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 مقاله مروری سس ماهی تخمیری 

Fermented fish sauce review article 

 1فاطمه کاویان 

 11/5/1401پذیرش:        24/1/1401 دریافت:  

 چکیده: 

  اندونزي  و  فيليپين  مالزي،  کامبوج،  تايلند،   جمله  از  آسيا  يشرق  جنوب  در  که  است  مشهوري  تخميري  شبه  محصول  ماهي،   سس

در  شود. مهياوه  ناميده مي  يا سوراغ  که مهياوه، ماوه، مهوه و   شودمي توليد محلي ماهي سس نوعي نيز  ايران در  .شودمي  مصرف

از ماهي  عموما  و شود  هاي فارس و هرمزگان توسط بوميان به صورت سنتي توليد ميهاي جنوبي ايران از جمله شهرستاناستان

 غلظت   حضور  در  ماهي  هايپروتئين  تجزيه  اين محصول باشود.  آب تهيه ميو  نمک، خردل  به همراه    ،ماهي آنچويو يا    ساردين

يافته  باشد. ترکيبات زيست فعال سس ماهي مي  خصوصيات نيتروژني و  بررسيهدف از اين مطالعه  شود.  مي  حاصل  نمک  بالاي

از مقالات مختلف نشان مي    بيوشيميايي   آزمايشات  بلکه  نيست  دهنده   طعم  يک  تنها   ماهي  سسدهد که  هاي به دست آمده 

 ارزش   با  بسيار  ايتغذيه  لحاظ  از  و  داشته  را  بدن  ضروري  آمينه  اسيدهاي  از  مناسبي  محيط  محصول  اين  که  است  آن  از  حاکي

 .است فراسودمند  و مطلوب کيفي خواص با   مغذي محصولي يک ماهي  سس مطالعه اين نتايج  به توجه است. با

 خواص نيتروژني. ماهي، ترکيبات زيست فعال، تخمير،: سس  کلمان کلیدی

 مقدمه: 

پوستان اطلاق مي هاي حاصل از ماهيان آب شيرين و دريايي، ميگو و سختبه فرآورده  "فرآورده هاي تخميري ماهي"اصطلاح

کند  تخمير شده و در  نتيجه از فساد جلوگيري مي  ،هاي باکتريايي درکنار نمکهاي آبزي و آنزيمگردد که توسط عملکرد آنزيم

(Ruddle and Ishige, 2010فرآيند تخمير .)  ماهي به    روتئينماهي، محدوده وسيعي از محصولات مانند محصولاتي که در آن پ

 Lactic)  هاي اسيد لاکتيک  ها باکتريهاي توليدي که در آنهاي خودکافت تخريب  گرديده تا  فرآيندشدت تحت تأثير فعاليت

acid bacteria  ) مي اطلاق  دارند،  عهده  به  را  مهمي  معمول  گردد. نقش  طور  به  تخميري  ماهي   اثر سس  هاي  نزيمآ  تحت 

 Sinsuwan et) پذيرددوست صورت ميهاي نمکزهاي باکتريئاتوسط پروت   بزي و همچنين زي عضله و دستگاه گوارش آئاپروت

al., 2007).    هايي با خاصيت نمک دوستي بالا مانند  باکتريهمچنينHalobacterium salinarum  وليتيکي بالايي  ئپروت فعاليت

تخمير به خوبي ايفاي نقش نمايد. در زمان تخمير،  زمانگردد تا در  بالاي نمک از خود نشان داده که سبب مي هايدر غلظت
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ها در بروز عطر و طعم  نمايد در حاليکه باکتريطعم کمک مي    بافتي و در ايجادن عضله سبب تغييرات  ئيبا تجزيه پروت هاآنزيم

هاي تخميري به طور کلي فرآورده   (.Tanasupawat and Viseessanguan, 2014) هستند فرآورده دخيل   تخميري در     خاص

ها ايجاد نموده و به عنوان اين نوع از فرآوردهباشد که عطر و طعم خاصي را در  هاي آمينه آزاد ميها و اسيد منبع غني از پپتيد

 (. Sanjukta and Rai, 2016گيرد  )چاشني و طعم دهنده در انواع مختلف مواد غذايي مورد استفاده قرار مي

  400ميزان توليد سس ماهي در اين کشور بيش از  2001تايلند بزرگترين توليد کننده سس ماهي در جهان مي باشد، در سال 

