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  چكيده

+  خردل g 100+  ماهي ساردين g100طبق تكنولوژي تخمير با فرمولاسيون   ساردين    سس ماهي  ،در اين پژوهش  
g 2    پودر ليمو  +g 2      تحـت و  توليد شده خشك شـده  ي هنمون. روز رسيدگي توليد شد  40 پودر آويشن بعد از 

تعيـين  و   اسـيديته      فـسفر،  ،گيري رطوبت، چربي، پـروتئين، آنـاليز اسـيدهاي آمينـه، كلـسيم                هاي اندازه   آزمون
يـزان چربـي    مبه طوري كـه  ي چرب قرار داردها ماهي ساردين در گروه ماهي  .پيشرفت رنگ و بريكس قرارگرفت    

هاي دريايي مربوط است و       ها و پلانكتون    چربي بالا به تغذيه ماهي ساردين با جلبك       . رسد  مي  درصد 20آن تا   
ميزان پروتئين و آناليز اسيدهاي آمينه مشخص كرد كه مـاهي           . هاي دريايي است    بالاتر از چربي ساير فرآورده    

هاي آمينه ضروري اسـت و در طـول تخميـر كـاهش در مقـدار پـروتئين          اي سرشار از اسيد     ساردين منبع تغذيه  
سس ماهي ساردين از لحـاظ منبـع فـسفر نـسبت بـه              . دار نيست    معني ٪5در سطح   افتد ولي اين مقدار       اتفاق مي 

تـر     رسيدگي، رنـگ تيـره     ي  هدر تعيين پيشرفت رنگ با نزديك شدن به دور        . هاي ماهي برتري دارد     ساير سس 
مقدار اسيديته بعد از رسيدگي نسبت به قبل از رسيدگي در ميزان بـالاتري          .  كاهش پيدا كرد   *Lشده و انديس    

داري در  در تعيـين ميـزان بـريكس اخـتلاف معنـي     .  نشان داد٪5داري را در سطح      رار داشت و اختلاف معني    ق
  . قبل و بعد از رسيدگي وجود نداشت٪5سطح 

  
  .اي ماهي ساردين، سس ماهي، تكنولوژي تخمير، ارزش تغذيه: هاي كليدي واژه

  
  
  

___________________________________________  
 yazdanpanah2004@yahoo.com : مكاتبه مسوول*



68   90 مستانز/ مچهاري  شماره/ ومسسال / ي علمي پژوهشي علوم و فنّاوري غذايي همجلّ      
  مقدمه -1

. شـوند   مـي   كـم چـرب و پـر چـرب تقـسيم           ي  هبـه دو دسـت     ها  ماهي
ــاهي  ــصرف م ــا م ــرب ه ــي از  (ي چ ــزان چرب ــا  10مي  20 درصــد ت

مانند ماهي سـالمون، سـاردين، قبـاد، مـار مـاهي و غيـره در                )درصد
 مـصرف . ي قلبي و عروقي موثر اسـت      ها  پيشگيري و كنترل بيماري   

ي چرب در جلوگيري از تسلب شرايين موثر اسـت و خطـر         ها  ماهي
ي چـرب حـاوي مـواد    هـا  مـاهي . دهـد   مـي كـاهش   قلبي راي هسكت

ي مغزي نقش بـسيار  ها باشند كه در كارايي سلول     مي مغذي فراواني 
. كننـد   مـي جلـوگيري ) بيماري فراموشـي  (مهمي دارند و از آلزايمر      

. دهد  مي  درصد كاهش  40 مغزي را تا     ي  ه خطر سكت  ،مصرف ماهي 
در درمان افـسردگي    را   ي چرب ها   مصرف ماهي   ،متخصصان تغذيه 

 ي پرچربي داراي مقادير زيادي از ويتامين      ها  ماهي.نمايند    مي توصيه
AوD باشند كه در سـلامت چـشم و سيـستم دفـاعي بـدن نقـش                  مي

شـوند    مـي ي كـم چربـي بـه دو دسـته تقـسيم        ها  ماهي. موثري دارند 
 ، درصـد 2 درصـد تـا    0 ميزان چربي از      با يار كم چربي  ي بس ها  ماهي:

ي كـم   هـا   مانند ماهي زبان، هشت پا، ماهي سـفيد، صـدف و مـاهي            
  و  درصد مانند ميگو، سـاردين     10درصد تا   2ميزان چربي از     با   چربي

باشـند و در    مي كالري بسيار كمي را دارا     ،ي كم چرب  ها  ماهي. تن  
ــردن وزن    ــم ك ــري و ك ــراي لاغ ــذايي ب ــم غ ــودمند رژي ــسيار س   ب

فـسفر،   ماهي از نظر مواد معدني مانند كلسيم،. )14و1،13(باشند مي
فسفر گوشت ماهي بـراي     . ستها  يد و كلر غني و سرشار از ويتامين       

