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 منجمد تالاب انزلی  (Macrobrachium nipponense) تهیه سس از میگوی ژاپنی

و ارزیابی کیفیت میکروبی، شیمیایی، حسی و مدت زمان ماندگاری آن در دمای 
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 ایران انزلی،بندر  کشاورزی، ترویج

 

  1398خرداد  تاریخ پذیرش:                                                    1398فروردین تاریخ دریافت: 

 
 چکیده

یه سس از میگوی ژاپنی منجمد تالاب انزلی، بررسی کیفیت و زمان ماندگاری آن در دمای یخچال تحقیق حاضر با هدف ته
 میگوترکیبات یکسان بودند. سایر میگو بانضمام سوربیتول، برنج پخته و سوکرالوز بود. تیمار از  ۴انجام شد. این تحقیق شامل 

 میلی) TBRS، لی اکی والان گرم/کیلوگرم روغن()میبا نمک خالص به عنوان شاهد بود. پراکسید عمل آوری شده 
–۹۹/۶ و ۴/۲۳–۸۷/۶۸، 1۴/0–۹۹/0، ۸۵/0–۶۵/1برنج  یمارهایدر ت pH و( گرم 100/گرم میلی) TVB-N ،(کیلوگرم/گرم

–۸۲/۶۴، 10/0–۹۵/0، ۷۲/0–۴۵/1، سوکرالوز  0۵/۶–۹۷/۶و  ۳۴/۲۶–1۲/۶۴، ۳۶/0–۵۲/1، ۹۳/0–۹۴/1 تولیسورب  ،01/۶

تیمارها در های شمارش باکتری .بودند ۳۵/۵–۳۵/۷و  ۶۴/۲۳-1۶/۷۳، ۷۲/0–۸۴/1، 1۳/1–۹۵/۲و شاهد  ۳1/۵–۵0/۶و  ۵0/1۲
نشان دادند  داریمعن( در مقایسه با سایر تیمارها افزایش ۲۵/۴( و پذیرش کلی )۳۷/۴بود. در تیمار برنج طعم و مزه )مجاز حد 

(0۵/0>p .)دار نشان دادند یشی و شاهد تفاوت معنینمک بین تیمارهای آزماو جذب  نیپروتئ (0۵/0>p.)  تیمار سوربیتول
میلی  ۲۲0میلی لیتر( بیشترین و در تیمار سوربیتول ) ۳۸0درصد( را داشت. تولید سس در تیمار برنج ) 1۲/۲۴بیشترین رطوبت )

و سوکرالوز به مدت چهار و شش  شاهد ولیپنج ماه به مدت تیمارهای برنج و سوربیتول  (.p<0۵/0) لیتر( کمترین مقدار بود
 شود. برنج پخته برای تهیه سس میگو پیشنهاد می ،ماه کیفیت مطلوبی داشتند. با توجه به نتایج
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 مقدمه
 به مفهوم حفاظتسس در کشورهای آسیای جنوب شرقی 

ارزش افزوده از ماهیان غیر قابل  فرآورده و تولید فرآورده با
سس میگو فرآورده تخمیری سنتی نمک استفاده است. 

و  (Codex Alimentarius, 2013)شده است سود 
، پروتئین محلول در نمک به شکل آمینواسیدها و پپتیدها

ای، بوی تند، طعم شور و  شفاف، به رنگ زرد روشن یا قهوه
اسیدهای چرب ضروری و مقادیر قابل توجهی از  غنی از

است که  ایکوزاپنتانوئیک اسید و دوکوزاهگزانوئیک اسید
به عنوان چاشنی غذایی برای بهبود بو و طعم غذا  معمولاً

. (Lopetcharat & Park, 2002)شود  استفاده می
اند و مختلف در هر کشور شناخته شده یهابا نام ها سس

مورد استفاده یا چاشنی  یاصل یغذاهابه عنوان  معمولاً
گیرند. برای تولید سس از گونه های ریز آبزیان می قرار
(، ساردین Clupeonella cultriventrisکیلکا ) مانند

(Sardina pilchardus(مخالی، خالScomber ( 

) scombrus گامبوزیا ،(G. affinis)هیک ، 
(Merluccius merluccius)ن ، میگوی ریز آب شیری

(Macrobrachium nipponense)  و سایر ماهیان فاقد
 Tungkawachara etشود  ) ارزش اقتصادی استفاده می

al 2003; Ibrahim, 2010 ) . 
میگوی ژاپنی به عنوان یکی از منااب  باا ارزش غاذایی در    

شود، که بر خلاف ارزش غاذایی باالای   جهان محسوب می
ارف انساانی ماورد   آن به دلیل دارا بودن جثه ریز برای مص

توجه قرار نگرفته است. اما با توجه به افزایش جمعیات در  
با مقایسه سارانه   جهان و نیاز به تامین پروتئین مورد نیاز، 
 کیلاوگرم(  10) مصرف آبزیان در سبد غذایی جامعه ایرانی

 و فاصله بسیار زیاد بین ارقام و اعداد سرانه مصرف جهاانی 
با توجاه باه اهمیات و    و  (FAO, 2018) کیلوگرم( 2/20)

نقش آبزیان در امنیت غذایی و سلامت جامعه و همچناین  
و در  هااای ایراناایاهمیات میگااو در ساابد غااذایی خااانواده 

ولید غذاهای دریایی ت ،راستای مصرف انسانی میگوی ژاپنی
-های تخمیری و مکمال فرآوردهی مصرف نظیر انواع آماده