هاي جنوبي ايران از  در استانمهياوه )سس ماهي سنتي ايراني(  (.  Dissaraphong et al., 2006ميليون ليتر برآورده شده است )

از ماهي ساردين يا به زبان محلي  عموما  وشود  هاي فارس و هرمزگان توسط بوميان به صورت سنتي توليد ميجمله شهرستان

آب  و(  juncea  Brassica)  ، نمک، خردل(Stelophorus sp)هندي  ماهي آنچوي يا موتو( و يا  Sardinella sp)  حشينه يا اشنه

-کنند دچار بيماري پوستي پيسي نمي. مردم منطقه جنوب اظهار داشتند که افرادي که از مهياوه استفاده مي شودتهيه مي

ها همراه با امعا و احشا تحت  ها جدا شده سپس ماهيماهي در روش سنتي تهيه مهياوه، ابتدا سر    (.Zarei et al., 2012)شوند  

شوند و ظروف  اي دهان گشاد به همراه نمک و آب گرم ريخته ميعمل شستشو قرار گرفته و در ظروف سفالي يا ظروف شيشه

روز در دماي محيط و ترجيحاً در معرض تابش نور    30الي    25به مدت  درصد(    30-15)حاوي مخلوط ماهي و آب و نمک  

هاي  هايي از جنس استيل ضد زنگ و روزنهشوند. سپس مخلوط نمک و ماهي را فشرده و له کرده و از صافيآفتاب قرار داده مي

-دويهاپرورانند.  ها مخلوط کرده و يا اصطلاحاً مياي ايجاد شده را با خردل و ساير ادويهدهند و نهايتاً مايع قهوهدرشت عبور مي

، فلفل سياه و  رازيانه،  جو  ، سياه دانه  ،گشنيز  ،سبززيره  ،روند عبارتند از: آويشنمي يه سس ماهي به کارهاي مختلف که در ته

شود. بعد از اين مرحله ظروف حاوي مخلوط نهايي تا رسيدن به  فزوده ميا  کنندگان به محصولکه بر طبق ذائقه مصرفکنجد   

 ,.Zarei et al., 2000; Al- Jedah et al)ند  شوداري ميدماي معمولي نگهروز در    15الي    10عطر و طعم و مزه مطلوب به مدت 

2012) 

ها را  دند: ماهياين شرح عنوان کر را به  Nouc mamروش تهيه سس ماهي ويتنامي يا    (Ngo et al., 1979و همکاران )نگو    

 ماه از طريق     3پس از   .دهندقرار مي بزرگهاي چوبي  با نمک مخلوط کرده و درون بشکه  1به    3پس از شستشو و نسبت  

سيال بشکه نموده و دوباره آن را از بالاي بشکه به درون آن    به جمع آوري   اقدام قرار دارد     هابشکه که  در انتها     شيري

 باشد. ماه مي 6ماه ديگر سس ماهي آماده است که فرآيند توليد سس در مجموع  3گردانند و برمي

: در اين روش از  ( روش تهيه سس ماهي چيني را اين گونه بيان کردند کهKasmaloha  et al., 1988)همکاران  کاسمالوها و  

. پس از صيد ماهي آن را به سرعت به کارخانه شودسه درجه کيفيت متفاوت استحصال مي با  صيد يک ماهي سه نوع سس

. سپس دو الي سه قسمت ماهي را  نمايندکارخانه ابتدا ماهي را تميز کرده و شستشو مي دهند. در  فرآوري سس ماهي انتقال مي

ها يک لايه نمک در  . در اين کوزهدهندبا يک قسمت  نمک مخلوط کرده و مخلوط مذکور را درون کوزه هاي سفالي قرار مي
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.  گيردکف کوزه قرار دارد. پس از انتقال مخلوط نمک و ماهي به درون کوزه، مجددا يک لايه نمک ديگر نيز روي ماهي قرار مي

اثر فرآيند تخمير با لا آمده، ماهي بر  به منظور جلوگيري اها متورم شده و محتويات کوزه  ها يک تکه   ز شناور شدن ماهي ، و 

ها را با پارچه دهند. در مرحله بعد کوزهحصير از جنس ني را روي  لايه نمک  فوقاني گذاشته و يک سنگ روي حصير قرار مي

گرم شوند، اين عمل به هضم    گاهي پارچه را برداشته تا نور به کوزه تابيده و  دهند ودر معرض آفتاب قرار مي  پوشانند وتيره مي

شود و مايع درون کوزه از طريق سوراخي که در کف آن ماه عمل تخمير تمام مي  9کند. پس از گذشت زمان  ها کمک ميماهي

