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بررسی تأثیر منبع کربوهیدرات بر کیفیت و میزان پذیرش سس تهیه شده از زائدات 

طی نگهداری در دمای  (Macrobrachium nipponense)منجمد میگوی ژاپنی 

 درجه سلسیوس  ۴

 1 فرشته خدابنده، 1مینا سیف زاده

 كشاورزی، ترويج و آموزش تحقیقات، انسازم كشور، شیلاتی علوم تحقیقات موسسه ، داخلی آبهای پروری آبزی پژوهشکده1

 ايران بندرانزلی،

 

 

 چکیده

شود. مطالعه  سس میگو فرآورده تخمیری است كه به عنوان چاشنی غذايی در كشورهای آسیای جنوب شرقی استفاده می  

در دمای يخچال و با حاضر با هدف تهیه سس از زائدات منجمد میگوی ژاپنی تالاب انزلی، ارزيابی كیفی و زمان ماندگاری آن 

آوری شده با نمک خالص  رويکرد استفاده اقتصادی از زائدات میگو انجام شد برای اجرای اين مطالعه سه تیمار شامل سس عمل

(SPS)آوری شده با سوكرالوز  ، سس عمل(CSS) آوری شده با برنج پخته  و سس عمل(CRS) به همه در نظر گرفته شد .

مقادير برابر اسید استیک، منو سديم گلوتامات و  CRSو  CSS( افزوده شد. به تیمارهای 1:1) تیمارها مقادير يکسان نمک

سوربات پتاسیم اضافه گرديد. در تیمارهای سس فاكتورهای شیمیايی، میکروبی و حسی طی شش ماه نگهداری در دمای 

فیلوكوكوس، سودوموناس، كپک و مخمر در فرم، اشريشیا كلی، استاكلی .(p<۵۰/۵) دار نشان دادنديخچال تغییرات معنی

ارزش غذايی . (<۵۰/۵p)در مقايسه با ساير تیمارها  بهتر بود  CRSهای حسی در تیمار تیمارهای سس مشاهده نشدند. ويژگی

بیشترين میزان و در  CRSمقدار سس در تیمار  .(<۵۰/۵p)دار نداشتند و جذب نمک بین تیمارهای آزمايشی تفاوت معنی

تیمارهای آزمايشی تا پايان زمان ماندگاری در يخچال از كیفیت مطلوبی برخوردار  .(p<۵۰/۵) كمترين میزان بود SPS  تیمار

ی گرديد، پذيرش كلی و حجم ابيبهتر ارزدر مقايسه با ساير تیمارها  CRSطعم سس در تیمار  كه  نيابودند. با در نظر گرفتن 

 برنج پخته برای تهیه سس از زائدات منجمد میگو قابل پیشنهاد است. سس تولید شده در اين تیمار استفاده از
 

 تالاب انزلی، سس میگو، زمان ماندگاری، كیفیت میکروبی، میگوی ژاپنی کلمات کلیدی:

 

                                                           
 :نويسنده مسئول@yahoo.comm_seifzadeh_ld  
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 مقدمه
 (Macrobrachium nipponense)میگوی ژاپنی 