حل مناسبی راه  ،یهای غذایی مانند سس از غذاهای دریای
های مختلاف  گروهتوسط افزایش مصرف سرانه آبزیان برای 

میگوی .  (Sanchez,  2008)استمصرف کننده در کشور 

ورود آن  اتگزارشا  اساس بر که است بومی غیر گونهژاپنی 
باه   حداقلبه اکوسیستم های آبی طبیعی و پرورشی ایران 

ایان میگاو در   زیستگاه  گردد. در ایران میبازسال اخیر  10
 .گزارش شده اسات  گلستان استان آبگیرهایتالاب انزلی و 

هاای آب   میگوهای جنس ماکروبراکیوم در دهاناه رودخاناه  
گرمسیری و نیماه گرمسایری دنیاا سااکن     مناطق شیرین 
 ده از یکی ماکروبراکیوم جنس تاکسونومی نظر ازهستند.  

از  . ایان جانادار  باشد می برانگیز چالش پوست سخت پایان
شاااخه آرتروپااودا، زیاار شاااخه سااخت پوسااتان، کاالاس   
مالاکاستراکا، راساته دکااپودا، زیار راساته ناتانتیاا، بخاش       

و گوناه   مااکروبراکیوم کاردیدآ، خانواده پالائیمونیدآ، جنس 
 مااروبراکیوم گوناه از جانس    210است. تااکنون   نیپوننس

در ماورد   (.1390شناسایی شده است )بندانی و همکاران، 
این میگو در تالاب انزلی تحقیاق   ش این گونه و ذخایررپرو

 ای یافت نشد. منتشر شده
از  .صورت گرفته استسس ماهی  برتحقیقات گوناگونی 

 (1393طاهری و همکاران )توان به  تحقیق  آن جمله می
Koochekian (2003 )و   Moeeni،سس ماهی ایرانی بر
بر  (1392شکیب و موسوی نسب )، سس ماهی کیلکا بر

سس ماهی بر  Mueda (2015)  ،سس ماهی ساردین
 ،سس ماهی ایرانیبر  (2012و همکاران ) Zarei ،آنچووی

Lopetcharat   وPark (2002) سس ماهی هیک بر
 Merluccius productus(، Ibrahim( اقیانوس آرام

و  Tungkawachara ،سس ماهی گامبوزیابر (2010)
  ،سس ماهی هیک اقیانوس آرامبر ( 2003همکاران )

Kilinc  سس ماهی ساردین( بر2005)همکاران و، 
Ghayovan ( 1983و همکاران) پهن و  ماهیانسس  بر
 Reerueangchai و )Oncorhynchus mykissقزل آلا )

. کرد اشارهسس ضایعات میگو  بر (2019و همکاران )
تحقیق حاضر با هدف تهیه سس از میگوی ژاپنی تالاب 

و مدت زمان ماندگاری آن در دمای  انزلی، بررسی کیفیت
      یخچال انجام شد. 

 
 کار مواد و روش 

میگوی ژاپنی مورد استفاده برای تهیه سس در تابستان 

از تالاب انزلی تهیه شد. برای تهیه سس مقدار  139۶سال 

http://en.journals.sid.ir/SearchPaper.aspx?writer=5384
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یگوی منجمد استفاده شد. میگو بعد از کیلوگرم  م 24

پوششی از یخ به نسبت دو برابر وزن میگو برداشت در زیر 

به خط تولید بخش فرآوری آبزیان منتقل شد. برای اجرای 

 Reerueangchai این پروژه میگو سر و دم زده و با پوست

et  al, 2019) .برای تهیه سس میگو چهار ( استفاده شد

در نظر گرفته شد. تیمار اول: میگو به تیمار و سه تکرار 

، (et al., 2019 Reerueangchai) 1:1به نسبت  نمک

گرم  ۶بانضمام  1:1 تیمار دوم: میگو به نمک به نسبت

گرم منو  2/0میلی لیتر اسید استیک،  5/0سوربیتول، 

 ;Kim, 2003 پتاسیم درصد سوربات  1سدیم گلوتامات، 

Codex, 2011)1:1و به نمک به نسبت (، تیمار سوم: میگ 

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

میلی لیتر اسید استیک،  5/0درصد از کل وزن نمونه،  ۶5

درصد سوربات پتاسیم  1گرم منو سدیم گلوتامات،  2/0

(Codex, 2011 ) و تیمار چهارم: میگوبه نمک به نسبت

یتر اسید میلی ل 5/0گرم سوکرالوز،  5بانضمام  1:1

درصد سوربات  1گرم منو سدیم گلوتامات،  2/0استیک، 

 بودند. (Codex, 2011)پتاسیم 
سپس سر و دم  ،شسته شدهبرای تهیه سس ابتدا میگوها 

ای گذاشته و در ظروف شیشه شدهشسته  مجدداً وزده 
ظروف حاوی . (Moeeni & Koochekian, 2003) ندشد

 et ) میگو به مدت شش ماه در دمای اتاق قرار گرفتند

al., 2019 Reerueangchai).  پس از طی این مدت
 30به مدت  گراد درجه سانتی ۶5در دمای  وسس فیلتر 

 ,Moeeni & Koochekian) پاستوریزه شددقیقه 

رنگ گرمی تیره  250. سپس سس در شیشه های (2003
. تندبه مدت شش ماه در دمای یخچال قرارگرف