هاي تميز ديگري ريخته شده و به مدت  گردد و جهت بوگيري نهايي درون کوزه. اين مايع صاف ميشودها قرار دارد  تخليه مي

. به  گردد سس آماده بسته بندي نهايي و ارسال به بازار مي بين رود و تا بوي تند آن از گيردهفته در معرض هواي آزاد قرار مي2

طعم مناسب    ، درجه خلوص و عطر وگويند که داراي رنگي روشنمي  1سسي که در اين مرحله بدست مي آيد سس درجه  

ماه ديگر تخمير ادامه    3الي  2، به محتويات بشکه مجددا آب اضافه شده و اجازه داده مي شود2. جهت تهيه سس درجه  است

تخليه شده و صاف مي  از قسمت کف  اتمام مدت زمان مذکور سيال حاصل  از  فرآيند    1مانند سس درجه  گردد و  يابد .پس 

مخلوط شده تا    1سه با نسبت مشخصي  با سس درجه    نتها محتويات بشکه به دو و. در اگيردبوگيري در مورد آن صورت مي

 .باشد  مناسبي داشته کيفيت آن افزايش يافته و بازار پسندي 

: ماهي  را به شرح ذيل عنوان کردند  Nam-pla( روش تهيه سس ماهي تايلندي يا  Saisithi et al., 1996ن )همکارا  وساييستي  

ساعت گذشته است را تهيه نموده و سپس با نسبت    48الي    24ن مناسب بوده و از زمان صيد آن  ساردين تازه که کيفيت آ

به يک با نمک طعام مخلوط مي وزني سه  را   از جنس سراميک  ماهي  ماهي/ نمک( روي سطوحي  . در مرحله  بعد  کنند) 

رسد و  مي  گرادسانتيدرجه    40دما در اين بشکه ها به   ريزند.مخلوط فوق را در بشکه هاي سفالي که درون زمين قرار دارند مي

و درون ظرف   بدست آمده را صاف کرده     تخمير شوند و سپس سيال   هادرون اين بشکه   ها، ماهي شش ماه   دهد کهاجازه مي

دهي محصول آماده  . پس از طي مرحله نورگيرد در معرض نور خورشيد قرار دهند به مدت سه ماه  اجازه مي ديگري ريخته و

 مصرف خواهد بود. 

 برده شده و شرايط تخمير هاي به کار  افزودني ،نسبت ماهي به نمک ،نوع نمک ،کيفيت سس ماهي به عواملي مانند :گونه ماهي

هايي  آنزيم  هاي موثر در تخمير و غذايي براي ميکروارگانيسم  که به عنوان بستر  روتئينينوع گونه ماهي به نوع پ   .بستگي دارد

که سبب طعم و مزه خاص اين  (  Trimethylamine)  آمينمتيل، آمونياک و تريهاي آمينه آزادها و اسيدرا به پپتيد  روتئينکه پ 

هاي آمينه رها شدن اسيد  .يابد کاهش مي  8/6تا    6/6به    2/7تا    7از    pHپس از افزودن نمک    .شوند ارتباط داردها ميفرآورده

 Lopetcharat) کاهش پيدا کند 7/6تا   8/4در فرآورده سس نهايي بين   pHشود  تا ها سبب ميها و پلي پپتيدروتئينآزاد از پ 

et al., 2002.)  



 1401پاییز   3 شماره   2  جلد غذایی، مواد ایمنی و فرآوری


 

 عوامل موثر در کیفیت سس ماهی    

 نمک

اي براي تخمير  شود و موجب مهيا کردن زمينههاي  فاسد کننده ميدر  توليد سس ماهي نمک  باعث از بين رفتن ميکروب

ميميکروب مفيد  کوچکيان،هاي  و  )معيني  )(1382گردد  همکاران  و  مويدي  با 1392.  احتمالي  دليل  کلي  (  شمارش  بودن  لا 

نستند و  زا موجود در ماهي داهاي طبيعي و فسادارگانيسمها در مراحل اوليه تخمير را  به سبب بالاي شمارش ميکروباکتري

رشد   بر  کنندگي  ممانعت  اثر  و  نکرده   نفوذ   ماهي   عضلات  و  بافت  در  خوبي  به  هنوز  نمک   اوليه   مراحل  در  چون  

هاي  ها در روزز طرفي ديگر بسياري از محققان افزايش شمار باکتري، الاستها با باکتريها نداشته شمارش کلي  ميکروارگانيسم