 غیر گونهشود، كه  محسوب می جانداری از شاخه آرتروپودا

ها ورود آن به  گزارش اساس برو  است تالاب انزلی بومی

 1۵به  حداقلهای آبی طبیعی و پرورشی ايران اكوسیستم

زيستگاه اين میگو در تالاب  گردد. در ايران سال اخیر برمی

 .گزارش شده است گلستان استان آبگیرهایانزلی و 

های آب میگوهای جنس ماكروبراكیوم در دهانه رودخانه

نیمه گرمسیری دنیا ساكن شیرين مناطق گرمسیری و 

سس در كشورهای  (.1۹۳۵هستند )بندانی و همکاران، 

آسیای جنوب شرقی برای حفاظت فرآورده و تولید 

فرآورده با ارزش افزوده از ماهیان غیر قابل استفاده يا 

سس . (Kim et al., 2003)شود  یمزائدات آبزيان تولید 

 ,Codex)میگو فرآورده تخمیری سنتی نمک سود شده 

به همراه منبع كربوهیدرات  (،2013

(Ngmenlanaa,2002)،  پروتئین محلول در نمک به

، شفاف، به رنگ زرد شکل اسیدهای آمینه و پپتیدها

، 1تند، طعم شور يا اومامی بویای، دارای روشن يا قهوه

اسیدهای چرب ضروری و مقادير قابل توجهی اسید  غنی از

 معمولاًاست كه هگزانوئیک ايکوزاپنتانوئیک و اسید دوكوزا

 Lopetcharat)شود و طعم غذا استفاده می بوبرای بهبود 

 and  Park,  2007.)  امروزه نگرش متخصصین صنايع

غذايی نسبت به اين فرآورده تغییر كرده و آن را علاوه بر 

جايگزين نمک از نظر بیوشیمیايی به عنوان محصولی 

ی ها ونملاح و يجهت انتقال اسیدهای آمینه ضروری، ا

كنند فلزی مانند يد، آهن و روی به بدن انسان معرفی می

((Dissaraphong et al., 2006 . یهابا نامسس ماهی 

در مانند نامپلا، نوكمام، پاتیس، شاتسورو و غیره مختلف 

معمولاً به عنوان است و  شناخته شدهی مختلف كشورها

 گیرد. می مورد استفاده قراريا چاشنی  یاصل یغذا

درصد وزن  ۵0/۹3پروتئین ) از خوبی منبع میگو زائدات

رای ب پروتئین جايگزين مناسب تواند یكه ماست  خشک(

                                                           
1
طعم گوشت غنی سازی شده با پنیر، سويا، قارچ و گوجه فرنگی  

رسیده كه توسط نوكلئوتیدها و اسیدهای آمینه مانند اسید آسپارتیک 

  جاد می شود.و اسید گلوتامیک اي

 و از چربی . علاوه بر اينباشدیازهای جامعه بخشی از ن

 و سديم منیزيم، آهن، كلسیم، مانند معدنی چندين ماده

 هبهر بالقوه منبع تواند یمنیز تشکیل شده است كه  غیره

 . (Singh et al., 2018)باشد  انسانی مصارف برای برداری

درصد از كل آبزيان پرورشی و  ۴میگوی ژاپنی هم اكنون 

درصد از آبزيان پرورشی دنیا را به  0۳میگوهای پرورشی 

با توجه به افزايش  .(FAO, 2018)اند  خود اختصاص داده

 صنعت پرورش میگو در دنیا تولید زائدات جامد حاصل از

 یآور فن توسعه رو به افزايش است، كه بدوناين صنعت 

 بد، ايجاد بوی منجر به ها آن از استفاده مناسب برای

 رويه بی دفع نتیجه زيست و در مشکلات آلودگی محیط

 زيادی مقدار صنعت میگو .شود یمزيستی  پسماندهای

كند، كه  یم تولید سر، دم و غیره شکل به جامد را زائدات

در حال حاضر  است. خام میگوی وزن از ٪۴۰ - ۰۰ تقريباً

به  3۵1۵تن در سال  330در دنیا صید میگوی ژاپنی از 

های میگو از  و صید ساير گونه 3۵10تن در سال  3۷۹

 3۵10تن در سال  ۰۹0۴به  3۵1۵تن در سال  ۹0۷۷

های  افزايش يافته است. بنابراين به طور متوسط طی سال

تن زائدات صرفاً  11۹  - 1۹۷، میزان 3۵10لغايت  3۵1۵

تن زائدات از ساير  1۶۹۳ – 30۶3از میگوی ژاپنی و 

 استفاده. (FAO, 2018)های میگو تولید شد  گونه

اين تركیبات به عنوان ماده اولیه تولید  از اقتصادی

محیط  آلودگی های غذايی علاوه بركاهش مشکلفرآورده

وری حداكثر برای صاحبان صنايع زيست سبب بهره

بر اساس  (.Reerueangchai et al., 2020)گردد  یم

 ،(Scombridae) زائدات تن ماهیانتا كنون از  ها گزارش

های و میگو برای تولید فرآورده (Sardini)ساردين 

                        شده استتخمیری مانند سس استفاده 
(Shih et al., 2003;  Reerueangchai et al., 

2020; Wattimena et al., 2020) . 

كیفیت  حفظ برای های سنتی از جمله روش تخمیر

 ايمنی بهبود برای گسترده طور به و غذاهای دريايی است

-تغذيه و ارگانیک هایويژگی زمان ماندگاری، غذايی، مواد

-فرآورده. گیرد می قرار استفاده محصولات غذايی مورد ای

 مصرف و تولید جهان مختلف مناطق در تخمیری های

روند،  مفید به شمار می هایمیکروب منبع و شوند می
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 نه تخمیری محصولات مورد در بیشتر تحقیقات بنابراين

 اهمیت از انسان سلامت برای بلکه غذايی صنايع برای تنها

 .  (Zang et al., 2019)است برخوردار ایويژه

روش فرآوری میگو تولید  نيتر مهمدر حال حاضر 

. به طوری كه میگوی باشد یممد از میگو ی منجها فرآورده

 شود.درصد كل صادرات دنیا را شامل می 0۰منجمد 

های سنتی میگو مانند میگو شور و كنسرو میگو، فرآورده

ی تخمیری میگو مانند ترشی و ها فرآوردهمیگو خشک، 

ی با ارزش افزوده مانند گوشت چرخ ها فرآوردهسس میگو، 

های میگو هستند از فرآوردهشده، برگر و میگوی سوخاری 

كه امروزه در بازارهای جهانی رشد به سزايی 

 صرفاًاما در ايران  . (Lopetcharat et al., 2007)دارند

بنابراين،  .گرددمیگو به شکل منجمد به بازار عرضه می

مطالعه حاضر با هدف تهیه سس از زائدات منجمد میگوی 

ان ماندگاری در ژاپنی تالاب انزلی، ارزيابی كیفی و زم

دمای يخچال و با رويکرد استفاده اقتصادی از زائدات میگو 

 انجام شد.

 هامواد روش
میگوی ژاپنی مورد استفاده برای تهیه سس در تابستان 

از تالاب انزلی تهیه شد. برای تهیه سس مقدار  1۹۳0سال 

كیلوگرم زائدات منجمد )سه ماه( میگو شامل سر و دم  ۳

ای تهیه سس زائدات میگو سه تیمار در استفاده شد. بر

شامل زائدات عمل  :(SPS)نظر گرفته شد. تیمار اول

 Reerueangchai et)1:1آوری شده با نمک به نسبت 

al., 2020) تیمار دوم ،(CSS)  ی شده آور عمل: زائدات

 ۰/۵گرم سوكرالوز،  ۰، 1:1به همراه نمک به نسبت 

 1سديم گلوتامات و گرم منو  3/۵اسید استیک،  تریل یلیم

 ,Kim et al., 2003; Codex) درصد سوربات پتاسیم

ی شده با آور عملزائدات  :(CRS)و تیمار سوم  (2013

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

 ۰/۵درصد از كل وزن میگو،  0۰و به نسبت  1:1نسبت 

 1گرم منو سديم گلوتامات و  3/۵اسید استیک،  تریل یلیم

 بودند. (Codex, 2013) درصد سوربات پتاسیم

ای برای تهیه سس استفاده گرديد از ظروف شیشه

(Koochekian and Moeeni, 2003) ظروف حاوی .

میگو به مدت شش ماه در دمای اتاق قرار 

پس از طی  . (Reerueangchai et al., 2020)ندگرفت

اين مدت سس فیلتر شد. سس به دست آمده در دمای 

                     دقیقه پاستوريزه شد ۹۵رجه سلسیوس به مدت د 0۰

(Koochekian and Moeeni, 2003.) سپس در شیشه-

گرمی تیره رنگ به مدت شش ماه در دمای  3۰۵های 

. نمونه برداری برای بررسی كیفیت ندقرار گرفتيخچال 

میکروبی، شیمیايی و حسی اين فرآورده در روز اول و 

ک بار  به مدت شش ماه انجام شد )شکیب سپس هر ماه ي

 (. 1۹۳3و موسوی نسب، 

 های میکروبیآزمایش

زير هود میکروبیولوژی و در شرايط استريل  ها شيآزمااين 

برای بررسی كیفیت میکروبی فیله ماهی از انجام شد. 

ها، كلی فرم و اشريشیا كلی به روش  شمارش كلی باكتری

سودوموناس، كپک و  كشت پور پلیت و استافیلوكوكوس،

                             مخمر به روش كشت سطحی استفاده شد
(, .et alFeldsine & Lilly, 2001;  ; Solomon 

, 2001et al. ; Tournas2002ستاندارد ملی ايران ا

ها و  . برای شمارش كلی باكتری)1۳۳۰، ۹1۴۵شماره 

كلی و  های استافیلوكوكوس، كلی فرم، اشريشیا باكتری

سودوموناس به ترتیب از محیط های كشت پلیت كانت 

آگار، مانیتول سالت آگار، مک كانکی آگار، مک كانکی اگار 

حاوی سوربیتول، سفکسیم و تلوريت و ستريمید آگار 

های كلی فرم و اشريشیا كلی استفاده شد. برای باكتری

 3۰ ها مقدار گرم و برای ساير میکروارگانیسم ۰۵مقدار 

 م نمونه با استفاده از سرم فیزيولوژی حاوی آب پپتون گر

از اين سوسپانسیون  1۵۹درصد هموزنیزه شد. تا رقت  1/۵

 ۴۶های اختصاصی كشت داده شد و به مدت  یطمحروی 

گذاری  خانه گرمدرجه سلسیوس  ۹۷ ساعت در دمای

های كشت میکروبیولوژی مورد استفاده برای محیطگرديد. 

 میکروبی مرک بودند. یها انجام آزمايش
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 های شیمیایی  یشآزما

، بازهای pHهای  يشآزماها از برای بررسی كیفیت فیله

نیتروژنی فرار، پراكسید و تیوباربیتوريک اسید استفاده شد. 