این فرآورده در میکروبی برداری برای بررسی کیفیت  نمونه
روزهای اول، هفتم، بیست و یکم و بیست و هشتم، سپس 
هر ماه یکبار و برای بررسی کیفیت شیمیایی و حسی 

برداری هر ماه یکبار به مدت شش ماه انجام  سس نمونه
 (. 1392)شکیب و موسوی نسب،  شد

تیمارها زیر هود  های زمایشبرداری برای انجام آ نمونه

 های آزمایش. میکروبیولوژی و در شرایط استریل انجام شد

های ها، باکتریمیکروبی شامل شمارش کلی باکتری

سودوموناس  و اشریشیاو  فرماستافیلوکوکو، کلی

(Feldsine et al., 2002کپک و مخمر ،) (Tourans et 

al., 2011) وش کشت میکروبی به ر های . آزمایشندبود

به روش  TVB-Nایی شامل یشیم های انجام شد. آزمایش

پراکسید به روش ، pH meterکجلدال با استفاده از 

تیتراسیون یدومتریک، تیوباربیتوریک اسید به روش رنگ 

 Kraemer)، شوری به روش موهر(FAO, 1986)سنجی 

& Stamm, 1924)  به، پروتئین به روش کجلدال، چربی 

ستر به روش کوره الکتریکی و رطوبت روش سوکسله، خاک

به روش آون خشک اندازه گیری شدند. ارزش غذایی با 

 های بررسی شد. آزمایش ،AOAC (2005)استفاده از 

بو و پذیرش کلی به روش  ،حسی شامل طعم و مزه، رنگ

: 2خوب،  : نسبتا3ًخوب،  4: عالی، 5نقطه ای ) 4 هدونیک

رسی کیفیت سس : غیر قابل پذیرش( برای بر1ضعیف، 

 برهر تیمار  های آزمایش. (Gilbert, 2013) استفاده شد

کلیه مواد شیمیایی و  سه نمونه و در سه تکرار انجام شد.

شیمیایی و  های محیط های کشت برای انجام آزمایش

 میکروبی مرک بودند.
برای مقایسه هر تیمار با کنترل و مقایسه تیمارها از نرم 

واریانس یک طرفه و در صورت  و آنالیز SPSS17افزار 
استفاده  t testها برای مقایسه دو تیمار  دار بودن دادهمعنی

شد. برای بررسی تغییرات طی زمان نگهداری آنالیز 
 واریانس دو طرفه استفاده شد. 

 
 نتایج

جذب نمک و پروتئین در تیمار شاهد در مقایسه با 

ر تیمارهای آزمایشی و رطوبت در تیمار سوربیتول د

دار نشان  مقایسه با سایر تیمارهای آزمایشی تفاوت معنی

ب نمک و پروتئین در تیمارهای ذ(. جp<05/0داد )

(. چربی، <05/0p) دار نشان نداد آزمایشی تفاوت معنی

خاکستر در شاهد در مقایسه با تیمارهای آزمایشی افزایش 

(.2و  1)جداول  (<05/0p) معنی دار نشان نداد
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 شاهد و آزمایشی تیمارهای در نمک جذب و غذایی ارزش جنتای : 1 جدول

Table 1: Results of nutritional composition and salt absorption in experimental and control treatments. 
 

 

 شاخص

 تیمار  

سس عمل آوری شده  شاهد

 با سوربیتول

سس عمل آوری شده با 

 برنج پخته

سس عمل آوری شده با 

 الوزسوکر

 B4۶/2±23/29 A37/4±41/2۶ A۶9/4±۶2/2۶ A21/3±84/25 جذب نمک)درصد(

 A19/3±55/1۶ B19/3±12/24 A13/3±85/1۶ A۶7/3±5۶/1۶ رطوبت)درصد(

 B78/2±34/9 A23/2±18/۶ A11/2±5۶/۶ A27/2±20/۶ پروتئین)درصد(

 A19/0±84/0 A28/0±4۶/0 A25/0±57/0 A39/0±51/0 چربی)درصد(

 A4۶/3±۶0/30 A 40/3±29/30 A35/4±87/29 A18/3±4۶/29 )درصد(خاکستر

 (.p<05/0) است دار معنی تفاوت دهنده نشان ردیف و ستون یک در متفاوت حروف               
 

 شاهد و آزمایشی تیمارهای کیلوگرم یک از سس مقادیر :2 جدول

Table 2: Sauce amounts from one kilogram of test and control treatments. 
 

 

 مقدار

 تیمار

سس عمل آوری شده 

 با سوربیتول

سس عمل آوری شده 

 با برنچ پخته

سس عمل آوری شده با 

 سوکرالوز

 شاهد

 A1۶/2±220 D15/3±380 C18/3±290 B97/2±240 سس )میلی لیتر(

 (.p<05/0) است دار معنی تفاوت دهنده نشان ردیف و ستون یک در متفاوت حروف             

حجم سس در تیمار برنج پخته و سوربیتول در مقایسه با 

دار سایر تیمارهای آزمایشی بترتیب افزایش و کاهش معنی

نشان داد. باستثناء تیمار سوربیتول حجم سس در سایر 

دار تیمارهای آزمایشی در مقایسه با شاهد افزایش معنی

 7(. حد مجاز شمارش کلی باکتری ها p<05/0داشتند )

logCFU/g  3و باکتری استافیلوکوکوس logCFU/g 

کلی فرم، اشریشیا و سودوموناس و  های باکتری .است

 های آزمایشی و شاهد منفی بودند. کپک و مخمر در نمونه

های استافیلوکوکوس در  ها و باکتری شمارش کلی باکتری

دار نشان دادند  تیمارهای آزمایشی و شاهد تفاوت معنی

(05/0>p.) اکتورها بین تیمارهای آزمایشی و شاهد این ف

و  4، 3جداول ( )<05/0p) تفاوت معنی دار نشان ندادند

5). 
 بحث

پروتئین، خاکستر و چربی  به رغم آنکه 1بر اساس جدول 
دار در تیمارهای آزمایشی در مقایسه با شاهد تفاوت معنی