 (. Paludan-Muller et al., 2002کننده  نمک دانستند )هاي تحملکتريفزايش رشد و تکثير بابتدايي تخمير را به علت اا

هاي هوازي و پروتئوليتيکي موجود در دليل احتمالي کاهش شديد ميزان باکتري  (et al, 2002  Lopetchartو همکاران )لوپرت   

با غلظت  را  ماهي  اسمزي  سس  و فشار  نمک  به طور کلي مي لاي  دانستند  آن  از  عامل  ناشي  تنها  عنوان  به  توان گفت نمک 

هاي تحمل کننده نمک است. زا، پروتئوليتيکي و حتي باکتريزا، بيماريهاي فسادنگهدارنده سبب کاهش رشد ميکروارگانيسم

-ميلي   7790اي به ميزان نمک سس ماهي نکرده  ولي استاندارد ملي استراليا ميزان سديم  را  استاندارد ملي کشور چين اشاره

ست و با نتايج  بدست آمده توسط محققين ديگر بسيار متفاوت  درصد ا 8گرم محصول ذکر نموده است که معادل  100گرم در 

ااست در  ا.  تابعي  نهايي  ميزان نمک  محصول  تحقيقات   در  کثر  نتايج  پراکندگي  و  بوده  ماهي  به  اضافه شده   ميزان نمک  ز 

 .(Hjagmarsson et al., 2006;Tungawachara et al., 2003درصد قرار داشته است ) 25تا  20محدوده 

 اسیدیته

. شکيب و موسوي باشد تخميري از جمله سس ماهي افزايش اسيديته  ميهاي   هاي  مهم در پيشرفت واکنشيکي از  پارامتر

اسيد به محيط و کم بودن  فعاليت ميکروبي به علت غلظت  فزايش دستي  ( علت بالا رفتن اسيديته را به ترتيب ا1392نسب )

ويتنامي و ميانماري ميزان اسيد آلي توليد  ،  . در سس ماهي چينيلاي نمک و در نهايت کاهش شدت فرآيند تخمير دانستندبا

از سس بيشتر  استشده  فرآيند    .هاي ديگر  ترکيب طي  اين  دارد که  زيادي وجود  ميزان  به  پيروگلوتامات  اين محصولات  در 

. در سس ميانماري و چيني ميزان اسيد لاکتيک کم بوده  (Park et al., 2001)  آيدحرارتي سس ماهي و تخمير به وجود مي

لا بودن زمان تخمير و تبديل اسيد ولي  به جاي آن اسيد استيک به  مقدار زيادي وجود داشت که اين محققين علت آن را با

هاي آلي بودند  ، سيترات و مالات اسيد، سوکسينات، فرمات، پيروگلوتامات، استات. لاکتاتاندلاکتيک  به اسيد استيک دانسته

ستاندارد  ملي چين مقدار اسيديته  کل بر حسب لاکتيک اسيد نبايد از  . بر اساس اشدند  هاي مختلف  شناسايي  که در سس
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، اسيد استيک به عنوان اسيد غالب  معرفي شده و مقدار  گرم محصول تجاوز نمايد. در استاندارد ملي استراليا  100گرم در    2/1

 گرم محصول نهايي بيشتر باشد.   100گرم در  4/0نبايد از  ،آن نيز

 

 نیترژن کل 

. ميزان ازت کل موجود  در سس ماهي مهمترين  پارامتر فيزيکي و شيميايي تعيين کننده کيفيت و قيمت محصول نهايي است

  2تا    5/1، متوسط )بين  درصد(  2درجه عالي )بيش از    3براساس  استاندارد ملي تايلند سس ماهي بر اساس ميزان ازت کل به  

 (.Gigdberg, 2001شود )( تقسيم بندي ميدرصد 5/1درصد( و ضعيف )کمتر از 

( نشان دادند ميزان نيتروژن کل نمونه سس ماهي مهياوه در مراحل مختلف تخمير با يکديگر  1392نسب )  مويدي و موسوي

افزايش نيتروژن مربوط به . دليل اين  فزايش زمان تخمير ميزان نيتروژن کل رو به افزايش استداري دارند و با ااختلاف معني

آنزيم تخمير  فرآيند  حين  در  زيرا  است  تخمير  فرآيند  حين  در  شده  ايجاد  آنزيم تغييرات  و  ماهي  بدن  داخلي   هاي  هاي 