های  كلیه مواد شیمیايی مورد استفاده برای انجام آزمايش

 شیمیايی مرک بودند.
pH   
رومتريک انجام گرديد. مقدار به روش الکت  pHیری گ اندازه

لیتر آب  یلیم 1۵۵گرم نمونه پس از خرد شدن به  3۵

دقیقه قرار گرفتن در فضای  ۹۵انتقال يافت. بعد از گذشت 

مايع صاف شده از  pHآزمايشگاه مخلوط را صاف نموده و 

 (.FAO, 1986) گیری شدمتر اندازه pHطريق 

 بازهای نیتروژنی فرار 

 1۵رار به روش تقطیر اندازه گرفته شد. بازهای نیتروژنی ف

لیتر  یلیم ۹۵۵گرم اكسید منیزيم،  3بانضمام نمونه گرم 

آب مقطر و تعدادی سنگ جوش به بالن كجلدال منتقل 

. بعد از جوشیدن محتوای بالن عمل تقطیر طی مدت ندشد

دقیقه ادامه يافت. بخارات حاصل از تقطیر در  3۰زمان 

درصد و چند  3لیتر اسید بوريک  یلیم 3۰ارلن ماير حاوی 

ی و با اسید سولفوريک آور جمعقطره معرف متیل قرمز 

 (.FAO, 1986) نرمال تیتر گرديدند 1/۵

 پراکسید 

 1۵۵انجام گرديد.  پراكسید به روش تیتراسیون يدومتريک

گرم نمونه با مقداری كلروفرم به مدت چند ساعت در 

خلوط صاف شده به از م تریل یلیم 3۰تاريکی قرار گرفت. 

 تریل یلیم ۰/۵اسید استیک انتقال يافت و  تریل یلیم ۹۷

محلول يديد پتاسیم اشباع به آن اضافه گرديد. بعد از طی 

آب مقطر و چند قطره  تریل یلیم ۹۵دقیقه  1مدت زمان

معرف چسب نشاسته به آن افزوده شد و با تیو سولفات 

 (.FAO, 1986) نرمال تیتر گرديد ۵1/۵سديم 

 تیوباربیتوریک اسید 

انجام شد. مقدار تیوباربیتوريک اسید به روش رنگ سنجی 

انتقال  یلیتر یلیم 3۰گرم نمونه به يک بالن میلی 3۵۵

لیتر  یلیم ۰ بوتانل به حجم رسانده شد.  -1يافت و توسط

لیتر معرف تیوباربیتوريک اسید  یلیم ۰از مخلوط فوق به 

درجه  ۳۰ در حمام آبساعت  3افزوده گرديد و به مدت 

سلسیوس قرار گرفت. بعد از سرد شدن در دمای محیط 

  ۰۹3مقدار جذب از طريق اسپکتروفتومتر و در طول موج 

 ,FAO)نانومتر در مقابل شاهد آب مقطر خوانده شد 

1986.) 

 شوری

ی شوری از روش موهر استفاده شد. به اين ریگ اندازهبرای 

 1۵۵با آب مقطر به حجم  از نمونه تریل یلیم 3۵ترتیب كه 

 تریل یلیم ۰۵گرم از اين نمونه با  1۵رسانده شد.  تریل یلیم

كرومات به عنوان معرف مخلوط  تریل یلیم 1آب مقطر و 

مول بر لیتر تا  1/۵شد. سوسپانسیون با نیترات نقره 

ی متمايل به قرمز تیتر گرديد ا قهوهحصول رنگ 
(Kraemer  and Stamm, 1924 .) 

 ذایی ارزش غ

برای تعیین ارزش غذايی پروتئین، چربی، رطوبت و   

 خاكستر تعیین شدند. 

 پروتئین 

روش ماكرو كجلدال اتوماتیک ه ی پروتئین بریگ اندازه 

گرم  ۶گرم نمونه به همراه  3صورت گرفت. مقدار 

اسید سولفوريک غلیظ به بالن  تریل یلیم 3۰كاتالیزور و 

بعد از به دست آمدن  .دستگاه مخصوص هضم انتقال يافت

مايع شفاف و متمايل به سبز حدود دو سوم حجم بالن به 

آن آب مقطر و تعدادی سنگ جوش اضافه شد. بخارات 

اسید بوريک  تریل یلیم ۰۵حاصل از تقطیر در ارلن حاوی 

ی آور جمعقطره معرف برموكروزول  ۹ – ۴و  درصد 3

د نرمال تیتر گردي 1/۵گشت و توسط اسید سولفوريک 

(AOAC, 2005). 

 چربی 

یری چربی از روش هیدرولیز اسیدی استفاده گ اندازهبرای 

گرم نمونه خشک  در  ۰ حاوی  كارتوش سوكسله شد.

قسمت استخراج كننده قرار گرفت. از اتردوپترول به عنوان 

درجه  ۰۵-0۵ د. استخراج در دمای استفاده شحلال 

بعد از  ساعت انجام گرديد. ۶سلسیوس و طی مدت زمان 

 خانه گرمجدا سازی حلال بالن تا حصول وزن ثابت در 

 .(AOAC, 2005)درجه سلسیوس قرار داده شد  1۵۰
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 خاکستر

یری شد. گ اندازهخاكستر به روش تعیین گراويمتريک 

 ۰۰۵  ساعت به كوره13گرم نمونه به مدت  ۰ كروزه حاوی

درجه سلسیوس انتقال يافت. بعد از مشاهده خاكستر 

در دسیکاتور قرار كروزه نگ تا حصول وزن ثابت سفید ر

 .(AOAC, 2005)داده شد 

 رطوبت 

ی شد. يک پلیت ریگ اندازهرطوبت به روش آون خشک 

گرم نمونه به  1۵ی خشک با وزن ثابت بانضمام ا شهیش

درجه سلسیوس قرار  1۵۰  خانه گرمساعت در  ۶مدت 

ين توز مجدداًداده شد. بعد از سرد شدن در دسیکاتور 

 .(AOAC, 2005) گرديد

 ارزیابی حسی

، طعم، رنگ و پذيرش كلی به بو برای ارزيابی حسی بافت، 

ای بررسی گرديد. اين ارزيابی  نقطه ۰روش هدونیک 

توسط سی نفر ارزياب آموزش ديده زن و مرد در رده سنی 

به  1و  3، ۹، ۴،  ۰سال انجام شد. در اين روش  ۹۵ – ۴۵

ب،  نسبتاً خوب، ضعیف و غیر ترتیب نشانگر عالی، خو

ی هر ها شيآزما. (Gilbert, 2013) قابل پذيرش بودند

  تیمار در سه تکرار انجام شدند.

و آنالیز  SPSS17ها از نرم افزار برای مقايسه تیمار

برای  ها دادهدار بودن واريانس يک طرفه و در صورت معنی

ررسی تست استفاده شد. برای بمقايسه دو تیمار آزمون تی

تغییرات طی زمان نگهداری آنالیز واريانس دو طرفه 

 استفاده شد. 