در گوشـت مـاهي   . و دنـدان بـسيار مفيـد اسـت     ساختمان اسـتخوان 
ساير آبزيان  مقدار زيادي يد وجود دارد كه خاص گوشت ماهي و

از .  غذايي حيواني و گياهي از نظر يد فقيـر هـستند           ساير مواد . است
 ميلي گرم 100-200ك رژيم غذايي خوب بايد روزانه ي هك آن جا

ه گرم يد براي كودكان داشته باشـد ب ـ   ميلي50يد براي افراد بالغ و 
ماهي برطـرف    توان يد مورد نياز بدن را از طريق خوردن  ميراحتي
سازي بدن نقش   عمل استخوانموجود در ماهي در D  ويتامين.كرد

زايش جـذب  ــــ ـكند و نيـز ايـن ويتـامين باعـث اف      ميايفا مهمي را
اسـت كـه    A داراي ويتامين ماهي. شود  ميكلسيم و فسفر در روده
شدن  ي مهم بوده، كمبود آن باعث سختها اين ويتامين از ويتامين

 مـصرف گوشـت     .شود  مي پوست و شكنندگي موها و شب كوري      
در سراسـر  .  اهميـت دارد هـا  از بيماري ي رشد و پيشگيريماهي برا

سـرطان و   تـر دچـار   كننـد كـم    مـي دنيا افرادي كـه مـاهي مـصرف   
شـوند و نـسبت بـه سـاير افـراد عمـر طـولاني تـري                مي بيماري قلبي 

 چربي مفيد و بي نظير ماهي را دليل اصلي اين مسأله محققين. دارند

 قرمز سرشار از نوعي گوشت روغن ماهي برخلاف چربي. دانند مي
 ،  است ايـن اسـيد بـا رقيـق كـردن خـون             3 -اسيد چرب به نام امگا      

 كلـسترول  فـشار خـون، افـزايش        كـاهش  را حفظ و باعث      ها  شريان
 ي  سـفت هـا  انعطـاف پـذيري شـريان    تنظيم ضربان قلب و افـزايش 

. قوي غني اسـت  يها اكسيدانماهي از نظر دارا بودن آنتي . شود مي
  :ماهي در رژيم غذايي عبارت است از  مثبتبرخي از اثرات

حفاظت  مغزي، ي هپيشگيري از سرطان پستان، جلوگيري از سكت   
 بيمـاري ديابـت،   دفـاع از بـدن در مقابـل     افـراد سـيگاري،  ي هاز ري

ي ضـربان  ها  جلوگيري از نا هماهنگي   متوقف كردن حملات قلبي،     
 ،التهـابي  خواص ضد ،ها حفظ خاصيت انعطاف پذيري شريان  ،قلب

 تنظـيم  ، خـون يهـا  گليـسيريد  تنظيم تري  ،ها  ساخت پروستا گلندين  
 سيـستم   تكامـل  ، ليپيـد مغـز، اعـصاب      تكامـل  ، ايمنـي بـدن    عملكرد

  ).13و1( بالا بردن ضريب هوشي كودكان ،عصبي جنين
كم تر ي مشترك بين انسان و آبزيان بسيار ها   بيماري آن جا كه  از     
تـوان گفـت     مـي ان و دام اسـت لـذا  ي مشترك بين انـس ها   بيماري زا
ي هـا   وردهآي توليدي از آبزيان به مراتب سالم تـر از فـر           ها  وردهآفر

  .توليدي از دام و طيور است
 كه در سراسـر دنيـا       تغذاها س ي محبوب   ها  چاشنيسس يكي از       

 بـه   چاشـني ايـن نـوع     .طرفداران زيادي به خود اختصاص داده است      
 به صورت مـايع و      حقيقت و در    گيرد  نمي تنهايي مورد مصرف قرار   

 زيبـا تـر بـه       ظـاهري يا نيمه جامد براي افزودن طعمي دلچسب تر و          
 زيادي در   بسيارتفاوت منطقه اي    . گيرد  مي غذاها مورد استفاده قرار   

 وجود دارد و درهـر منطقـه افـراد          ها  مورد نحوي انتخاب انواع سس    
 را تغييـر   هـا   با توجه به ذائقه و سليقه شخصي خود طعم و عطر سس           

تواننـد    مـي  ي تند وشيرين موجود هستند كـه      ها  انواع سس . دهند مي
 در غذا،   ها  سس. به صورت گرم و يا سرد مورد استفاده قرار بگيرند         

  )9(گيرند  ميمورد استفاده قرار... و  ها سالاد، كباب
توان براي    مي ي درون شكم ماهي، مانند ديگر حيوانات      ها  از اندام    

، براي مـصارف انـساني يـا حيـواني اسـتفاده      ها  فرآوردهتوليد برخي   
 حجـيم   هـا   ي داخلـي آن   ها   كه اندام  ها  همچنين از برخي ماهي   . كرد

، خميـر تـوان از طريـق ت       مـي   نيـز  سارديننيست مانند ماهي كيلكا يا      
 اسـت  شور و كمي آبغورهاين سس ماهي مانند .سس به دست آورد  