ماهيپروتئوليز ميکروبي  فلور  پروتئينکننده   اي در شکستن  ويژه  نقش  و حتي ظروف سفالي  ا ضافه شده  نمک  بافت  ،  هاي 

ميزان ترکيبات نيتروژني سس  ،  (1392)ها به ترکيبات آزاد نيتروژني دارند. همچنين شکيب و موسوي نسب  ماهي و تبديل آن

فزايش زمان تخمير ماهه مورد بررسي قرار داد، تحقيقات اين محققين نشان داد با  ا  3ماهي ساردين را در حين فرآيند تخمير  

گرم  ميلي   224م ميزان اين ترکيبات به  افزايش يافته است و در انتهاي روز نودداري اميزان ترکيبات نيتروژني کل به طور معني

تا   35/0متغيير بوده و در دامنه   هاي مختلف  به طور کلي ميزان ازت کل در سس. گرم نمونه سس ماهي رسيده استدر صد

معياري مهم جهت تعيين ميزان گرم محصول گزارش شده است. در اين مطالعات ميزان ازت نمونه    100گرم ازت در هر    05/3

 (. Klomkalo et al., 2006; Park et al., 2001رسيدگي محصول بوده است )

 نیتروژن کل فرمالینی 

ا به عنوان شاخص رسيدندر غذاي تخميري ميزان ازت فرمالدهيدي عمدتا  ايجاد طعم و مزه مطلوب هميت زيادي  ، فساد و 

فرمالدهيدي  به عنوان شاخص مهمي براي طبقه بندي کيفيت سس ماهي در چين  زت  ، در واقع امحصولات  تخميري دارد

از گروه  Hآمينه واکنش داده و سبب آزاد شده يون هيدروژن )در اين راستا فرمالدهيد با اسيد(.  Byun et al., 2000است )  )

بنابراين ميزان نيتروژن فرمالدهيدي   .شوندمي هاي هيدروژن آزاد شده با محلول هيدراکسيد سديم تيتريونآميني شده که اين 

 (.Klomklao et al.,2006آزاد مفيد است )هاي آمينهگيري کل اسيدبراي اندازه

ميزان نيتروژن فرماليني سس ماهي در    (Tungkawachara et al., 2003و همکاران )تونگاواچارا  در تحقيق انجام شده توسط  

هاي داخلي و ميکروبي تا حد  ها توسط آنزيمفزايش بود و اين بدان معنا بود که آبکافت پروتئينطي مراحل تخمير در حال ا
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فرمالدهيدي محصول افزايش پيدا    انجام شد. در بررسي ديگري در سس ماهي با افزايش زمان تخمير ميزان نيتروژن  بسيار زياد

و معادل    کرد  است    50تقريبا  برخوردار  مطلوبي  کيفيت  از  اين شاخص  نظر  از  رو محصول  اين  از  بود  ازت کل  ميزان  درصد 

 (. 1392)مويدي و همکاران،

 نیتروژن فرار 

ترکيباتي است که پروتئيني سس ماهي است شامل  نيتروژن آمونياکي يا همان ترکيبات نيتروژني فرار که جزيي از ترکيبات غير

پروتئين شدن  شکسته  پپتيدحاصل  و  محلول  اسيدهاي  به  فرار  هايها  ازت  و  آزاد  و   باشد. ميآمينه  اردشير:چاوسوک  و  بيدو 

توانند به  از ازت آمونياکي مي دريافتند که افزايش ميزان(  Beddow and Ardeshir, 2006;Chaveesuk et al ., 1993)همکاران  

 هاي ماهي که در حين عمليات تخمير فعال هستند، باشد. آنزيمسبب وجود 

، در آبکافت  پروتئين و در توليد  مقدار اسيد آمينه در سس توليد  ( نشان  داد که طول زمان تخمير1982)   Howgateتحقيقات

ميلي ليتر    100گرم در  ميلي  12466به    2937ها در ماه اول از  اسيد. بطوريکه مقدار آمينوشده از ماهي آنچوي اثر مهمي دارد

از   پس  مقدار    12از سس  يافت.  افزايش  آمونياکي  ماه  ماهي  ازت  توليد سس  براي  استفاده  مورد  تازه  آنچوي  ماهيان    15در 

گرم افزايش يافته بود .   100گرم در  ميلي  55گرم بود. پس از يک ماه که از عمل تخمير گذشت مقدار آن به    100گرم در  ميلي