 نتایج

مقادير ارزش غذايی در تیمارهای  1بر اساس جدول 

    .(<۵۰/۵pدار نشان ندادند )آزمايشی تفاوت معنی

 های سس )درصد( : مقادیر ارزش غذایی نمونه 1جدول 

 تیمار

 شاخص
SPS CRS CSS 

 جذب نمک
a۶۴/3±3۹/3۷ a۰۷/۴±۴۴/30 a۹۳/۴ ±0۶/30 

 رطوبت
a1۳/۹±3۶/۹۰ a11/۹±۰۷/۹۰ a۴۹/۹±۷۰/۹۰ 

 پروتئین
a0۶/3±3۰/3۷ a3۶/3 ±۷۶/3۷ a1۷/3±۴۳/3۷ 

 چربی
a10/1±01/۰ a۴۶/1±۴۷/۰ a0۰/1±۹۳/۰ 

 خاكستر
a۰۴/۹±0۳/۹1 ۹۶/۴± 1۶/۹1 a a۹۷/۴±۹۷/۹1 

 .(<۵۰/۵p) دار استتفاوت معنی حروف يکسان در يک ستون و در يک رديف نشان دهنده عدم

 (.3( )جدول p<۵۰/۵كمترين میزان بوده است ) SPSبیشترين میزان و  در تیمار  CRSحجم تولید سس در تیمار 

 

 (لیتر:  مقادیر سس تولید شده از تیمارهای آزمایشی )میلی2جدول 
 CRS CSS SPS تیمار

 a 1۶/۹±۹3۵ b ۳۶/۹±10۵ c ۰0/۴±1۴۵ مقدار تولید سس

 (.p<۵۰/۵دار است )حروف متفاوت در يک ستون و رديف نشان دهنده تفاوت معنی

 (.<۵۰/۵pدار است ) حروف يکسان در يک ستون و در يک رديف نشان دهنده عدم تفاوت معنی
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 نتایج حسی

طعم اومامی  CRSو  CSSتیمارهای  ۹با توجه به جدول 

ود. فقط از طعم نمک برخوردار ب  SPSداشتند. تیمار 

در مقايسه با ساير تیمارهای آزمايشی كیفیت  CRSتیمار 

حسی و پذيرش كلی بالاتری داشت. فاكتورهای حسی در 

تیمارهای آزمايشی طی مدت زمان نگهداری تغییرات 

های  طعم و ساير ويژگی. (p<۵۰/۵دار نشان دادند )معنی

های آزمايشی تا پايان زمان نگهداری از  حسی در سس

 ی برخوردار بودندكیفیت مطلوب

 

 طی زمان نگهداری به مدت شش ماه در دمای یخچال CSSو  SPS ، CRSهای سس : ارزیابی حسی نمونه 3جدول 

 
 (.p<۵۰/۵دار است )حروف متفاوت در يک ستون و رديف نشان دهنده تفاوت معنی

 (.<۵۰/۵p) دار استحروف يکسان در يک ستون و در يک رديف نشان دهنده عدم تفاوت معنی

 

 نتایج شیمیایی

عوامل شیمیايی در تیمارهای آزمايشی طی زمان نگهداری 

(. اين عوامل در p<۵۰/۵دار نشان دادند )تفاوت معنی

در مقايسه با ساير تیمارهای آزمايشی از  CRSتیمار

 (.۴كیفیت بهتری برخوردار بودند )جدول

 

 

 طی زمان نگهداری به مدت شش ماه در دمای یخچال CSSو  SPS،  CRS:  ارزیابی شیمیایی تیمارهای سس  4جدول 

 
 (.p<۵۰/۵دار است )حروف متفاوت در يک ستون و رديف نشان دهنده تفاوت معنی

 (.<۵۰/۵p) دار استحروف يکسان در يک ستون و رديف نشان دهنده عدم تفاوت معنی 
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بر اساس مطالعات انجام شده توسط ساير محققین حد 

گرم مالون میلی ۷- ۶اربیتوريک اسید برابر با مجاز تیوب

 3۵۵برابر با  بازهای نیتروژنی فرارلیتر، دی آلدئید بر میلی

است   ۰ – ۰/0برابر با  اچپیلیتر و  میلی 1۵۵گرم بر میلی

(et al., 2005 Kilinc.) 

 نتایج میکروبی

های  شود باكتری مشاهده می ۰همان طوری كه در جدول 

افیلوكوكوس، اشريشیا كلی و سودوموناس و كلی فرم، است

های آزمايشی  كمتر از ده عدد در كپک و مخمر در نمونه

 هر گرم بودند.

ها در تیمارهای آزمايشی طی زمان تعداد كلی باكتری

 .(p<۵۰/۵دار نشان دادند )نگهداری تفاوت معنی

دار نشان اين فاكتورها بین تیمارهای آزمايشی تفاوت معنی

 (. <۵۰/۵p)ندادند 

طی زمان نگهداری به مدت شش ماه در دمای  CSSو  SPS ، CRSها در تیمارهای سس : نتایج شمارش باکتری 5جدول 

 (logCFU/g)یخچال 

 
 SPS CRS CSS تیمار

 شاخص

زمان نمونه 

 برداری

تعداد كلی 

 ها یباكتر

های  باكتری

 استافیلوكوكوس

تعداد كلی 

 ها یباكتر

های  باكتری

 كوكوساستافیلو

تعداد كلی 

 ها یباكتر

های  باكتری

 استافیلوكوكوس

0۴/3 روز اول ± ۶۷/۵ fA
 - 1۵/3 ± 11/۵ gA - ۹۵/3 ± ۳۰/۵ fA - 

۶0/۹ ماه اول ± ۳۶/۵ e - 3۰/۹ ± 10/۵ f - ۶۵/۹ ± ۳۷/۵ e - 

3۶/۴ ماه دوم ± 1۰/1 e - ۹1/۴ ± ۹1/۵ e - 1۵/۴ ± ۹۰/۵ d - 

۷۶/۴ ماه سوم ± ۹۴/1 d - ۰1/۴ ± ۹۶/1 d - ۷3/۴ ± ۶0/۵ c - 

۹3/۰ ماه چهارم ± 0۴/1 c - ۵۰/۰ ± 3۳/۵ c - 11/۰ ± ۶1/۵ c - 

۳1/۰ ماه پنجم ± ۹۶/1 b - 0۰/۰ ± ۴۶/۵ b - ۷۹/۰ ± ۰1/۵ b - 

۶۳/0 ماه ششم ± 3۹/1 a - ۷۰/0 ± 1۶/3 a - ۶1/0 ± ۴0/۵ a - 

وت ( . حروف يکسان در يک ستون و رديف نشان دهنده عدم تفاp<۵۰/۵دار است )حروف متفاوت در يک ستون و رديف نشان دهنده تفاوت معنی

 (.<۵۰/۵p) دار استمعنی

  ).3۹۳۴ -1است )استاندارد شماره  logCFU/g ۷ها  حد مجاز شمارش كلی باكتری

 

 

 بحث و نتیجه گیری 

های آزمايشی ارزش غذايی بین گروه 1بر اساس جدول 

كه به دلیل استفاده از (، <۵۰/۵p)دار نداشت تفاوت معنی

اين تركیبات  ریتأثآوری و عدم تركیبات يکسان برای عمل

بر افزايش پروتئین، رطوبت، خاكستر و چربی فرآورده بود. 