، رطوبت در تیمار سوربیتول در مقایسه (<05/0p) نداشتند

دار نشان داد. های آزمایشی افزایش معنیسس با سایر
رطوبت در تیمارهای سوکرالوز و برنج پخته در مقایسه با 

-دار نشان نداد. ارزش غذایی در گروهشاهد تفاوت معنی

دار نداشتند که به های  آزمایشی و شاهد تفاوت معنی
آوری بود. دلیل استفاده از مقادیر نمک یکسان برای عمل

ت در تیمار سوربیتول در مقایسه با سایر افزایش رطوب
تیمارها به دلیل تاثیر سوربیتول در حفظ رطوبت است. 
پروتئین در تیمارهای آزمایشی در مقایسه با شاهد افزایش 

حداکثر استخراج پروتئین در دار نداشت که به دلیل  معنی
های آزمایشی زیر سس pHو کاهش  pH 9-7محدوده 

پروتئین در سس به دلیل اتولیز و وجود این محدوده بود. 
علاوه  آوری است.میگو طی عملتجزیه میکروبی ماهیچه 

بر نمک، اسید استیک استفاده شده در تهیه سس 
های آزمایشی سبب هیدرولیز و کاهش چربی نمونه

  .(Sanchez, 2008)آزمایشی شد 

جذب نمک در تیمارها تفاوت معنی  1با توجه به جدول

ه به دلیل استفاده از مقادیر یکسان نمک دار نشان نداد ک
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 به شاهد با مقایسه در سوکرالوز و سوربیتول پخته، برنج با شده آوری عمل ژاپنی میگوی سس در ها باکتری شمارش نتایج :3 جدول

 (تکرار سه در ماریت هر یبرا نمونه 56( )گراد درجه سانتی 4) یخچال دمای در ماه شش مدت

Table 3: Results of counting bacteria of Machrobracium nipponese sauce processed by cooked rice, sorbitol and 

sucralose compared to control for six months at refrigerated temperature (4 °C) (56 samples for each treatment in 

three replication). 

 

 شاخص

 برداری نمونه زمان

 تیمار

 شاهد

 (logCFU/g)باکتری های استافیلوکوکوس  (logCFU/g)ها شمارش کلی باکتری

 87/0b 41/1±93/0b±۶4/3 روز اول
 7۶/0b 72/1±89/0b±82/3 روز هفتم

 12/1c 43/2±84/0c±31/4 روز چهاردهم
 98/0d ۶9/2±91/0c±8۶/4 اول ماه
 15/1d 83/2±81/0c±28/5 دوم ماه
 aعدد در هر گرم )منفی(  10کمتر از  aدد در هر گرم )منفی( ع 10کمتر از  سوم ماه

 - - چهارم ماه

 - - پنجم ماه

 - - ماه ششم

 سوربیتول با شده آوری عمل سس 

 13/0b 3۶/1±11/1b±8۶/3 روز اول
 21/0bc 49/1±99/0bc±00/4 روز هفتم

 39/0c 8۶/1±79/0c±34/4 روز چهاردهم
 42/0d 47/2±۶5/0d±89/4 اول ماه
 57/0e 85/2±54/0e±42/5 دوم ماه
 aعدد در هر گرم )منفی(  10کمتر از  aعدد در هر گرم )منفی(  10کمتر از  سوم ماه

 - - چهارم ماه

 - - پنجم ماه

 - - ماه ششم

 پخته برنج با شده آوری عمل سس 
 14/1b 45/1±95/0b±۶1/3 روز اول

 17/1bc 82/1±87/0b±97/3 روز هفتم
 24/1cd 41/2±73/0c±25/4 ردهمروز چها
 32/1d ۶7/2±۶2/0c±۶3/4 اول ماه
 21/1e 81/2±59/0c±11/5 دوم ماه
 aعدد در هر گرم )منفی(  10کمتر از  aعدد در هر گرم )منفی(  10کمتر از  سوم ماه

 - - چهارم ماه

 - - پنجم ماه

 - - ماه ششم

 آوری شده با سوکرالوز سس عمل 
 13/1b 39/1±99/0b±۶9/3 روز اول

 11/1bc 85/1±12/1c±94/3 روز هفتم
 28/1c 52/2±25/1d±17/4 روز چهاردهم

 3۶/1cd ۶7/2±97/0de±52/4 اول ماه
 43/1d 98/2±91/0e±80/4 دوم ماه
 aعدد در هر گرم )منفی(  10کمتر از  aعدد در هر گرم )منفی(  10کمتر از  سوم ماه

 - - چهارم ماه

 - - پنجم ماه

 - - ششم ماه

 .(p<05/0) حروف متفاوت در یک ستون و ردیف نشان دهنده تفاوت معنی دار است               
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 در ماه شش مدت به شاهد با مقایسه در سوکرالوز و سوربیتول پخته، برنج با شده آوریعمل ژاپنی میگوی سس حسی ارزیابی :4 جدول

 (گراد تیندرجه سا 4) یخچال دمای
Table 4: Sensory evaluation in Machrobracium nipponese sauce processed by cooked rice, sorbitol and sucralose 

compared to control for six months at refrigerated temperature (4°C). 
 