تـوان از     مـي  چاشني انواع غـذاها    ماهي است و براي      طعمكه داراي   
 اين سس يك مكمل غذايي غني از املاح معـدني           .ن استفاده كرد  آ

 هـا   ارزيـابي . باشـد   مـي  اسيدهاي آمينه ضـروري    ي چرب و  ها  و اسيد 
دهد كه سس ماهي اگر روزانه حتي به صورت چند قطـره              مي نشان
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ي امينـه ماننـد لوسـين و        ها  تواند نياز روزانه به اسيد      مي مصرف شود 

  . )9و2(ايزولوسين را تامين كند
 مناسـب و يـك طعـم        چاشـني توانـد بـه عنـوان يـك           مي    بنابراين،

دهنـده مطلـوب بـا ارزش غـذايي بـالا بـراي افـزايش مـصرف و يـا          
ــزايش ارزش اقتــصادي از مــاهي و در  ي جديــد هــا فرمولاســيوناف

  .غذايي مورد استفاده قرار بگيرد
 ميكروبـي و    - سـنتي  -آنزيمـي (ي مختلف   ها   سس به روش   ي  ه  تهي

ينـد تخميـر يكـي از قـديمي         آفر .گيرد  مي  انجام )ميكروبيآنزيمي  
ي حفظ مواد غذايي از لحاظ طعم و كيفيـت تغذيـه     ها  ترين تكنيك 

ي مـاهي رنـگ زرد مايـل بـه          هـا    تمام سـس   ،از نظر رنگ  . اي است 
سـس مـاهي در جنـوب       . قهوه اي و طعم شوري مانند آبغوره دارند       

  . )11و7،9( فراواني داردي ه مورد استفادآسياشرق 
 سانتي متـر    4 تا   3به طول   ( 1ي موتو ها  هاز گون سس ماهي ساردين       

تر است و سس توليدي از   كه نسبت استخوان به گوشت ماهي بيش      
 سـانتي   5بـه طـول      (2واشنه) آن رنگ قهوي اي متمايل به سياه دارد       

تـر اسـت و سـس     متر كـه نـسبت اسـتخوان بـه گوشـت مـاهي كـم           
ي هـا    بعـد از تـست     .شود  مي توليد) توليدي از آن رنگ زردي دارد     

امتيـاز سـس توليـدي از مـاهي         ) طعم، مزه و رنـگ      ( ارگانولپتيكي  
تــر  بــيش) اشــنه(نــسبت بــه ســس مــاهي ســاردين ) موتــو(ســاردين 

  . )12و7،11(است
هدف از اين پژوهش ،ارزيابي ارزش تغذيه اي سس ماهي ساردين           
ــر برخــي خــصوصيات    ــاثير طــول دوره ي رســيدگي ب و بررســي ت

  .يزيكوشيميايي محصول مي باشدف
  
  ها  مواد و روش-2
  سازي نمونه  آماده– 2-1
هـاي مـاهي خـشك شـده از بازارهـاي              نمونـه  ، سـس  ي  هبراي تهي    

  خريـــداري شـــده و پـــس از فرمولاســـيون شهرســـتان لارمحلـــي 
 )g100    ماهي ساردين  +g 100   خردل  +g 2    پودر ليمو  +g 2  پودر 

 ،1ق مراحـل ارائـه شـده در شـكل           يند توليد سـس طب ـ    آفر) آويشن  
اي، سس توليد شـده  تـا          ي تغذيه ها  جهت حفظ ارزش  .گرفتانجام  

 سـانتي  ي  ه درج ـ 40 رطوبت اوليه در آون تحت خلاء در دماي          2٪
بـراي همگـن و يكنواخـت       . گرديدخشك   ساعت   8گراد به مدت    

اي انجام شد كه ذرات آسياب     آسياب كردن به گونه    ها  كردن نمونه 

                                                 
1, 2 . Engraulididae 
 

هـاي    از نمونـه  ).5و4( به راحتـي عبـور كننـد       35ك با مش    شده از ال  
  .هاي شيميايي و فيزيكي استفاده شد خشك شده براي آزمون

  وشيمياييي هاي فيزيك  آزمون-2-2
مـدل  (جهت اندازه گيري بريكس از دستگاه رفراكتومتر روميزي      

Abbe  گـراد اسـتفاده       سـانتي  ي  ه درج 20در دماي   ) ، ساخت بلژيك
 ,632pH – Meter) متـر  pHبـا دسـتگاه   pHگيـري  زهانـدا ). 10(شد

Metrohm) ــون).10(  ســاخت ســويس صــورت گرفــت ــاي  آزم ه
ــدازه  ــامل انـــ ــيميايي شـــ ــق روش   شـــ ــروتئين طبـــ ــري پـــ گيـــ

ــدال ــدازه).Method 984.13 AOAC,2002(ميكروكل ــري  ، ان گي
، ).Method 963.15   AOAC,2002(چربـي طبـق روش سوكـسله   