Ngmenlanaa از استفاده را با ماهی سس 3۵۵3 سال در 

ی كارخانه تولید كنسرو تن ماهیان آور عملضايعات 

 كلريد و گلوكز بررسی كرد. اين محقق برای تولید سس از

ش كاه تخمیر دوره افزايش استفاده كرد، و با سديم

درصد مشاهده كرد. در  ۷۹درصد به   ۶۹را از  رطوبت

مطالعه حاضر نیز مقدار رطوبت در فرآورده تخمیر شده 

 3۵3۵و همکاران در سال  Wattimenaكاهش داشت. 

مقدار رطوبت را در سس تهیه شده از امعاء و احشاء ماهی 

درصد گزارش كردند، كه در مقايسه با مقدار  ۶۷/03تن 

عدم مطابقت به دلیل ه حاضر بیشتر بود. رطوبت در مطالع

تفاوت در غلظت و نوع نمک مورد استفاده برای تهیه سس 

 و شرايط نگهداری است.
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 نسبتاًمقادير  دهد یمنشان  1همان طوری كه جدول 

بالای پروتئین اندازه گیری شده در سس به دلیل غنی 

وجود اما بودن زائدات میگو از اين منبع تغذيه ای است. 

دار پروتئین مشابه در تیمارهای آزمايشی به دلیل مق

و  ۷-۳اچ پیاستخراج پروتئین در محدوده بیشترين مقدار 

های آزمايشی زير اين محدوده بود سس اچپیكاهش 

)2008,  Sanchez (. Wattimena  و همکاران در سال

در سس تهیه شده از امعاء و  را مقدار پروتئین 3۵3۵

درصد گزارش كردند، كه با  1۶/3۹احشاء ماهی تن 

 Ngmenlanaa ی مطالعه حاضر مطابقت نداشت.ها افتهي

به دست آمده از  سس در را پروتئین مقدار 3۵۵3 سال در

، كه با گزارش كرد درصد 3/11ی ماهی آور عملضايعات 

ابقت به های مطالعه حاضر همخوانی نداشت. عدم مطيافته

يان، زيستگاه و های متفاوت آبزدلیل استفاده از گونه

ای قبل از صید آبزی به كار رفته برای تهیه  شرايط تغذيه

و غلظت نمک مورد استفاده برای تهیه  pH، تغییرات سس

 سس است. 

خاكستر و چربی بین تیمارهای  1ر اساس جدول ب

(. با توجه به p<۵۰/۵دار نداشتند )آزمايشی تفاوت معنی

یبات متعددی آوری سس آزمايشی از تركاين كه در عمل

توان گفت كه اين تركیبات استفاده شده بود، بنابراين می

در افزايش مواد معدنی سس تأثیر نداشتند. در مورد تعیین 

خاكستر در سس تهیه شده از زائدات آبزيان گزارش 

 3۵۵3 سال در Ngmenlanaaای يافت نشد. منتشر شده

 ی كارخانهآور عملضايعات  از استفاده را با ماهی سس

بررسی كرد  سديم كلريد و تولید كنسرو تن ماهیان، گلوكز

كه در درصد گزارش كرد،  ۹/3 – ۴را  چربی و مقدار

مقايسه با نتايج مطالعه حاضر اندكی كاهش داشت. كاهش 

مشاهده شده به دلیل تأثیر تركیبات متفاوت استفاده شده 

ای قبل از صید آبزی  آوری سس و شرايط تغذيه برای عمل

 استفاده برای تهیه اين فرآورده بود.مورد 

-جذب نمک بین تیمارها تفاوت معنی 1با توجه به جدول

دار نشان نداد، كه به دلیل استفاده از مقادير يکسان نمک 

آوری سس بود. اين مقدار نمک برای رشد عمل برای

فرم و سودوموناس های استافیلوكوكوس، كلیباكتری

              و مخمر مناسب بود مناسب نبود. اما برای رشد كپک

(2002., al et Feldsine.) Ngmenlanaa سال در 

 تهیه شده از ماهی سس در را نمک جذب مقدار 3۵۵3

ی كارخانه تولید كنسرو تن ماهیان با آور عملضايعات 

بررسی كردند و اين  سديم كلريد و استفاده از گلوكز

 و Wattimena.گزارش كردند درصد 10فاكتور را 

 مقدار جذب نمک را در سس 3۵3۵همکاران در سال 

عدم درصد گزارش كردند.  31/1۹امعاء و احشاء ماهی تن 

به دلیل نتايج اين محققین با نتايج مطالعه حاضر مطابقت 

تفاوت در غلظت و نوع نمک مورد استفاده برای تهیه سس 

تولید دو سس  3۵13و همکاران در سال   Takanoاست. 

 در ی كامابوكوآور عملحاصل از  ز ضايعاتمتفاوت را ا

و با گوشت  گوشت در تیمارهای بدون صنعتی مقیاس

Glossanodon semifasciatus  ی آور عملو سس

و  اتاق دمای ماه تخمیر در 0طی  شده با گوشت خالص را

 ارزيابی. بررسی كردند كوجی قالب و نمک از استفاده با

مقايسه با سس های زائدات در سس كه داد نشان حسی

همین محقق در . گوشت خالص شوری بیشتری داشتند

از گوشت میگوی منجمد سس تهیه كرد و به  1۹۳۶سال 

نتايج مشابهی با مطالعه حاضر دست يافت. 

Reerueangchai  از ضايعات  3۵3۵و همکاران در سال

آوری میگو شامل سر و پوست برای تهیه سس عمل

ل تخمیر را با مقادير استفاده كردند. اين محققین عم

ماه  ۴( طی مدت 1:۹و  1:3،  1:1متفاوتی نمک شامل )

در دمای اتاق انجام دادند و بهترين ماده اولیه را برای 

تولید سس سر میگو دانستند. همچنین شرايط بهینه را 

آوری طی و عمل 1:1برای تولید اين فرآورده مقدار نمک 

تايج اين مطالعه ماه معرفی كردند. ن ۴الی  ۹مدت زمان 

به عنوان منبع خوبی  تواند یمپیشنهاد داد كه سر میگو 

برای تهیه چاشنی میگو محسوب شود. كه با نتايج مطالعه 

  حاضر همخوانی داشت.

دهد مقدار تولید سس نشان می 3همانطوری كه جدول 

دار داشت. مقدار سس بین تیمارهای آزمايشی تفاوت معنی

ه با ساير تیمارهای آزمايشی در مقايس CRSدر تیمار 

كه اين مسئله به نوع تركیبات غذايی بیشترين میزان بود، 
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ها وابسته است. برنج ماده خشک  و میزان ماده خشک آن

زيادتری دارد، در صورتی كه ساير تیمارها درصد آب 

آوری سس تبخیر  زيادی دارند كه به مرور زمان طی عمل

مقدار  شود. می شده و منجر به كاهش در بازدهی سس

 .تولید سس طی مرور زمان و پروسه تخمیر افزايش يافت

اين افزايش به دلیل اتولیز و تجزيه باكتريايی زائدات میگو 

همین (. al et Reerueangchai ,.2020(اتفاق افتاد 

كیفیت سس تهیه شده از گوشت  1۹۳۶محقق در سال 

وز را ی شده با برنج پخته و سوكرالآور عملمیگوی منجمد 

 CRSبررسی كرد و دريافت كه مقدار تولید سس از تیمار 

كه با  بیشترين میزان بوده استدر مقايسه با ساير تیمارها 

 در Ngmenlanaa نتايج مطالعه حاضر مطابقت دارد.