 

 شاخص

 برداری نمونه زمان

 تیمار

 شاهد

 کلی پذیرش طعم بو رنگ

 d11/1±15/3 d34/0±99/2 d49/0±95/2 d73/0±10/3 اول ماه

 d9۶/0±11/3 d51/0±90/2 d53/0± 90/2 d7۶/0±10/3 دوم ماه

 d87 /0±75/2 c۶3/0±3۶/2 cd۶7/0±45/2 cd۶1/0±98/2 سوم ماه

 c13/1±25/2 bc59/0±11/2 bc84/0±12/2 c74/0±5۶/2 چهارم ماه

 bc۶5/0±90/1 ab37/0±85/1 ab88/0±81/1 b95/0±97/1 پنجم ماه

 a97/0±37/1 a81/0±54/1 a91/0±3۶/1 a99/0±13/1 ششم ماه

 سوربیتول با شده آوری عمل سس 

 c13/1±8۶/4 c59/0±30/4 c47/0±93/3 45/3±98/0b اول ماه

 c25/1±84/4 c۶2/0±30/4 c52/0±90/3 44/3±10/13b دوم ماه

 c99/0±75/4 c79/0±25/4 bc41/1±72/3 32/3±11/1b سوم ماه

 c12/1±45/4 bc 58/0± 8۶/3 ab 19/1±43/3 27/3±77/0b چهارم ماه

 b94/0±8۶/3 ab ۶1/0± 49/3 a22/1±49/3 11/384/0±ab پنجم ماه

 a98/0±20/3 a39/0±13/3 a18/1±13/3 81/2±91/0a ششم ماه

 پخته برنج با شده آوری عمل سس 

 c92/0±91/4 c73/0±93/4 b42/0±97/4 b12/1±85/4 اول ماه

 c11/1±90/4 c1۶/1±92/4 b12/1±9۶/4 b11/1±81/4 دوم ماه

 bc23/1±۶5/4 bc21/1±72/4 b17/1±91/4 b92/0±73/4 سوم ماه

 b17/1±22/4 b22/1±49/4 ab2۶/1±78/4 ab88/0±72/4 چهارم ماه

 a21/1 ±70/3 ab98/0±30/4 a20/1±49/4 a7۶/0±59/4 پنجم ماه

 a19/1±50/3 a92/0±95/3 a13/1±37/4 a51/0±25/4 ششم ماه

 سوکرالوز با شده آوری عمل سس 

 d15/1±81/4 d9۶/0±59/4 b57/0±87/3 45/0±53/3 اول ماه

 d21/1±7۶/4 cd 92/0±38/4 b۶9/0±82/3 b78/0±48/3 دوم ماه

 cd17/1±35/4 c94/0±23/4 b75/0±۶9/3 b71/0±28/3 سوم ماه

 bc21/1±12/4 bc 99/0±10/4 ab77/0±43/3 ab۶9/0±10/3 چهارم ماه

 ab11/1±85/3 ab89/0±8۶/3 a74/0±25/3 a۶4/0±9۶/2 پنجم ماه

 a10/1±44/3 a7۶/0±45/3 a79/0±99/2 a74/0±73/2 ششم ماه

 (.p<05/0حروف متفاوت در یک ستون و ردیف نشان دهنده تفاوت معنی دار است )

وربیتول از طعم شیرین تری برخوردار بود. تیمار سوربیتول در مقایسه با سایر تیمارهای آزمایشی از کیفیت تازگی تیمار سوکرالوز در مقایسه با تیمار س

تیمارهای آزمایشی برخوردار بود. تیمارهای سوربیتول، سوکرالوز و برنچ پخته از طعم اومامی برخوردار بودند. طعم در تیمار برنچ پخته در مقایسه با سایر 

(. شاهد طعم نمک داشت. تیمار برنج پخته در مقایسه با سایر تیمارها از کیفیت بهتری برخوردار بود. p<05/0) دار نشان دادوت معنیو شاهد تفا

های آزمایشی در مقایسه با شاهد از کیفیت رنگ های آزمایشی در مقایسه با شاهد از کیفیت حسی و پذیرش کلی بالاتری برخوردار بودند. سس سس

 برخوردار بودند.  بالاتری
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 ماه شش مدت به شاهد با مقایسه در سوکرالوز و سوربیتول پخته، برنج با شده آوری عمل ژاپنی میگوی سس شیمیایی ارزیابی :5 جدول

 (گراد درجه سانتی 4) یخچال دمای در

Table 5: Chemical evaluation in Machrobracium nipponese sauce processed by cooked rice, sorbitol and sucralose 

compared to control for six months at refrigerated temperature (4°C) 
 

 