ــدازه ــتفاده ا   ان ــا اس ــت ب ــري رطوب ــلا   گي ــت خ ــتگاه آون تح ز دس
)Memmert vaccum oven.VO -200) (Method 

950.46AOAC,2002.( ، گيري خاكـستر كـل بـا اسـتفاده از           اندازه
  طبـق روش اسـتاندارد  (Goddaz 1100)دسـتگاه كـوره الكتريكـي    

)920.153 Method  AOAC , 2002. (    گيـري   انـدازه . انجـام شـد
ه از دسـتگاه اسـپكتروفوتومتر      سنجي و با استفاد     فسفر از طريق رنگ   

ــه  . انجــام گرديــد SP-220مــدل  فــسفر موجــود در مــواد غــذايي ب
صورت ارتوفسفات با املاح وانادات آمونيوم و موليبـدات آمونيـوم         

كننـد    ي كمپلكس زرد رنگـي توليـد مـي          واكنش انجام داده و ماده    
 اوپتيـك آن را  ي ه نـانومتر، دانـسيت  420تـوان در طـول مـوج      كه مي 

 مقـدار فـسفر     ،گيري كرد و بـا مراجعـه بـه منحنـي اسـتاندارد              زهاندا
  ).5و4(شود  غذايي تعيين ميي هماد
مقدار معيني از نمونه بـا كمـك اسـيد           گيري كلسيم،   جهت اندازه    

نيتريك ،آب و اسيد پركلريك هضم شده و با آب مقطر بـه حجـم     
ني  مقداري نمونه در يك كپسول چي      ،پيپت ي  هو سيل ه  ب. رسانده شد 

 با اضافه كـردن     pHسپس  . ريخته و با محلول سود نرمال خنثي شد         
 تنظيم شده و با افزودن معرف پورپورات        12محلول سود در حدود     

رنـگ معـرف در    .آمونيوم در برابر محلـول ورسـنيت تيتـر  گرديـد        
 قرمز بوده و ظهور رنگ بنفش مايل به قرمز معيـار سـنجش        ،محلول

در نظـر گـرفتن تيتـر محلـول ورسـنيت           بـا   .در پايان تيتراسيون است   
دربرابر محلول استاندارد كلـسيم، مقـدار كلـسيم موجـود در جـسم              

  ).10(مورد آزمايش محاسبه گرديد
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   مراحل توليد سس ماهي ساردين-1شكل                                                                           

 خريدن ماهي ساردين خشك

 شوي سطحي با آب و شست

 براي غوطه ور كردن ماهي در مخزن آب
 ي چسبيده به ماهيها ته نشيني كامل شن

ماهي به صورت كامل بدون جدا كردن سر 
 ماهي يا دم ماهي وارد مخزن سفالي

 .شود مي

نمك با خلوص
99%

 طي شدن دوران رسيدگي

 اتوليز ماهي

 4فيلتراسيون و صاف كردن بعد از 
 روز 

 عصاره

 فيلتراسيون مجدد

 20-25بابريكسي  هعصار

 اخل مخزن سفاليبرگرداندن عصاره به د

  روز40رسيدگي بعد از گذشت 

بسته بندي شيشه 
 اي

  پاستوريزاسيون
Cْ70دقيقه20 و 

 تفاله

 تفاله

  تلخي زدايي از خردل

نمك با خلوص  خردل تلخ آب به مقدار كم
99% 

همزدن به صورت 
 سايشي

 خردل شيرين

 پودر ليمو و آويشن
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يته از تيتراسـيون بـا هيدروكـسيد       گيري درصـد اسـيد      جهت اندازه    

. اسـتفاده شـد    ٪1 نرمال در حـضور معـرف فنـل فتـالئين            1/0سديم  
، با استفاده   *a*   ، b*  ،L گيري   اندازه ي  هوسيله  ها ب   رنگ نمونه ). 5و4(

 –سياه  (*L.  تعيين شدCIE lab بنابر مقياس Hunter labاز دستگاه 
هـا    ، نمونـه  ) رد تا آبـي   ز( *bو  ) قرمز تا سبز   (*a،  )  روشنايي –سفيد  

ــري ــا ضــخامت   در يــك پت ــرار داده شــدند ســپس cm5ديــش ب  ، ق
 10 اسـتاندارد    ي  ه و زاوي ـ  65Dشاخص رنگ توسط نـور مـصنوعي        

  ).11(گراد مورد بررسي قرارگرفت   سانتيي هدرج
   آناليز آماري-2-3
هـاي حاصـل از آزمـايش بـه صـورت طـرح               تجزيه واريانس داده     

و مقايـسه ميـانگين بـا        SPSSافزار    استفاده از نرم  كاملاً تصادفي و با     
  . انجام گرديد٪5اي دانكن در سطح احتمال  آزمون چند دامنه