ی آور عملضايعات  از استفاده را با ماهی سس 3۵۵3 سال

 سديم كلريد و كارخانه تولید كنسرو تن ماهیان، گلوكز

سس  تریل یلیم 13۶ - 3۳۰بررسی كرد. اين محقق  تولید 

كه در . گزارش كرد تخمیر مخلوط كیلوگرم هر را به ازای

 CSSمقايسه با مقدار سس به دست آمده از تیمار 

 همخوانی داشت، اما در مقايسه با سس تولید شده از تیمار

 CRS  ریتأثكاهش داشت. كاهش مشاهده شده به دلیل 

 دراتی مورد استفاده برای تولید سس بود.منابع كربوهی

طعم بین تیمارهای آزمايشی تفاوت  ۹بر اساس جدول 

 CRSهای از تیمارهای آزمايشی سسدار نشان نداد. معنی

دارای طعم اومامی بودند كه به دلیل كاربرد منو  CSSو 

در مقايسه  CRSآوری بود. تیمار سديم گلوتامات در عمل

مايشی از طعم و مزه بهتری برخوردار با ساير تیمارهای آز

بود، كه به دلیل طعم و مزه برنج است. همچنین بر اساس 

های آزمايشی طعم ترش نظر سنجی انجام شده سس

نداشتند كه به دلیل كاربرد مقدار اندک اسید استیک در 

تفاوت طعم و مزه در تیمارهای آوری سس بود. عمل

آوری، ده برای عملاسید مورد استفا ریتأثآزمايشی تحت 

ها و تولید اسید توسط تخمیر قندمنو سديم گلوتامات، 

. (al et Kim,. 2003)های تخمیری است میکرواورگانیسم

اسیدهای  3۵10و همکاران در سال  Yimdeeهمچنین 

عامل ايجاد طعم اومامی سس آسپارتیک و گلوتامیک را 

علاوه بر اين تفاوت در مقادير تیوباربیتوريک معرفی كردند. 

اسید و تاثیر آن روی طعم فرآورده از عوامل تاثیر گذار در 

و همکاران در  Takanoآزمايشی است.  طعم تیمارهای

حاصل از  تولید دو سس متفاوت را از ضايعات 3۵13سال 

 در تیمارهای بدون صنعتی سمقیا در عمل آوری كامابوكو

و  Glossanodon semifasciatusو با گوشت  گوشت

ماه تخمیر  0طی  گوشت خالص را ی شده باآور عملسس 

بررسی  كوجی قالب و نمک از استفاده و با اتاق دمای در

 هایسس و زائدات سس در طعممؤثر تركیبات . كردند

ی شده با گوشت آور عملدر مقايسه با سس  مخلوط

های سس كه داد نشان حسی ارزيابی. ندكمتر بود الصخ

تلخی كمتری   زائدات در مقايسه با سس گوشت خالص

 اين بین اومامی طعم در تفاوتی اما هیچ. داشتند

  داد كه نشان ها يافته اين .نکردند مشاهده محصولات

 سس عنوان به كامابوكو فرآوری یها كارخانه ضايعات

هستند. در  قابل استفاده غذايی های یچاشن برای ماهی

های تولید شده دارای طعم اومامی مطالعه حاضر نیز سس

 بودند و برای مصارف انسانی مناسب ارزيابی شدند. 

Funatsu  طعم و مزه سس 3۵۵۴و همکاران در سال 

را  )WS ( مخالی خال ماهی ضايعات از شده تهیه ماهی

  ماهی سس با بود، شده تهیه سوريمی یآور عملاز  كه

 و )MS( مخالی خال ماهی كرده چرخ گوشت از شده تهیه

 nampla شامل ها . سسكردند آسیايی مقايسه ماهی چند

،  mam nuoc،  patis و yeesui از حاصل بودند. نتايج 

در  طعم اصلی یهافاكتور كه داد نشان حسی آزمايش

 هاسس و يکسان بوده  mam nuoc و  WS ،MSسس 

 اين محققین بیان كردند كه  .ندتمطلوبی داش مزه

 Yeesui نمک برخوردار بود. در مطالعه حاضر نیز  از طعم

 طعم نمک داشت. SPSتیمار سس تهیه شده از 

 Feng  وDuan  تولید را برای زائدات میگو 3۵1۹در سال 

و  طعم كه داد نشان ها داده تخمیری بررسی كردند. سس

د نمک در درص 3۵آوری شده با غلظت  سس عمل مزه

اين  .درصد پائین تر بود ۹۵و  3۰های  مقايسه با غلظت

را بهترين  درصد 3۰ نمک از لحاظ حسی غلظت محققین

در  .غلظت برای تولید سس زائدات میگو تعیین كردند

درصد خوب  ۰۵مطالعه حاضر اين فاكتور در غلظت نمک 

https://www.tandfonline.com/author/Yimdee%2C+Thanakorn
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 ارزيابی شد كه با در نظر گرفتن تاثیر غلظت نمک در

 میگو، نوع نمک، سس تخمیری دهنده طعم صرعنا تشکیل

آوری  و تركیبات مورد استفاده برای عمل های تولیدتکنیک

 . سس قابل توجیه است

Kim  تهیه سس از محصولات جانبی  3۵۵۹در سال

آوری میگو شامل سر، پوست و دم را بررسی نمود. سه عمل

گرم نمک به ازای هر صد گرم  ۹۵نوع سس شامل 

گرم  3/۵گرم نمک و  ۹۵ی )نمک بالا(، محصولات جانب

بانضمام  گرم نمک 3۵سديم اريتروبات )نمک متوسط( و

میلی  ۰/۵گرم سوربیتول،  0گرم سديم اريتروبات،  3/۵

اتانول )نمک پائین( آماده  تریل یلیم ۰لیتر اسید لاكتیک و 

اسیدهای آمینه آزاد  ریتأثشدند. سس تولید شده تحت 

از طعم اومامی برخوردار بود. اين  اسید گلوتامیک مخصوصاً

             مطالعه نشان داد كه می توان از محصولات جانبی 

آوری میگو به همراه نمک خالص سس با كیفیت عمل

مناسب تولید نمود كه با نتايج مطالعه حاضر مطابقت 

 داشت.

رنگ در تیمارهای  دهد یمنشان  ۹همان طوری كه جدول 

از كیفیت مطلوبی برخوردار اری آزمايشی طی زمان نگهد

تفاوت رنگ تیمارهای آزمايشی تحت تاثیر اسید مورد بود. 