گرم  ميلي  250ماه به     9در سس ماهي با گذشت زمان رو به افزايش گذاشت. به طور کلي بعد از  ازت آمونياکي  افزايش مقدار  

ماند.  100در   ثابت  آن  مقدار  و سپس  رسيد  ليتر  تحقيقات    ميلي  طبق  )   Xuهمچنين  همکاران  ترکيبات (2008و  ميزان   ،

-ضايعات ماهي اسکوييد در همه مراحل تخمير افزايش يافت ودر پايان روز سي نيتروژني فرار در نمونه سس ماهي تهيه شده از 

رسيد که اين ميزان بالاتر از حد مجاز اين ترکيبات در نمونه    mg/100g  300ها به  ام ميزان اين ترکيبات نيتروژني فرار نمونه

 ( بود.mg/100g  200هاي نمک سود شده دريايي )حداکثر 

 آمینو نیتروژن

-پپتيد، حاصل شکسته شدن و تجزيه پلي اسيدي در سس ماهي استهاي اول آمينوگر ميزان گروهنيتروژن که بيانمقدار آمينو

(. اسيد آمينه آزاد يک دسته از ترکيبات بسيار مهم تشکيل دهنده سس  Tungkawachara et al., 2003اسيد است )ها به آمينو

سس ماهي کم است ولي تاثير بسيار زيادي روي ارزش غذايي و تغييرات طعم سس  ها در  ماهي بوده که با اين که مقدار آن

هاي بسيار آمينههاي مختلف از لحاظ ميزان  و نوع اسيدماهي دارد. در تحقيقات مختلف نشان داده شده است که سس ماهي

 ، مدت زمان  تخمير و روش فرآوري مرتبط دانست.توان به  متفاوت بودن گونه ماهيمتغيير بوده که علت آن  را  مي 

( روي سس ماهي سنتي ايران نشان داد که با  افزايش زمان تخميردر طي شش مرحله به مدت  1392نتايج مويدي و همکاران )

اگراد  سانتيدرجه    37روز در دماي    54 پيدا کردميزان  افزايش  آمينه  از  سيد  بيش  مقدار  اين  ازت کل    40.  ميزان  از  درصد 
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آمينو مقدار  بودن  قبول  قابل  نشان دهنده   بود که  ماهي  است.موجود در سس  بوده  ماهي  و  پارک  مطالعه    نيتروژن در سس 

ترکيب بر طعم اين سس موثر    35و مشخص شد که   (  روي سس ماهي ويتنامي انجام گرفتPark et al., 2005همکاران  ) 

-ها عبارت بودند از آسپارتيک، آلانين. اين اسيد آمينهبوده که يازده ترکيب از اين ترکيبات جزء خانواده اسيد آمينه هستند

گلوتاميک از ها نقش آلانين و پيروگلوتاميک  که در بين آن، والين، پرولين، سيستيين، متيونين و پيرو، هيستيدين،گلوتاميک

ترين ميزان ليتر و پايينميلي  100گرم در  ميلي   9826ها مربوط به سس ويتنامي با  بالاترين ميزان اسيد آمينهبقيه بيشتر بود.  

با   لايوسي  به سس  مربوط  سيميلي  100هر  درگرمميلي  869آن  استليتر  بوده  و    سي  ويتنامي  چيني  در سس     تايلندي  . 

 ، اسيد آمينه آلانين غالب بوده است. لايوسي  آمينه گلوتامات و در سس کره اي، ميانماري واسيد

 آمین متیلتری

نا بوي  دلايل  مهمترين  از  ترييکي  ماهي  تيز سس  و  تند  و  تريمتيلمطلوب  ايجاد  دليل  باشد.  مي  احياي آمينمتيلآمين   ،

آمين است که بوي شديدي شبيه  به متيلآمين و ديمتيلآمين اکسايد به ترکيب فرار تريمتيلترکيبات غير فرار و بي بو تري

 (. Pearson, 1976) کنندزا نقش اساسي را  در اين تبديل ايجاد مي هاي  فسادآمونياک دارد  و باکتري

گيري کرده و اظهار نمودند سس توليد شده از  آمين محصولات را اندازهمتيل( ميزان تريShih et al., 2003و همکاران )شيه  

به   بونيتوماهي کامل  ميزان تري(  Bonito fish)  همراه ضايعات ماهي  از متيلحاوي  توليد شده  آمين کمتري نسبت به سس 

و  شرايط پس از صيد تاثير بسيار زيادي روي کيفيت    ستماهي کامل بونيتو و يا سس توليد شده از ضايعات ماهي بونيتو بوده ا