  
  بحث و   نتايج-3
ي درصــد چربــي و رطوبــت در ســس مــاهي    مقايــسه-3-1

  ساردين با ساير منابع غذايي
داري  اختلاف معنـي   ،با توجه به بسته بودن سيستم توليد سس ماهي        

قبل و بعـد از رسـيدگي        ،از نظر ميزان چربي و رطوبت      %5در سطح   
  .مشاهده نگرديدسس  

فـرآورده سـس     مشاهده مي شـود بـين        1همانطور كه در جدول          
، شباهت وجـود    شت مرغ از لحاظ ميزان چربي        گو وماهي ساردين   

ــا گوشــت گــاو     ــاهي ســاردين ب ــرآورده ســس م ــين ف ــي ب دارد ول
در . يي وجـــود داردهـــا ،گوســـفند،ماهي ســـفيد و ميگـــو تفـــاوت

ي حيواني به دليل تغذيه حيـوان بـا  منـابع گيـاهي ماننـد                ها  فرآورده
علوفه به صورت خشك و تازه و يـا كنجالـه سـويا وسـاير مـوارد و                  

ي چرب  ها  متفاوت بودن متابوليسم در حيوانات ميزان چربي و اسيد        
  در سطح بالاتر و ميزان رطوبت در سطح پايين تـر قـرار             ها  اشباع آن 

ي دريايي مانندگوشت ماهي وميگـو تغذيـه        ها  در فرآورده .گيرد مي
ي كوچـك اسـت بنـابراين، چربـي         ها  ي دريايي و ماهي   ها  با جلبك 

نسبت به فرآورده سس ماهي ساردين در سطح پايين تـر و رطوبـت              
 بـين فـرآورده سـس مـاهي         ي  هدر مقايـس  .باشـد   مـي  در سطح بـالاتر   

ي ها  تگاه ماهي ساردين آب   ساردين و كيلكا با توجه به اين كه زيس        
ي شيرين اسـت متفـاوت بـودن        ها  شور و زيستگاه ماهي  كيلكا آب      

زيستگاه ونوع تغذيه باعث متفاوت شدن ميزان چربي و رطوبت در            
هـا    ي توليـدي آن   هـا   ماهي ساردين و كيلكا و در نهايت در فراورده        

  ).14و6و1(شود مي

ساردين ي درصد چربي و رطوبت در سس ماهي   مقايسه-1جدول
  با ساير منابع غذايي

  رطوبت  چربي  منبع غذايي  رديف
  20/67  5/12  سس ماهي ساردين  1
  73  5/1  )1(سس ماهي كيلكا  2
  61  2/18  گوشت گاو  3
  56  7/27  گوشت گوسفند  4
  66  6/12  گوشت مرغ  5
  77  5/3  ماهي سفيد  6
  80  5/1  ميگو  7

  
  ارديني درصد چربي و رطوبت در سس ماهي س  مقايسه-2جدول

  بعد از رسيدگي  قبل از رسيدگي  

  5/12  8/12  چربي

  2/67  9/67  رطوبت

  
ي كلسيم و فسفر سس مـاهي سـاردين بـا سـس                مقايسه -3-2

  ماهي كيلكا
بــين مــاهي ســاردين و كيلكــا از لحــاظ ميــزان درصــد  اســتخوان و 

ساردين بافت استخواني كم تري     ماهي  . گوشت تفاوت وجود دارد   
نسبت به ماهي كيلكـا دارد عـلاوه بـر آن مـاهي سـاردين در گـروه               

ي   بـالا بـودن درصـد چربـي در پيكـره          . هاي روغني قرار دارد     ماهي
ماهي ساردين باعث كاهش مقداركل  امـلاح معـدني درمقايـسه بـا              

 سـس مـاهي سـاردين در مقايـسه بـا             ي   فـرآورده  .ماهي كيلكا است  
در درصد نمك يكسان از نظر ميـزان        )1( سس ماهي كيلكا   دهفرآور

  . بالا تر قرار داردفسفركلسيم پايين تر و نظر ميزان 
  

ي كلسيم و فسفر سس ماهي ساردين باسس ماهي   مقايسه-3جدول
  كيلكا

  )ميلي گرم(فسفر  )ميلي گرم(كلسيم  pH  )٪(نمك سس ماهي
  587  333  5/5  20  ساردين
  430  795  7  20  كيلكا
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قبل و بعـد  ) بر حسب ميلي گرم  (ي كلسيم و فسفر      مقايسه -3-3

  از رسيدگي در سس ماهي ساردين
كه ايـن    يابد  بعد از رسيدگي مقدار كلسيم و فسفر كمي كاهش مي         

دليـل ايـن    . دار نيست    با قبل از رسيدگي معني     ٪5اختلاف در سطح    
 هاي اسيد لاكتيكي از منابع كلسيم و فـسفر           استفاده باكتري  ،كاهش

 8/0مقدار نياز روزانه بـه كلـسيم و فـسفر            .ستا جهت رشد و تكثير   
گرم است كه به راحتي از طريق مـصرف سـس مـاهي قابـل تـأمين                 