           آوری، اسید حاصل از فعالیت استفاده برای عمل

های تخمیری و خاصیت روشن كنندگی اسید باكتری

است. همچنین مايع سس حاوی محصولات جانبی منو 

غنی از اسید سديم گلوتامات بوده و به عنوان منبع 

شود كه برای مصرف كنندگان مضر گلوتامیک محسوب می

Lopetcharat  شود نبوده و سبب بهبود رنگ فرآورده می

2007)  Park,  and.)   بر اساس گزارشWattimena  و

رنگ سس تهیه شده از امعاء و  3۵3۵همکاران در سال 

با رنگ سس تهیه شده در  احشاء ماهی تن  تیره بود كه

عه حاضر همحوانی نداشت. اين تفاوت به دلیل تفاوت مطال

تفاوت رنگ روی كیفیت  ریتأثرنگ میگو و تن ماهیان و 

  رنگ سس تهیه شده از اين آبزيان است. 

بو در تیمارهای آزمايشی طی زمان  ۹با توجه به جدول  

. افزايش بو (p<۵۰/۵) دار نشان دادنگهداری تفاوت معنی

ان نگهداری به دلیل افزايش در  تیمارهای سس طی زم

 هاآن ریتأثتیوباربیتوريک اسید و  دیپر اكساكسیداسیون، 

 3۵1۹در سال  Duanو  Feng بر بوی تند فرآورده است. 

تخمیری بررسی كردند و  سس تولید را برای زائدات میگو

آوری شده با غلظت نمک  سس عمل یبوكیفیت  كه يافتند

درصد پائین  ۹۵و  3۰ های درصد در مقايسه با غلظت 3۵

 درصد 3۰ نمک از لحاظ حسی غلظت اين محققین .تر بود

را بهترين غلظت برای تولید سس زائدات میگو تعیین 

آوری  ی سس عملبواما در مطالعه حاضر كیفیت  .كردند

درصد خوب ارزيابی شد كه به  ۰۵شده با غلظت نمک 

رد دلیل تأثیر افزايش نمک روی جلوگیری از فساد و كارب

آوری  ساكاروز و برنج پخته )غنی از نشاسته( برای عمل

را  ماهی سس 3۵۵۹و همکاران در سال  Shihسس بود. 

 یها ميآنز استفاده از با به تنهايی يا از زائدات بونیتو

. از ماهی كامل نیز سس تهیه كردند. كردند تهیه مختلف

 كیفیت كامل دارای  ماهی زائدات و های تهیه شده ازسس

 لیپیدها، فرار، مواد اين محققین. بودند ی مشابهحس

ی بودهنده قندها را از عوامل بهبود  و اسیدهای آمینه

در ايجاد  را اصلی نقش لیپیدها كه سس گزارش كردند

 .بوی سس به عهده داشتند

 تیمارهایبین  اچپیدهد نشان می ۴همانطوری كه جدول 

تفاوت (. <۵۰/۵pدار نداشت ) آزمايشی اختلاف معنی

عدم استفاده از در تیمارهای آزمايشی به دلیل  اچپیجزئی 

های آزمايشی، همه تیمارآوری اسید و قند برای عمل

های تخمیری و افزايش  تخمیر سوكرالوز توسط باكتری

همانطوری  .al et (Reerueangchai,. 2020) اسید است

كه نتايج نشان داد به مرور زمان تحت تأثیر اسید مورد 

آوری و همچنین تولید اسید به دلیل فاده برای عملاست

های تخمیر قند سوكرالوز و نشاسته توسط باكتری

سس اسیدی شد. اما با افزايش زمان  اچتخمیری پی

سس مجدداً افزايش يافت كه به دلیل  اچپینگهداری، 

 و بازهای نیتروژنی فرار، تیوباربیتوريک اسیدافزايش 

ئیدی حاصل از تجزيه خاصیت بازی تركیبات آلد

al. et Shih, ) استمحصولات اولیه اكسیداسیون چربی 

2003).  
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Ngmenlanaa از استفاده را با ماهی سس 3۵۵3 سال در 

ی كارخانه تولید كنسرو تن ماهیان به آور عملضايعات 

بررسی كرد. اين محقق طی  سديم كلريد و همراه گلوكز

كه گزارش كرد.  ۴۰/۴- 0۴/۰بین  اچ را پی تخمیر دوره

و  Wattimenaدر مقايسه با مطالعه حاضر كمتر بود. 

را در سس تهیه شده  pHمقدار  3۵3۵همکاران در سال 

گزارش كردند، كه در مقايسه  ۰از امعاء و احشاء ماهی تن 

با نتايج به دست آمده از مطالعه حاضر كاهش داشت. اين 

ع نمک تفاوت در غلظت و نو ریتأثتحت  توان یمكاهش را 

 و منبع كربوهیدراتی مورد استفاده برای تهیه سس دانست.  

Reerueangchai  تهیه سس از  3۵3۵و همکاران در سال

آوری میگو شامل سر و پوست را در دمای ضايعات عمل

ماه و با استفاده از مقادير مختلف نمک  ۴اتاق طی مدت 

چاشنی  pHبررسی كردند.  1:۹و  1:3،  1:1ی ها غلظتدر 

بود، كه در مقايسه با  نتايج  ۷ باًيتقری دوره تخمیر ط

تفاوت  ریتأثمطالعه حاضر بیشتر بود. عدم مطابقت تحت 

ی پروتئولیتیک، بازهای ها یباكتردر فلور میکروبی سس، 

 نیتروژنی فرار، شرايط صید و انتقال تا كارخانه است. 

های بین نمونه بازهای نیتروژنی فرار ۴بر اساس جدول 

(. وجود تفاوت <۵۰/۵pدار نداشت )ايشی تفاوت معنیآزم

آزمايشی تحت تیمارهای جزئی در مقدار اين فاكتور در 

تاثیر خاصیت ضد باكتريايی اسید استیک و اسید 

ها بر  آوری، تأثیر آنگلوتامیک مورد استفاده برای عمل

های  كاهش جمعیت میکروبی فرآورده و تعداد باكتری

 Abed, and  Wali adhum(K پروتئولیتیک است 

2018) .,al et. Bajestani Ijadi 2019; بنابراين .

اسید گلوتامیک مبنی بر افزايش مقدار علیرغم توانايی 

نیتروژن سس خاصیت ضد باكتريايی اين تركیب سبب 

جلوگیری از افزايش مجموع بازهای نیتروژنی فرار در سس 

 nauDو  Moral, and llasi.(Cap  Feng (2007شد 

تخمیری  سس تولید را برای زائدات میگو 3۵1۹در سال 

بازهای نیتروژنی  مقدار كه داد نشان ها داده بررسی كردند.

  نمک غلظت از بالاتر درصد3۵ نمک غلظت در فرار

تهیه  3۵۵۹در سال  Kim. بود درصد ۹۵ و درصد3۰

آوری میگو شامل سر، سس از محصولات جانبی عمل

 بررسی بالا و متوسط پائین، نمکر پوست و دم را در مقادي

 گزارش g mg/100 1۶ - 0۵ بین را N - TVB مقدار و كرد

آمده از مطالعه حاضر  مطابقت دست به نتايج با كه كرد.