تن   10000عنوان کردند که کارخانجاتي که کمتر از (Brillantes et al., 2002)و همکاران  بريليانتس     .سس توليد شده داشت

آمين محصول نهايي آن ها تقريبا نصف يا يک سوم کارخانجاتي است که توليد ساليانه آن  متيلدر سال توليد دارند ميزان تري

ست که کارخانجات کوچک مواد اوليه را طي شب صيد  کرده و صبح روز  ست و علت آن  اين اتن در سال ا  10000ها بيش از  

کنند ولي کارخانجات بزرگ عمليات صيد را بايد طي چند روز انجام دهند، بنابراين ماهي مورد استفاده قبل از  بعد فرآيند مي 

را طي نمي تجاري سس   کردند کهنيز عنوان  (  Saisithi et al., 1996ن )ساييستي و همکارا کند.فرآيند شرايط مناسبي  هاي 

 ,.Tsaei et al)و همکاران  تسايي  کنند.  اتر جداسازي مياتيلآمين بوده و آن را به وسيله محلول ديمتيلتايلندي داراي تري

   گرم محصول گزارش کردند. 100هر  گرم درميلي 269در سس تجاري تايلندي حدود  آمين رامتيلميزان تري (2006

 های زیست فعال سس ماهی بررسی پپتید

پپتيدپروتئين عنوان  پايين که تحت  ملکولي  با وزن  ترکيباتي هستند  آبکافت  شده  فعال شناخته ميهاي  زيست  شوند.  هاي 

از اسيدپپتيد از پروتئين با توالي خاص  پروتئين مادري هستند فاقد  هاي زيست فعال قطعاتي  آمينه هستند که زماني که در 

ها وقتي از زنجيره مادري در اثر آبکافت يا طي تخمير آزاد مي شوند اثرات مختلف زيستي باشند. اين پپتيدزيستي ميتاثيرات  
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اين ترکيبات  پس از ورود به بدن به آساني جذب   (.Mills et al., 2011; Kim and Wijesekara., 2010) دهنداز خود نشان مي

هاي  محصولات تخمير شده حاوي اسيد (.Vioque et al., 2001کند )شده و نقش  زيستي مهمي را در سطوح سلولي ايفا مي

پپتيد و  مي آمينه  محصول  به  مخصوصي  بوي  و  طعم  که  هستند  پروتئينهايي  تجزيه  تخمير  فرآيند  طي  وسيله  دهند.  به  ها 

هاي زيست فعال و  ها و دستگاه گوارش آبزي سبب آزاد شدن پپتيدهاي پروتئوليتيک ميکروارگانيسمها و آنزيمارگانيسمميکرو

 (. Wang et al., 2013گردد )دارويي و ماندگاري محصول مي_ نهايتا سبب افزايش ارزش غذا

-، نوع اسيداسيد آمينه تشکيل يافته است، به طول زنجيره پپتيد  20تا    2ها که به طور معمول از  ويژگي زيست فعالي پپتيد

پپتيد اسيد،  آمينه در زنجيره  انتهايي  آمينه و قرارتوالي  اين موقعيت  Nو    Cگيري در موقعيت  به  نزديک  يا  ها  انتهاي زنجيره 

-هاي ضدتوان به فعاليت(. از مهمترين عملکرد هاي اين ترکيبات زيست فعال ميSarmadi and Ismail., 2010) بستگي دارد

 (. Vioque et al., 2001سرطان و افزايش دهنده سيستم ايمني بدن اشاره کرد ) ميکروبي، ضداکسايش، ضد

نشان دادند که با گذشت زمان تخمير از تعداد و    SDS-PAGE( با استفاده از نتايج حاصل از الگوي  1392مويدي و همکاران )

پروتئيناز، اکتين و زنجيره سبک ميوزين تبديل شده است. به  شدت باند پروتئيني در سس ماهي کاسته شده و به  طور  هاي 

هايي با وزن  ها به پپتيدها و تبديل آنتوان به سبب دناتوره شدن پروتئينها در طي مراحل تخمير را ميکلي کاهش تعداد باند 

  50تا    10تر  با تعداد  هاي بزرگآمينه در مقايسه با پپتيداسيد  10تا    2پپتيدها با تعداد    ها دانست.آمينهتر و اسيدملکولي کم

مهاراسيد   قدرت  از  راديکالآمينه  )کنندگي   برخوردارند  بالاتري  آزاد  آنتيWang et al., 2013هاي  قدرت  بالاتر  (.  اکسيداني 