  . است٪18/3 مقدار كل مواد معدني در ماهي ساردين .است
  

قبل و بعد از ) بر حسب ميلي گرم( كلسيم و فسفري ه مقايس- 4جدول 
  رسيدگي در سس ماهي ساردين

  بعد از رسيدگي  ز رسيدگيقبل ا  
  324 333  كلسيم
  578 587  فسفر

  
ي اسيدهاي آمينه سس ماهي ساردين با سـاير منـابع              مقايسه -3-4

   غذايي
تر است كه نياز بدن را برطرف كنـد و           ارزش غذايي پروتئيني بيش   

ماهي ساردين به لحاظ داشـتن  . داراي اسيدهاي آمينه ضروري باشد   
 گـروه مـواد غـذايي بـا پـروتئين كامـل             اسيدهاي آمينه ضروري در   

 و همكـارانش در  Lepetcharatطبـق تحقيقـات   . شود بندي مي  طبقه
بنـدي سـس      يا نيتروژن كل در طبقـه      pro شاخص مقدار    2001سال  

  ).9(باشد ماهي مهم مي
  

ي اسيدهاي آمينه سس ماهي ساردين با ساير منابع   مقايسه-5جدول
  غذايي

 اسيد آمينه

)g/100g(  

سس 
ي ماه

 ساردين

گوشت 
  گاو

گوشت 
 گوسفند

گوشت 
  مرغ

  ميگو
ماهي 
  سفيد

  815  745  1066  778  852  797  ايزولوسين
 1259 1388  1472  1203  1435  1487  لوسين
 1604 1262  1590  1275  1573  1812  ليزين
  469  466  502  383  487  426  متيونين

  671  645  800  625  778  701  آلانين فنيل
  786  730  749  733  812  -  ترئونين
  -  -  205  198  -  246  تريپتوفان
  959  765  1018  790  886  827  والين

 

ماهي ساردين از لحاظ اسيدآمينه ايزولوسين بهتر از پروتئين   
از لحاظ اسيد آمينه لوسين و ليزين  .ميگو و گوسفند است، گوشت

از لحاظ اسيد . نسبت به تمامي منابع پروتئيني جدول برتري دارد
پروتئين گوشت گوسفند برتري ه  بونين و والين نسبتآمينه متي

از لحاظ اسيد آمينه فنيل آلانين نسبت به گوشت گوسفند، .دارد
  ).14و6(تر است مرغ و گاو ضعيف

ل و هاي آمينه در سس ماهي ساردين قب ي اسيد  مقايسه- 3-5
 بعد از رسيدگي سس

هاي آمينه  ها مقدار اسيد    در طي عمل تخمير بر اثر هيدروليز پروتئين       
 آن  ، علت اين امر   .شود  در ابتدا افزايش يافته سپس دچار كاهش مي       

ــسم  ــه ميكروارگاني ــد     اســت ك ــاهي مانن ــود در ســس م ــاي موج ه
هاي اسيدلاكتيكي تركيبات هيدروليز شده را مصرف كرده          باكتري

 توليـد    اسيد استيك، اسيد گلوتاميك و اسيد ماليـك         و اسيدلاكتيك، 

هـاي اسـيد      بـاكتري ،  ايط اسـيدي موجـود    بـا توجـه بـه شـر       .كننـد   مي
مـاهي سـاردين بـه طـور        . دهنـد   لاكتيكي فلور غالب را تشكيل مـي      

طبـق  . طبيعي حاوي پروتئاز است كـه در پـانكراس آن وجـود دارد            
 سيستم گوارشي ماهي يك منبـع  2000در سال   Sinpsonتحقيقات

د  بـراي تـسريع فرآين ـ     ، بنـابراين  .باشـد   از پروتئينازهاي گوناگون مي   
هـاي مـاهي بـه اسـيدهاي آمينـه       انحـلال و اتـوليز و تبـديل پـروتئين    

 در حـضور    ٪20و  افـزايش نمـك تـا          pHآوردن    توان بـا پـايين      مي
ــزيم ــزايش    آن ــوليز را اف ــسين ســرعت ات ــسين و كيموتريپ هــاي تريپ

  ). 12(داد
  

هاي آمينه در سس ماهي ساردين قبل و  ي اسيد  مقايسه-6جدول
  بعد از رسيدگي 

  ي ساردينسس ماه
گرم (اسيد آمينه 

  ) گرم100در 
  بعد از رسيدگي  قبل از رسيدگي

  790  797  ايزولوسين
  1475  1487  لوسين
  1809  1812  ليزين
  410  426  متيونين

  698  701  آلانين فنيل
  -  -  ترئونين
 242  246  تريپتوفان

  819  827  والين
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   طول دوره رسيدگي رنگ درات تغييرارزيابي -3-6