مقدار  3۵3۵و همکاران در سال  Wattimenaنداشت. 

امعاء و احشاء ماهی تن  بازهای نیتروژنی فرار را در سس

زارش كردند، كه با نتايج گرم گ 1۵۵میلی گرم بر  3۶

عدم مطابقت نتايج اين مطالعه حاضر همخوانی نداشت. 

محققین با نتايج به دست آمده از مطالعه حاضر به دلیل 

غلظت نمک و نوع نمک مورد استفاده برای تهیه تفاوت در 

بر  ها آنها و تاثیر تعداد باكتریآوری، مراحل عملسس، 

و همکاران در  ilincK. تجزيه تركیبات پروتئینی است

مقدار بازهای نیتروژنی فرار را در سس  3۵۵۰سال 

 1۵۵گرم گلوكز، پودر سیر و فلفل و  1۵ساردين حاوی 

-میلی ۶0/۳۹گرم نمک به مقدار  1۵گرم ماهی بانضمام 

گرم بیان كردند. اين محققین مقدار بازهای  1۵۵گرم بر 

ر گرم گلوكز و ساي ۰نیتروژنی فرار را در سس شامل 

گرم گزارش  1۵۵گرم بر میلی ۹3/۷۴تركیبات يکسان 

كردند. در مطالعه حاضر مقدار بازهای نیتروژنی فرار در 

تفاوت قند تیمارهای حاوی قند در مقايسه با تیمار فاقد 

دار نداشت. با اين كه تركیبات كربوهیدراتی از عوامل معنی

كیبات یر گذار بر فعل و انغعالات میکروبی هستند اما ترتأث

ی و كاربرد غلظت نمک بیشتر آور عملاستفاده شده برای 

برای فرآوری از فاكتورهای جلوگیری كننده از رشد 

    .ها هستند یکروارگانیسمم

و تیوباربیتوريک اسید طی  دیپر اكس ۴با توجه به جدول 

دار زمان نگهداری در تیمارهای آزمايشی افزايش معنی

كه افزايش جذب نمک در (. با اين p<۵۰/۵)نشان دادند

تیمارهای آزمايشی فعالیت آبی، اكسیداسیون و پر اكسید 

های لیپولیتیک را كاهش داد، اما فعالیت آنزيم

شد. با در نظر  دیپر اكسها سبب افزايش میکرواورگانیسم

ناپايدار است، بنابراين با گذشت  دیپر اكسگرفتن اين كه 

كیبات ثانويه زمان تجزيه گشته و منجر به افزايش تر

اكسیداسیون و تیوباربیتوريک گرديد                 

(2013 Oh, and Choe 2014;, Seifzadeh.(.  با توجه

به اين كه جذب نمک در تیمارهای آزمايشی تفاوت 
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نشان نداد، بنابراين تغییرات اين فاكتورها در  دار یمعن

گیری دار نبود. در مورد اندازهتیمارهای مورد مطالعه معنی

تغییرات تیوباربیتوريک اسید در سس زائدات میگو گزارش 

 ای يافت نشد. منتشر شده

در تیمارهای آزمايشی تعداد كلی  ۰با توجه به جدول 

ها طی زمان نگهداری افزايش يافتند. اين فاكتور باكتری

 دار نشان ندادبین تیمارهای آزمايشی تفاوت معنی

(۵۰/۵p>) برابر اين  باًيتقر، كه به دلیل جذب نمک

در  ،(Reerueangchai et al., 2020)تیمارها بود 

علاوه بر نمک اسید گلوتامیک و اسید تیمارهای آزمايشی 

های استیک از عوامل جلوگیری كننده از رشد باكتری

 ,Kadhum Wali  and Abed)استافیلوكوكوس بودند 

2019; Ijadi Bajestani .et al., 2018)ه ، اما با توجه ب

اين كه اين تركیبات برای عمل آوری همه تیمارهای 

توان استنباط كرد آزمايشی به كار نرفته بودند، بنابراين می

كه در مطالعه حاضر تاثیر جذب نمک در مقايسه با اسید 

ها گلوتامیک و اسید استیک برای جلوگیری از رشد باكتری

در های مورد مطالعه  بیشتر بود. در مورد بررسی باكتری

سس تهیه شده از زائدات میگو شامل سر، پوست و دم 

 ای يافت نشد.   گزارش منتشر شده

تیمارهای آزمايشی از كیفیت شیمیايی، میکروبی و حسی 

مطلوبی در دمای يخچال برخوردار بودند. با توجه به اين 

كه فاكتورهای حسی در تیمارهای آزمايشی تفاوت 

گرفتن اين كه سس   نداشتند، اما با در نظر دار یمعن

CRS  در مقايسه با ساير تیمارها كیفیت طعم و مزه

طعم و مزه بر میزان پذيرش و  ریتأثبهتری داشت و 

ی مصرف كننده و با توجه به ارزش اقتصادی مند  تيرضا

تهیه سس از برنج پخته را برای  توان یم)تولید سس( 

 .تولید سس از زائدات میگو پیشنهاد نمود

 

 جیتوصیه تروی

اين است و  تا كنون سس میگو در كشور تولید نشده

ماهی موجود در جنوب كشور  در مقايسه با سس محصول

تری برخوردار می همچنین رنگ روشنو بهتر از كیفیت 

باشد و با توجه به تاثیر رنگ فرآورده بر تصمیم مصرف 

, سس میگو در صورت ورود به بازار قادر به رقابت با كننده

ای از بازار مصرف عمده قسمتتواند ده و میبو ماهیسس 

سس میگو را  توانمیرا به خود اختصاص دهد. بنابراين 

  برای تولید به بهره برداران اين صنعت پشنهاد كرد. 
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Abstract 

Sauce is widely used in the world as condiments, as flavoring, material in southeast Asian countries. 

The purpose of this study was economically use from shrimp waste,  to determine the chemical 

microbial and sensory quality and shelf life of waste sauce produced of frozen shrimp from Anzali 

wetland. For this research, three treatments including frozen shrimp waste processed by salt (SPS),  

cooked rice (CRS) and sucralose (CSS) were considered. All treatments included 1: 1 salt.  CSS and 

CRS treatments included same amount of acetic acid, glutamate and sorbate potassium. The 

experimental treatments were kept at refrigeration temperature for storage period of six months. In 

experimental treatments, chemical, microbial and sensory factors showed significant changes during 

storage (p<0.05). Pseudomonas, Staphylococcus, Coliform, Escherichia coli, yeasts and molds were 

not observed in test treatments. The CRS treatment  showed better sensory specifications  compared to 

the others (p>0.05). Protein, fat, ash, moisture and salt absorption showed no significant difference 

among test samples (p>0.05). The amount of sauce production in CRS  was highest and in SPS 

treatment was lowest (p<0.05).  The  test treatments had good quality the end of storage period in the 

refrigeration. Considering the CRS treatment had better taste and overall acceptance than other 

treatments, the significant increase in the amount of sauce produced, therefore treatment processed by 

cooked rice is recommended for the preparation of sauce from shrimp waste. 

 

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