 شاخص

 برداری نمونه زمان

 تیمار

 شاهد

 پراکسید
 /کیلوگرم روغن( )میلی اکی والان گرم

TBA 

 )میلی گرم/کیلوگرم(
pH TBV-N 

 گرم( 100)میلی گرم/

 a9۶/0±13/1 a5۶/0±72/0 a14/1±39/۶ a50/2±۶4/23 اول ماه

 b14/1±23/2 a97/0±03/1 b۶7/1±91/5 b1۶/3±92/31 دوم ماه

 c17/1±95/2 b98/0±84/1 c78/1±35/5 c78/2±4/42 سوم ماه

 c27/1±83/2 b99/0±۶9/1 c39/1±83/5 d12/4±81/50 چهارم ماه

 c99/0±۶5/2 bc12/1±57/1 d45/1±85/۶ e25/3±42/۶2 پنجم ماه

 c13/1±49/2 c14/1±34/1 e98/1±35/7 f۶7/3±1۶/73 ششم ماه

 سوربیتول با شده آوری عمل سس 

 a31/0±93/0 a11/0±3۶/0 a12/1±05/۶ a27/4±34/2۶ اول ماه

 b5۶/0±94/1 b34/0±85/0 ab1۶/1±82/5 b89/3±88/30 دوم ماه

 bc 75/0±73/1 c12/1±52/1 b13/2±47/5 c97/3±4۶/43 سوم ماه

 c98/0±42/1 cd99/0±39/1 b25/2±89/5 d78/4±18/52 چهارم ماه

 c99/0±3۶/1 d87/0±12/1 b3۶/2±35/۶ e45/4±24/۶1 پنجم ماه

 c8۶/0±23/1 d73/0±95/0 c18/2±97/۶ f39/4±12/30 ششم ماه

 پخته برنج با شده آوری عمل سس 

 a12/0±85/0 a11/0±14/0 a15/1±01/۶ a19/3±54/23 اول ماه

 ab97/0±22/1 b1۶/0±۶3/0 ab13/2±73/5 b87/4±2۶/31 دوم ماه

 b99/0±۶5/1 b21/0±99/0 b17/2±39/5 c9۶/4±83/42 سوم ماه

 b94/0±54/1 b25/0±91/0 bc24/2±83/5 d97/3±۶5/53 چهارم ماه

 b91/0±45/1 b32/0±۶7/0 c11/2±49/۶ e4۶/3±28/۶1 پنجم ماه

 b81/0±2۶/1 b13/0±43/0 d94/2±99/۶ f12/4±87/۶8 ششم ماه

 سوکرالوز با شده آوری عمل سس 

 a21/0±72/0 a11/0±10/0 a23/1±94/5 a12/3±50/12 اول ماه

 b43/0±22/1 a14/0±45/0 ab2۶/1±۶3/5 b94/4±8۶/29 دوم ماه

 b۶7/0±45/1 b34/0±95/0 b12/1±31/5 c99/4±38/39 سوم ماه

 b۶5/0±32/1 b1۶/0±82/0 bc28/1±۶9/5 d98/3±۶4/45 چهارم ماه

 b7۶/0±25/1 b25/0±71/0 c45/1±01/۶ e۶7/3±48/5۶ پنجم ماه

 a21/0±72/0 a11/0±10/0 a23/1±94/5 a12/3±50/12 ششم ماه

 حروف متفاوت در یک ستون و ردیف نشان دهنده تفاوت معنی ( 05/0دار است>p.) 

 طی مدت زمان نگهداری در یخچال تفاوت معنی فاکتورهای شیمیایی در تیمارهای آزمایشی و شاهد ( 05/0دار نشان دادند>p.) 

 دار نشان ندادند این فاکتورها در تیمارهای آزمایشی در مقایسه با شاهد تفاوت معنی (05/0p> .) 
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آوری سس بود. در مراحل اولیه مقدار نمک برای  برای عمل

 های استافیلوکوکوس مناسب بود. همچنین رشد باکتری

این مقدار نمک برای رشد کپک و مخمر مناسب بود. اما 

در این فرآورده کپک و مخمر مشاهده نشد که به دلیل 

کاربرد سوربات پتاسیم برای جلوگیری از رشد آنهاست. 

های کلی فرم و سودوموناس  نمک سس برای رشد باکتری

تحقیق جاری در مقایسه با نتایج  نتایج مناسب نبود.

Mueda (2015 ،) Kilinc ( و 2005و همکاران )Zarei  

 ( بیشتر بود.2012و همکاران )

در تیمارها تفاوت  یتولید مقدار سس ،2جدول  با توجه به
برنج پخته در مقایسه  دار داشت. مقدار سس در تیمارمعنی

با سایر تیمارها و در تیمار سوربیتول در مقایسه با تیمار 
ار سس در تیمارهای دار داشت. مقد سوکرالوز افزایش معنی

دار سوربیتول و سوکرالوز در مقایسه با شاهد کاهش معنی
تولید  فرآیندداشت. به مرور زمان مقدار مای  تخمیر طی 

افزایش نشان داد که افزایش آن به دلیل اتولیز و تجزیه 
 Reerueangchai)باکتریایی پوست و گوشت میگو بود )

et al., 2019  . 
ها و شمارش کلی باکتری ،3با توجه به جدول 

استافیلوکوکوس طی زمان نگهداری افزایش یافتند. این 
تیمارهای آزمایشی در مقایسه با شاهد تفاوت  فاکتورها در

. افزایش شمارش (<05/0p) دار نشان ندادندمعنی
ها ها به غلظت نمک مناسب برای رشد این باکتریباکتری

ها بعد از یمرتبط است. عدم مشاهده شمارش کلی باکتر
 Reerueangchai) ماه به دلیل افزایش غلظت نمک بود 2

et al., 2019)دار در شمارش باکتری . عدم تفاوت معنی
ها در تیمارهای آزمایشی در مقایسه با شاهد به دلیل 