 نـشان داده    7در جدول   نترلب  ها  آزمون رنگ سنجي به روش       نتايج
  .شده است
  پيشرفت رنگ در سس ماهي ساردين در طي رسيدگي -7جدول

  )روز(دوره رسيدگي 
 شاخص رنگ

10  30  40  
L* 60/74  07/72  77/68  
a* 13/1-  22/2-  1  
B* 63/21  00/30  12/40  

  
ا گذشـت   ب ـ    قبل از رسيدگي، رنگ سس ماهي زرد كدر اسـت و          

 .شـود   مـي  گ قهـوه اي    روز رن ـ  40گي ورسيدن به پايان     زمان رسيد 
هــا، پپتيــدها و اســيدهاي آمينـه ماننــد لوســين، ايزولوســين،   پـروتئين 

 عـلاوه   ،آلانين و اسيدهاي چرب فراّر ماننـد اسـيد بوتانوئيـك              فنيل
 واكـنش غيـر آنزيمـي        از طريـق   عطر و طعم در سس ماهي      ايجادبر

 . در توليد رنگ نيز نقـش دارنـد        احياء كننده    ميلارد همراه قندهاي  
  يافته  افزايش *a و   *b مرتباً، با گذشت زمان تخمير و هيدروليز بيشتر      

ــا يابــدكــاهش مــي *Lدر حــالي كــه    Klomklao هــاي يافتــه كــه ب
هاي سس مـاهي      رنگ نمونه  اين محقق، . همخواني داشت    )2006 (
 ي مختلف نمـك   ها  دست آمده با مقادير مختلف طحال و غلظت       ه  ب

 *a و *b  تحقيقات وي نـشان داد كـه مرتبـاً   .را مورد بررسي قرار داد    
بـر اسـاس گـزارش    . يابـد  كـاهش مـي  *L در حالي كه     يافته افزايش

Klomklao   ،داشـتند و   با مقدار نمك زياد رنگ بيشتري     يها  نمونه
ــد    ــايين مانن ــولي پ ــا وزن مولك ــات ب ــيدهايتركيب  آزاد و  ه يĤميناس

   عامل ايجاد رنگ   ها   وزن مولكولي بالا مانند ملانوئيدين     تركيبات با 
  ).11(هستند

 بـه عنـوان     .بستگي به رنگ عضلات ماهي دارد        رنگ سس ماهي    
قرمز تيره  ،ماهيان   در آزاد سفيد روشن ،    ،هاي عمقي     در ماهي  مثال  

بـا رسـيدن سـس، رنـگ آن         . اي اسـت    قهوههاي چرب     ماهيو در ،  
 ايـن واكـنش      نيـز  اري در طي دوره نگهد    بطوري كه شود    تر مي   تيره

پروتئاز موجود در ماهي باعث روشن شدن رنـگ        آنزيم. ادامه دارد 
  .)6و1،2(شود سس ماهي مي

   تعيين ميزان اسيديته قبل و بعد از رسيدگي-3-7
فلور ميكروبـي موجـود در سـس مـاهي شـامل ميكروكوكـوس،                

) 8(كتيكي است هاي اسيدلا   ها و باكتري    استافيلوكوكوس، باسيلوس 

هاي اسيد لاكتيكـي فلـور غالـب را بـا             كه طبق فرمولاسيون باكتري   
  . دهند توليد اسيد لاكتيك تشكيل مي

  ميزان اسيديته قبل و بعد از رسيدگي -8جدول

  
يك / گرم اسيد لاكتيك (ميزان اسيديته 

 )ليتر سس ماهي ساردين

  6  قبل از رسيدگي
  02/15  بعد از رسيدگي

  
زان اســيديته برحــسب اســيد لاكتيــك قبــل و بعــد از اخــتلاف ميــ   

 ميـزان اسـيديته برحـسب اسـيد         ، بنـابراين  . درصـد اسـت    9رسيدگي
داري    اخـتلاف معنـي    ٪5لاكتيك قبل و بعد از رسـيدگي در سـطح           

در طول فرآيند رسيدگي بر اثـر تجزيـه پـروتئين و چربـي بـه                .دارد  
د نيـاز   ي چـرب عوامـل رشـد مـور        هـا   ي آزاد و اسـيد    هـا   اسيد آمينه 
بـا توجـه بـه وجـود         شـود و    مـي  ي اسيد لاكتيكـي فـراهم     ها  باكتري

 ميكـروب  و فـسفر   ي هكلسيم به عنوان موردي كه در ساختن پيكـر        
ي اسـيد لاكتيكـي بـه       هـا   كه نقش انژي زايي را دارد تعداد بـاكتري        

وجود نمك منجر به توليد اسـيد        راحتي زياد شده كه طبق فرمول و      
  .شود  ميلاكتيك

 وجود نمـك در غلظـت       2006در سال    Klomkloتحقيقات  طبق     
ــي و غالــب شــدن ســاير   20٪ ــانع از فعاليــت پروتئازهــاي ميكروب  م