پپتيدپپتيد با  راديکال تر آنهاي برزگ زنجيره به دسترسي آسانهاي کوچکتر در مقايسه  به  آزاد و حذف موثرها  اين  هاي  تر 

اکسيداني کاهش  آنتي (. با اين وجود دردرجه هيروليزبالاتر فعاليتRanathunga et al., 2006ها نسبت داده شده است )راديکال

پپتيدمي بيشتر  به دليل تجزيه  امر  اين  اسيد  يابد که  به  آنتيآمينهها  آزاد است که داراي فعاليت  يا بدون  هاي  اکسيداني کم 

 (.Aluko, 2015اکسيداني هستند )فعاليت آنتي

 نتیجه گیری: 

از اسيدهاي  دهد که  نتايج اين مطالعه نشان مي سس ماهي تخميري تنها يک طعم دهنده نيست بلکه حاوي ميزان مناسبي 

هاي زيست فعال و نهايتا سبب افزايش ارزش سبب آزاد شدن پپتيد،  هاطي فرآيند تخمير تجزيه پروتئينآمينه  ضروري است.  

از ترکيبات بسيار مهم تشکيل دهنده سس ماهي  اسيد  گردد. دارويي و ماندگاري محصول مي_ غذا هاي آمينه آزاد يک دسته 

 اول هايگروه ميزان نمايانگر آمينونيتروژن ميزان  بوده و تاثير بسيار زيادي روي ارزش غذايي و تغييرات طعم سس ماهي دارند. 

از    است . پپتيدهاپلي شکستن و تجزيه ميزان به وابسته آمينواسيدي نيتروژن غلظت افزايش  و  است ماهي سس در آمينواسيدي

 ترکيبات درواقع ماهي سس در کل نيتروژن.  شوداستفاده مي پروتئين هيدروليز درجه شاخص رايج عنوان فرماليني به نيتروژن
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آمين متيلتري و اوره آمونياکي، ترکيبات پپتيدها، آزاد، نوکلئوتيدها، آمينه اسيدهاي است که غيرپروتئيني و نيتروژني پروتئيني

همچنين .  دارند شيلاتي محصولات خاص طعم و عطر ايجاد در اينقش عمده ترکيبات اين.  هستند ترکيبات  اين جمله از  اکسيد

کيفيت پارامترهاي ترينمهم از يکي آمونياکي نيتروژن حقيقت  که است ماهي ارزيابي   نيتروژني ترکيبات از جزئي در 

 ساير  و آمونياک آمين، متيل دي آمين، متيل مثل تري ترکيباتي شامل فرار نيتروژني ترکيبات.  ماهي است سس غيرپروتئيني

عليرغم پرطرفدار بودن   گردد.مطلوب و تند و تيز سس ماهي ميکه تري متيل آمين باعث بوي نا   است فرار ترکيبات نيتروژني

به دليل افزايش و    در طي زمان تخمير وجود دارد  نيتروژني سس ماهي  خصوصيات  رابطه بااين محصول اطلاعات محدودي در  

   باشد.گذار بر کيفيت محصول مذکور حائز اهميت ميبررسي عوامل تاثير هاي غذايي درياييروزافزون مصرف فرآورده
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Abstract: 

 Fish sauce is a famous semi-fermented product that is consumed in Southeast Asia including Thailand, 

Cambodia, Malaysia, Philippines and Indonesia. In Iran, a kind of local fish sauce is also produced, which is 

called Mahyaveh, Maveh, Mahveh or Suragh. Mahyaveh is traditionally produced in the southern provinces of 

Iran, including Fars and Hormozgan cities, by the natives, and it is generally prepared from sardine fish or 

anchovy fish, along with salt, mustard and water. This product is obtained by breaking down fish proteins in the 

presence of high salt concentration. The purpose of this study is to investigate nitrogen properties and bioactive 

compounds of fish sauce. The findings obtained from various articles show that fish sauce is not only a 

flavoring, but biochemical tests indicate that this product has a suitable environment of essential amino acids for 

the body and is very valuable in terms of nutrition. . According to the results of this study, fish sauce is a 

nutritious product with favorable and beneficial quality properties.  

 

Key words: fish sauce, bioactive compounds, fermentation, nitrogen properties. 

 
2  PhD in Food Science and Technology, Varamin-Pishva Branch, Islamic Azad University, Varamin, Iran 

 


