2012)

 در تیمارهای بدون صنعتی مقیاس در کامابوکو یآورعمل

و سس  Glossanodon semifasciatusو با گوشت  گوشت

 ماه تخمیر در 6طی  گوشییت خالص را شییده با یآورعمل

بررسیییی  کوجی قالب و نمک از اسیییتفاده و با اتا  دمای

 هایسییس و زائدات سییس در طعم مؤثرترکیبات . کردند

شییده با گوشییت  یآورعملسییس در مقایسییه با  مخلوط

های سییس که داد نشییان حسییی ارزیابی. کمتر بود خالص

  یتلخی کمتر سییس گوشییت خالصزائدات در مقایسییه با 

 این بین مییامیوا طعم در تفییاوتی امییا هی . داشیییتنیید

شاهده محصولات  (2004) و همکاران Funatsu .دکردنن م

 ماهی ضیییایعات از شیییده تهیه ماهی طعم و مزه سیییس

https://www.tandfonline.com/author/Yimdee%2C+Thanakorn
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خالخال که  (Scomber scombrus) یم ملاز  را   یآورع

 گوشت از شده تهیه ماهی سس با بود، شده تهیه سوریمی

خالخال ماهی کرده چرخ قایسیییه  ( .scombrusS)یم  م

 و  nampla ، nuoc mam ، patis شیامل هاسیس. کردند

yeesui که داد نشان حسی آزمایش از حاصل بودند. نتایج 

صلی یهافاکتور سس طعم ا ضایعات و  در  شده از  تهیه 

 و  (S. scombrus) یمخالخالگوشیییت چرخ کرده ماهی 
nuoc mam  سان بوده شت مطلوبی مزه و یک   Yeesui. دا

)امتیاز  SPSکه با طعم تیمار برخوردار بود.  نمک از طعم

ضر( 60/3برابر با  شابه بود در مطالعه حا  Duanو   Feng.م

تخمیری بررسی  سس تولید را برای زائدات میگو (2013)

 آوریعملسییس  و مزه طعم که داد نشییان هاداده کردند.