 وجـود اسـيد   1953در سـال  Vilard  .شـود   مـي هـا  ميكروارگانيـسم 
. در سس ماهي تأييد كرد را   استيك، اسيد لاكتيك و اسيد بوتيريك     

ــاكتري ــرد  ب ــالا ب  و از رشــد  ههــاي اســيد لاكتيكــي ارزش غــذا را ب
 ضــد ســرطان هــستند و .كننــد  مــي اي جلــوگيري هــاي روده پــاتوژن

  ).11(كنند سيستم ايمني بدن را تحريك مي
   بريكس و رسيدگيمياني   رابطه-3-8

ــريكس   ــزان ب ــه 19  قبــل از رســيدگي مي  20 و بعــد از رســيدگي ب
ظرف سـس   . داري وجود ندارد    اختلاف معني  ٪5رسد در سطح      مي

 ،كر بـو  ها بسته است وبا توجه به هيدروليز پروتئيندر طي رسيدگي   
 و انجـام واكـنش مـيلارد ميـزان بـريكس تغييـر نكـرده                هـا   هيدرات

  ).12و9و2(است
  
  گيري  نتيجه-4
  مخلـوط نمـك و مـاهي اجـازه داده           سـس مـاهي بـه      درمحصول   
شود كه براي مدت طولاني باقي بمانند تا وقتي كه تمام گوشت             مي

ي آمينو اسيد و محصولات ديگـر تجزيـه پـروتئين           به يك مايع دارا   
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 ارزش ،در طول رسـيدگي . تبديل شوند كه قابل حل در آب هستند       

. يابـد   مـي  ي آزاد افـزايش   هـا   غذايي پروتئين با تبديل به اسيد آمينـه       
ي ليـزين و متيـونين      ها  پروتئين ماهي حاوي ميزان زيادي اسيد آمينه      

در . تـري وجـود دارد     ن كـم  ي گياهي به ميزا   ها  بوده كه در پروتئين   
 تريپتوفـان موجـود در      ي  همقايسه با گوشت قرمز و مرغ به اسيد آمين        

كه ايـن اسـيد آمينـه        طوريه  ب به ميزان بالاتري بوده    گوشت آبزيان 
قابليت تبديل به نياسين را داشته و مانند يك ويتامين در بافـت بـدن               

اع گونـاگون    انـو   ،در اين فراينـد    .كند  نقش تنظيم كنندگي ايفا مي    
ي  هـا   وردهآ فـر  .اسـتفاده شـوند      ماهيان فاسد حاشـيه اي مـي تواننـد        

عالي كلسيم و فسفر هستند زيرا ايـن   مانند سس ماهي ساردين منابع
هـا همـراه اسـتخوان  مـورد تبـديل واقـع               ي مـاهي  هـا   وردهآگونه فر 

ميـزان تخميـر اسـيدي بـه      عـلاوه بـر   كيفيـت نگـه داري   .شـوند  مي
 .استفاده شده بستگي خواهد داشـت     هيدراتنمك و كربو مقدار

رسيدگي در طول تخمير باعث كم شدن فعاليت آبي  توسط نمك            
ي بيمـاري زابـه   هـا  اكثـر ميكروارگانيـسم  .شـود   مـي   > 91/0awبـه  

 تغييـر  .شود  ميرشدشان متوقف > 91/0aw  درها خصوص باكتري
pH ي اســيد هــا ، افــزايش اســيديته در طــي تخميــر توســط بــاكتري
 . اسـت غذايي به عنوان يك منبع هيدرات  كربوكتيكي با مصرفلا

با توليد اسيد لاكتيك و اسـيد اسـتيك باعـث تغييـر فلـورميكروبي                
 پرتئوليتيك بوده و مقاوم بـه       ها   اين باكتري  .سس به نفع خود هستند    

و  در شـرايط      كننـد   مـي  حرارت وشرايط پاستوريزاسيون را تحمـل     
pH    حذف مواد  مانند و باعث  مي باقي  وجود دارد  ها  اي كه در سس

 ي فاسـد كننـده مـصرف      هـا   غذايي كه به آسـاني توسـط ارگانيـسم        
تغييرات رنگ  و ايجاد شدن رنگ قهوه اي بـه           . گردد  مي شوند، مي

ي هـا    ي با گـروه    ها  آزاد و كربوهيدرات   يها  دليل وجود اسيد آمينه   
 داحيا كننده در واكنش مايلارد در طي رسـيدگي وارد شـده، ايجـا             

امـروزه در جوامـع صـنعتي پيـشرفته اهميـت اصـلي اغذيـه               .شود مي
 وجـود ه  دليـل تنـوعي اسـت كـه در رژيـم غـذايي ب ـ             ه  تخمير شده ب  

به دليل وجود اسيديته قابل قبول مربوط به وجود  اسـيد            . آوردند مي
توان سس مـاهي سـاردين     طبيعي نمك مي ي  هدارند لاكتيك و نگه  
  .وب كردمحس  غذاي عملگر را به عنوان يك
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