برابر در تیمارهای سس بود. نتایج این  جذب نمک تقریباً
بود. در ن همسو( 1393تحقیق با نتایج طاهری و همکاران )

های غیر هالوفیل شناسایی شدند تحقیق طاهری باکتری
ها به که این موضوع سبب کاهش شمارش کلی باکتری

ها در فازهای مرور زمان شد. در تحقیق جاری باکتری
  برداری افزایش داشتند. چون در تحقیق حاضر صرفاًنمونه

استافیلوکوکوس مشاهده شد که  قادر به رشد در غلظت 

و  (2005)و همکاران  Kilincاما با نتایج بود.  نمک سس
 مطابقت داشت. (1392موسوی نسب ) مویدی و

طعم و مزه در تیمارهای آزمایشی و  4بر اساس جدول 
دار نشان داد شاهد طی زمان نگهداری تفاوت معنی

(05/0>p) این فاکتور در تیمارهای آزمایشی در مقایسه با .
طعم و مزه . (p<05/0)اد نشان د دارشاهد افزایش معنی

تر  در تیمار سوکرالوز در مقایسه با تیمار سوربیتول پائین
های آزمایشی دارای طعم اومامی بودند. تیمار بود. سس

برنج پخته در مقایسه با سایر تیمارها از طعم و مزه بهتری 
های آزمایشی برخوردار بود. طعم و پذیرش کلی در سس

داشت. کاهش شیرینی در در مقایسه با شاهد افزایش 
تیمار سوربیتول تحت تاثیر کاهش شیرینی سوربیتول در 

های آزمایشی هاست. سسمقایسه با سوکرالوز و سایر قند
آوری از طعم به دلیل کاربرد منوسدیم گلوتامات در عمل
ها به دلیل اومامی برخوردار بودند. همچنین این سس

آوری طعم ترش کاربرد مقدار اندک اسید سیتریک در عمل
نداشتند. نمونه شاهد فقط از طعم نمک برخوردار بود. 
افزایش طعم و مزه در تیمار  برنج پخته در مقایسه با سایر 

تفاوت های آزمایشی به دلیل طعم و مزه برنج است. سس
طعم و مزه در تیمارهای آزمایشی در مقایسه با شاهد 

، تخمیر آوری تحت تاثیر اسید مورد استفاده برای عمل
تخمیری های قندها و تولید اسید توسط میکرواورگانیسم

دار در طعم و . کاهش معنی(Kim et al., 2003)است 
های آزمایشی به پذیرش کلی در شاهد در مقایسه با تیمار

طعم  بردلیل افزایش تیوباربیتوریک اسید و تاثیر آن 
فرآورده است. رنگ در تیمارهای آزمایشی و شاهد طی 

. این (<05/0p)دار نشان نداد ن نگهداری تفاوت معنیزما
فاکتور در تیمارهای آزمایشی در مقایسه با شاهد تفاوت 

. تفاوت رنگ تیمارهای (p<05/0)دار نشان داد معنی
آزمایشی و شاهد تحت تاثیر اسید مورد استفاده برای 

ها و آوری، تخمیر قند و تولید اسید توسط باکتریعمل
کنندگی اسید است. شکیب و موسوی خاصیت روشن 

رنگ سس ماهی ساردین رنگین کمان  ،(1392نسب )
که با نتایج تحقیق ، حاوی اسید را خوب گزارش کردند

بو در تیمارهای آزمایشی و شاهد  جاری مطابقت داشت.
. (p<05/0) دار نشان دادطی زمان نگهداری تفاوت معنی
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بوی بهتری مقایسه با شاهد از  تیمارهای آزمایشی در
برخوردار بودند. افزایش بو در تیمارهای آزمایشی و شاهد 
طی زمان نگهداری به دلیل افزایش تیوباربیتوریک اسید و 
تاثیر آن بر بوی تند فرآورده است. فاکتورهای حسی در 

دار های آزمایشی کاهش معنیشاهد در مقایسه با تیمار
ارهای داشتند. افزایش بوی  شاهد در مقایسه با تیم

آزمایشی به دلیل کاهش اکسیداسیون، پراکسید و 
در  pH ،5جدول با توجه تیوباربیتوریک اسید است. 

دار  تیمارهای آزمایشی در مقایسه با شاهد کاهش معنی
(. همچنین این فاکتور طی دوره <05/0p) نداشت

نگهداری تا ماه سوم کاهش و سپس افزایش نشان داد. 
pH  سوکرالوز و همچنین در تیمار در تیمارهای آزمایشی

 در مقایسه با سایر تیمارها تفاوت معنی دار نداشت

(05/0p>.)  حد مجازpH  است   5 – 5/۶برابر با(Kilinc 

et al., 2005) .  pH  در تیمارهای آزمایشی و شاهد در
در  pHخنثی در تیمار شاهد،کاهش  pH حد مجاز بود.