 هایغلظتدرصیید نمک در مقایسییه با  20شییده با غلظت 

از لحاظ حسی  این محققین .درصد پائین تر بود 30و  25

صد 25 نمک غلظت سس  در را بهترین غلظت برای تولید 

در مطالعه حاضیییر این فاکتور  .زائدات میگو تعیین کردند

صد خوب  50در غلظت نمک  شد که با در نظر در ارزیابی 

 دهنده طعم عناصییر تشییکیل درغلظت نمک  تأثیرگرفتن 

مک، ،میگو سیییس تخمیری یک نوع ن یدتکن  و های تول

ستفاده برای  قابل توجیه سس  آوریعملترکیبات مورد ا

تهیه سیییس از محصیییولات جانبی  Kim (2003). اسیییت

ست و دم را عمل سر، پو شامل  سیآوری میگو   .نمود برر

اسییییدهای آمینه آزاد  ریتأثسیییس تحت که  ونشیییان داد

صاً سید گلوتامیک از طعم اومامی برخوردار  مخصو ستا ، ا

آوری میگو محصیییولات جانبی عملاز  توانیم و همچنین

سس  سب با کیفیت به همراه نمک خالص  تولید نمود منا

 .یکسان بودکه با نتایج مطالعه حاضر 

در تیمارهای آزمایشی طی زمان بو  4با توجه به جدول 

 بو . افزایش(p>05/0) دادندار نشییان نگهداری تفاوت معنی

طی زمان نگهداری به دلیل افزایش تیمارهای سیییس در  

سیون،  سیدا ساک سید و  دیپر اک آن بر  ریتأثتیوباربیتوریک ا

ئدات  Duan (2013)و   Fengبوی تند فرآورده اسیییت.  زا

 و یافتند تخمیری بررسییی کردند سییس تولید را برای میگو

 20 نمک شییده با غلظت آوریعملسییس  یبوکیفیت  که

درصیید پائین تر  30و  25 هایغلظتدرصیید در مقایسییه با 

سی غلظت این محققین .بود صد 25 نمک از لحاظ ح را  در

سس زائدات میگو تعیین کردند  .بهترین غلظت برای تولید 

ضر کیفیت  شده با  آوریعملسس  یبواما در مطالعه حا

به  احتمالاًدرصییید خوب ارزیابی شییید که  50غلظت نمک 

و کاربرد  افزایش نمک روی جلوگیری از فسیییاد تأثیردلیل 

بود.  آوریعملساکاروز و برنج پخته )غنی از نشاسته( برای 

Shih  ماهی کامل و را از  ماهی سیییس (2003)و همکاران

 یهامیآنز ستفاده ازا با یابه تنهایی ( Sardini) ئدات بونیتوزا

شده از یهاسس. کردند تهیه مختلف  ماهی زائدات و تهیه 

شابه کیفیت کامل دارای   مواد این محققین. بودند حسی م

قندها را از عوامل بهبود  و آمینهاسییییدهای  لیپیدها، فرار،

در ایجاد  را اصلی نقش لیپیدها که سس گزارش کردند یبو

 .داشتندبوی سس به عهده 

حت   pH میزان طورکلیبه یایی ت های در  تأثیرغذا

مل مختلف  ندمی تغییر 7تا  6از عوا  et al., 2006) ک

Kilinc.) در پایان  دهدنشییان می 5که جدول یطورهمان

 بین pH متغیر بود 78/6 – 94/6بین  pHدوره نگهداری 

(. <05/0pنداشت )ی دارمعنی آزمایشی اختلاف تیمارهای

ستفاده از به دلیل  شابه برای  باًیتقرترکیبات ا  یآورعملم

 هایباکتریتوس   قندتخمیر قند،  و ، نمکاسیداز جمله 

در  pHسیییبب شییید که عامل و افزایش اسیییید تخمیری 

 نداشیییته باشییید یدارتیمارهای آزمایشیییی تفاوت معنی

((Reerueangchai et al., 2014 .مان تایج طوریه که ن

اسییید مورد اسییتفاده  تأثیرنشییان داد به مرور زمان تحت 

آوری و همچنین تولید اسیییید به دلیل تخمیر برای عمل

سوکرالوز  سته قند  شا س  باکتریو ن  pHهای تخمیری تو

شد. اما با افزایش زمان نگهداری،  سیدی  سس  pHسس ا

بازهای نیتروژنی افزایش یافت که به دلیل افزایش  مجدداً

ید باربیتوریک اسییی بات  و فرار، تیو بازی ترکی خاصییییت 

صل از تجزیه  سیون مآلدئیدی حا سیدا صولات اولیه اک ح

 Ngmenlanaa (2002) .( et alShih ,.2003است )چربی 

کارخانه  یآورعملضییایعات  از اسییتفاده را با ماهی سییس

 سییدیم کلرید و تولید کنسییرو تن ماهیان به همراه گلوکز

بین  را  pH تخمیر بررسیییی کرد. این محقق طی دوره

ضر گزارش کرد.  45/4- 64/5 سه با مطالعه حا که در مقای
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قدار  (2020)و همکاران  Wattimena ر بود.کمت را  pHم

T. ) ء و احشیییاء ماهی تندر سیییس تهیه شیییده از امعا

albacares) 5  تایج با ن قایسیییه  گزارش کردند، که در م

تحت  توانیماین کاهش را . بود ترنییپامطالعه حاضیییر 

یدراتی  ریتأث مک و منبو کربوه ظت و نوع ن فاوت در غل ت

و  Reerueangchaiمورد استفاده برای تهیه سس دانست. 

آوری میگو تهیه سییس از ضییایعات عمل (2014)همکاران 

ست را در دمای اتا  طی مدت  سر و پو ماه و با  4شامل 

بررسییی  1:3و  1:2،  1:1 یهاغلظتاسییتفاده از نمک در 

بود، که در  7 باًیتقردوره تخمیر  چاشیینی طی pHکردند. 