ایسه با شاهد و تیمارهای  سوربیتول و سوکرالوز در مق
همچنین در تیمار سوکرالوز در مقایسه با سایر تیمارها به 

آوری شاهد، عدم استفاده از اسید و قند برای عملدلیل 
آوری تیمارهای آزمایشی، تخمیر کاربرد اسید برای عمل

توسط باکتری استافیلوکوکوس و افزایش قند سوکرالوز 
با توجه به  .(Reerueangchai et al., 2019) اسید است

به مرور زمان تحت تاثیر اسید مورد استفاده برای  نتایج،
آوری و همچنین تولید اسید به دلیل تخمیر قند عمل

سس  pH ،سوکرالوز توسط باکتری استافیلوکوکوس
 مجدداً pHاسیدی شد. اما با افزایش زمان نگهداری سس 

 و TVB-N  ،TBARSافزایش یافت که به دلیل افزایش 
بازی ترکیبات آلدئیدی حاصل از تجزیه خاصیت 

 ,.Shih et al)است محصولات اولیه اکسیداسیون چربی 

و  Lopetcharat نتایج این تحقیق با نتایج   .(2003
Park (2002،) Zarei ( 2012و همکاران،)  ابراهیم

(2010 ،)Tungkawachara ( 2003و همکاران ،)
Ghayovan ( و 1983و همکاران )Mueda (2015) 

و همکاران  Reerueangchaiهمسو بود. اما با نتایج 
که به دلیل کاربرد غلظت نمک و  ت نداشت( مطابق2019)

 ترکیبات متفاوت برای تهیه سس بود. 

های آزمایشی طی در نمونه TVB-N ،5بر اساس جدول 
(. این p<05/0دار داشت )زمان نگهداری افزایش معنی

دار نشان نداد. ت معنیفاکتور در تیمارهای آزمایشی تفاو
TVB-N  در تیمارهای آزمایشی در مقایسه با شاهد

 TVB-Nحد مجاز (. p<05/0دار داشت )کاهش معنی
 Kilinc)میلی لیتر است  100میلی گرم بر  200برابر با 

et al., 2005) . کاهش این فاکتور در تیمارهای آزمایشی
مورد  اسیددر مقایسه با شاهد علاوه بر نمک تحت تاثیر 

آوری است )شکیب و موسوی نسب، استفاده برای عمل
، Mueda (2015)(. نتایج این تحقیق با نتایج 1392

و همکاران  Zarei( و 1392مویدی وموسوی نسب )
( مطابقت نداشت، که تحت تاثیر غلظت نمک و 2012)

و  Kilincگونه ماهی برای تهیه سس است.  اما با نتایج 
 داشت. مطابقت (2005)همکاران 

طی زمان  TBARSپراکسید و  ،5با توجه به جدول 
دار نگهداری در تیمارهای آزمایشی و شاهد افزایش معنی

. این فاکتورها در تیمارهای (p<05/0) نشان دادند
 دار نشان ندادندآزمایشی در مقایسه با شاهد تفاوت معنی

(05/0p>) . حد مجاز تیوباربیتوریک اسید با توجه به اینکه
گرم مالون دی آلدئید بر میلی لیتر میلی  7- 8ابر با بر

(Kilinc et al., 2005)  میلی اکی والان  8راکسید پ و
تیوباربیتوریک . (Pak, 2005)گرم بر کیلوگرم روغن است 

اسید و پراکسید در تیمارهای آزمایشی و شاهد در حد 
 قابل بود. 

 افزایش جذب نمک منجر به کاهش فعالیت آبی، افزایش
های اکسیداسیون و پراکسید شد. همچنین فعالیت آنزیم

ها نیز سبب افزایش پراکسید لیپولیتیک میکرواورگانیسم
و تجزیه آن با گذشت زمان  است شد. اما پراکسید ناپایدار

منجر به افزایش ترکیبات ثانویه اکسیداسیون و 
.  نتایج تحقیق  (Seifzadeh, 2014)تیوباربیتوریک شد

مطابقت ( 2005) و همکاران Kilincایج  حاضر با نت
  داشت.

با توجه به افزایش کیفیت طعم و مزه در تیمار برنچ پخته 
و تاثیر سوربیتول برای حفظ رطوبت و تازگی سس، 
ارجحیت طعم و مزه بر تازگی سس و همچنین در نظر 
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گرفتن مقدار تولید سس در تیمار برنج پخته، این تیمار 
 پیشنهاد می شود. برای تهیه سس از میگو
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Abstract  
The present study was conducted to evaluate sauce production of frozen Macrobrachium 

nipponense from Anzali wetland and determined its quality and shelf life during storage 

period at 4
o
C. The treatments included sorbitol, cooked rice and sucralose. The other 

components were same. Shrimp processed by pure salt was as control. Peroxide (meq/kgoil), 

TBRS (mg/kg), TVB-N (mg/100g) and pH were in rice: 0.85-1.65, 0.14-0.99, 23.54-68.87 

and 6.01-6.99, sorbitol: 0.93–1.94, 0.36-1.52, 26.34-64.12 and 6.05-6.97, sucralose: 0.72-

1.45, 0.10–0.95, 12.50-64.82 and 5.31-6.50 and control treatments: 1.13-2.95, 0.72-1.84, 

23.64-73.16 and 5.35-7.35. The bacterial counts of the treatments were acceptable. In rice 

treatment, taste (4.37) and overall acceptance (4.25) showed a significant increase compared 

to other treatments (p<0.05). Protein and salt absorption showed differences between 

experimental and control treatments (p<0.05). Sorbitol treatment had the highest moisture 

(12.24%). Sauce production was highest in rice (380 ml) and lowest in sorbitol (220 ml) 

treatments. Rice, sorbitol, sucralose and control treatments had high quality for five, five, six 

and four months. Given the results, cooked rice is suggesting for shrimp sauce production. 
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