( تفاوت 78/6 – 97/6)مقایسیییه با نتایج مطالعه حاضیییر 

 نداشت. یدارمعنی

هداری  یان دوره نگ پا که در  جا  های از آن باز مجموع 

 100گرم بر میلی  38/87 – 54/88بین نیتروژنی فرار 

لیتر  متغیر بود، و بر اسیییاس مطالعات انجام شیییده میلی

سایر محققین حد مجاز  س   برابر  بازهای نیتروژنی فرارتو

سیییس گزارش شیییده لیتر میلی 100گرم بر میلی 200با 

( از این رو این عامل در حد et al., 2006 Kilinc)اسیییت 

های ونهنم بین بازهای نیتروژنی فرار(. 5مجاز بود )جدول 

به دلیل (. <05/0pداشیییت )ندار معنیتفاوت آزمایشیییی 

سان از  مقادیر و وجود ستیک و نمک، ترکیبات یک سید ا ا

خاصیییت ضیید  وسییس  آوریعملاسییید گلوتامیک برای 

کییاهش جمعیییت میکروبی و تعییداد  ،هییاآنبییاکتریییایی 

شابه  تقریباً در فرآوردهپروتئولیتیک  هایباکتری به طور م

 Kadhum Wali  and Abed, 2019; Ijadi)  اتفا  افتاد

Bajestani et al., 2018) . اسییید بنابراین علیرغم توانایی

گلوتامیک مبنی بر افزایش مقدار نیتروژن سیس خاصییت 

ضییید باکتریایی این ترکیب سیییبب جلوگیری از افزایش 

 Capllas). ژنی فرار در سیییس شیییدومجموع بازهای نیتر

and Moral, 2007) Feng   وDuan (2013) زائدات میگو 

سی کردند. سس تولید را برای شان هاداده تخمیری برر  ن

قدار که داد های نیتروژنی فرار م ظت در باز مک غل  ن

 درصدددد30 و درصدددد25 نمک غلظت از بالاتر درصدددد20

جانبی  Kim (2003). بود یه سیییس از محصیییولات  ته

آوری میگو شامل سر، پوست و دم را در مقادیر نمک عمل

را بین  TVB - Nپائین، متوس  و بالا بررسی کرد و مقدار 

در کییه  گزارش کرد گرم 100بر  گرمیلیم 18 - 60

و  Wattimena. کمتر بودنتایج مطالعه حاضییر مقایسییه با 

 نی فرار را در سییسوژمقدار بازهای نیتر (2020)همکاران 

بر  گرمیلیم 28 (.albacares T) احشییاء ماهی تنامعاء و 

کمتر گزارش کردند، که با نتایج مطالعه حاضییر گرم  100

 آمدهدستبهنتایج این محققین با نتایج تفاوت . گزارش شد

غلظت نمک و نوع از مطالعه حاضیییر به دلیل تفاوت در 

آوری، مراحل عملنمک مورد اسییتفاده برای تهیه سییس، 

بر تجزیه ترکیبات پروتئینی  هاآن یرتأثها و تعداد باکتری

مقدار بازهای نیتروژنی  (2006)و همکاران  Kilinc. اسییت

ساردین حاوی  سس  سیر  10فرار را در  گرم گلوکز، پودر 

گرم نمک به مقدار  10گرم ماهی بانضیمام  100و فلفل و 

ند. این محققین  100گرم بر میلی 86/93 یان کرد گرم ب

گرم  5نیتروژنی فرار را در سیییس شیییامل مقدار بازهای 

 100گرم بر میلی 32/74گلوکز و سییایر ترکیبات یکسییان 

های  باز قدار  حاضیییر م عه  طال ند. در م گرم گزارش کرد

در مقایسییه با تیمار  قندنیتروژنی فرار در تیمارهای حاوی 

قد فاوت معنی آن فا نت بات داشیییتدار  که ترکی با این   .

مل  یدراتی از عوا گذارتأثکربوه عالات  یر عل و انغ بر ف

 یآورعملمیکروبی هستند اما ترکیبات استفاده شده برای 

و کاربرد غلظت نمک بیشیییتر برای فرآوری از فاکتورهای 

 .هستند هایکروارگانیسممجلوگیری کننده از رشد 

مقدار پراکسیییید در پایان دوره  5بر اسیییاس جدول 

میلی اکی واالان گرم بر  65/1 – 43/2نگهییداری بین 

ید بین کیلوگرم  یک اسییی باربیتور  46/4 – 37/5و تیو

ید بر میلیمیلی لدئ مالون دی آ بر متغیر بودند و لیتر گرم 

اساس مطالعات انجام شده توس  سایر محققین حد مجاز 

با  مالون دی میلی 7- 8تیوباربیتوریک اسیییید برابر  گرم 

ید بر میلی لدئ جاز پلیتر سیییس آ حد م ید و  در راکسییی

میلی اکی واالان گرم بر  5 – 10دریییایی  یهییافرآورده

(، et al., 2006 Kilinc) شیییده اسیییت شگزارکیلوگرم 

با توجه به جدول این عوامل در حد مجاز بودند. بنابراین 

س 5 سید طی زمان نگهداری در  دیپر اک و تیوباربیتوریک ا

با این  .دار نشییان دادندتیمارهای آزمایشییی افزایش معنی
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فعالیت در تیمارهای آزمایشیییی افزایش جذب نمک که 

 احتمالاً اما  را کاهش داد،آبی، اکسیییداسیییون و پراکسییید 

سیییبب ها های لیپولیتیک میکرواورگانیسیییمفعالیت آنزیم

سافزایش  سبا در نظر گرفتن این که شد.  دیپر اک  دیپر اک

 تجزیه گشییته و با گذشییت زماناسییت، بنابراین ناپایدار 

یداسییییون و  یه اکسییی ثانو بات  به افزایش ترکی منجر 

 Seifzadeh, 2014; Choe and).)تیوباربیتوریک گردید 

Oh, 2013.  با توجه به این که جذب نمک در تیمارهای

بنابراین تغییرات این  ،نشان نداد داریمعنآزمایشی تفاوت 

عه معنی عوامل در مورد دار نبود. در تیمارهای مورد مطال

سس اندازه سید در  زائدات گیری تغییرات تیوباربیتوریک ا

شده میگو شر  شد. گزارش منت ساس جدول  ای یافت ن بر ا

عداد کلی  6 هداری بین هایباکترت یان دوره نگ پا   در 

89/6  - 75/6  logCFU/g  متغیر بود. با توجه به این که

جاز  عداد حد م   اسیییت logCFU/g 7 هاباکتریکلی ت

(ISIRI 2394-1., 1999 ،) بنابراین این عامل در تیمارها در

در تیمارهای آزمایشی  6با توجه به جدول  محدوده مجاز بود.

ها طی زمان نگهداری افزایش یافتند. این کلی باکتریتعداد 

 دار نشییان ندادتفاوت معنیآزمایشییی تیمارهای  بین ملعا

(05/0p>) برابر این  باًیتقربه دلیل جذب نمک  احتمالاً، که

در تیمارهای  ،(Reerueangchai et al., 2014) تیمارها بود

شی  ستیک از آزمای سید ا سید گلوتامیک و ا علاوه بر نمک ا

های استافیلوکوکوس عوامل جلوگیری کننده از رشد باکتری

  ;Kadhum Wali and Abed, 2019) بیییودنییید

Ijadi Bajestani et al., 2018) ،با توجه به این که این ما ا

همه تیمارهای آزمایشییی به کار  آوریعملترکیبات برای 

توان اسییتنباط کرد که در مطالعه ، بنابراین مینرفته بودند

در مقایسیه با اسیید گلوتامیک و جذب نمک  تأثیرحاضیر 

بود.  بیشترها جلوگیری از رشد باکتریاسید استیک برای 

Faisal  میکروبی سییس ماهی  کیفیت (2015)و همکاران

های مختلف آب شیییرین تهیه شییده با اسییتفاده از غلظت

مک را  باکتری یبررسییین ند. این محققین  های ، کرد

میکروکوکوس، لاکتوباسیییلوس و سییودوموناس را در این 

و همکاران در سییال  Kilincها شییناسییایی کردند. نمونه

باکتری 2006 عداد  ماهی سییییاردین ت ها را در سیییس 

شده  آوریعملآوری شده با ادویه در مقایسه با سس عمل

ند یه کمتر گزارش کرد ما ،بدون ادو تافیلوکوکوس  ا اسییی

شاهده نکردند. ،اورئوس سس ماهی م  کپک و مخمر را در 

Majumdar  هییای وجود بییاکتری (2010)و همکییاران

هی  کوس را در سیییس مییا کو کرو ی م لوس و  ی  بییاسییی

(Tenualosa ilisha) تفاوت در  کردند.د گزارش نسنتی ه

به دلیل  احتمالاًنتایج مطالعه حاضر با مطالعات بیان شده 

آوری و تفاوت در غلظت نمک، شیییرای  بهداشیییتی عمل

 .آوری سس استکیفیت میکروبی مواد اولیه برای عمل

 

 یینها یریگجهینت. 5
ستهیمارهای تبا توجه به این که  بندی شده در سس ب

شه شی سی  و شیمیایی، میکروبیاز کیفیت  ایظروف  ح

 و همچنیندر دمییای یخچییال برخوردار بودنیید  مطلوبی

های حسییی، میکروبی، شیییمیایی و زمان ماندگاری ویژگی

فاوت معنی مایشیییی ت های آز مار  یداردر یخچال بین تی

ندمان و حجم نداشیییتند، اما وجود تفاوت معنی دار در را

شده در تیمار  شد که می  CRSسس تولید  تواند دلیلی با

اسییتفاده از برنج پخته برای تهیه سییس از زائدات منجمد 

میگو پیشنهاد شود. ولی با در نظر گرفتن ارزش اقتصادی 

شده از تیمار  سس تولید  شده برنج و حجم  و هزینه تمام 

CSS  سه با تیمار ست که این  SPSدر مقای عامل دیگری ا

ا اسیییتفاده از سیییازد که تولید سیییس بامکان را فراهم می

 سوکرالوز یا حتی نمک خالص مد نظر قرار گیرد.
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