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با  سوراغشیمیایی، میکروبی و حسی سس ماهی سنتی  -مقایسه خصوصیات فیزیکو

 سس بدون گِل سرخ

 2سيروس بشيرزاده هنگامي، 1امين اوجي فرد

 بوشهر ،فارس خليجدانشگاه  ،يعيو منابع طب یدانشکده کشاورز لات،يگروه ش 1 

 بندرعباس، هرمزگاندانشگاه  ،علوم و فنون دریایيدانشکده  لات،يش گروه  2

 مقاله: نوع

 پژوهشی

 دهـچکی

شیمیایی، پذیرش حسی و کیفیت میکروبی سوراغ؛ سس ین تحقیق تعیین فاکتورهای فیزیکوهدف از ا

 کمان رنگینباشد. سس از ماهی ساردین ران محبوب میهای جنوبی ایکه در بخش سنتی استماهی 

(Dussumieria acuta با )روز تخمیر تهیه شد. در این تحقیق از دو  083درصد نمک و مدت زمان  03

به عنوان فرآورده حلال در  B( استفاده شد. تیمار B( و بدون گِل سرخ )Aتیمار سس ماهی با گِل سرخ )

 Aتیمار  pH، اما (P≥30/3)مشاهده نشد  TVNاری در آنالیز تقریبی و دنظر گرفته شد. اختلاف معنی

در محدوده  TVNو  96/9تا  96/0در محدوده  pH. میزان (P≤30/3)بود  Bداری بیشتر از معنی طور به

بود.  a* 60/93دارای رنگ قرمز و ارزش  Aگرم بود. نمونه سس  033گرم بر میلی 96/016تا  00/001

های تجاری است. که میزان اسیدهای آمینه هر دو تیمار قابل مقایسه با دیگر سس نتایج نشان داد

ای خوبی تواند منبع تغذیهمی DHAو  EPAهمچنین مشخص شد که سوراغ با دارا بودن میزان بالای 

های هالوفیلیک و مخمر و قارچ دو تیمار بعد از برای انسان باشد. میزان شمارش کلی باکتری، باکتری

داری بین دو تیمار مشاهده نشد کاهش یافت و اختلاف معنی logCFU/g 0یند تخمیر به کمتر از فرآ

(55/5≤P) ارزیابی حسی نشان داد که نمونه .A  دارای امتیاز پذیرش کلی بالاتری است(55/5≥P). 

 مقاله: تاریخچه

 00/03/69دریافت: 

 00/30/66اصلاح: 

 99/30/66پذیرش: 

 :کلمات کلیدی

 چرب اسید

 اسیدآمینه

 سنجیرنگ

 کمان رنگینساردین 

 مقدمـه 

های سس ماهی تخمیری یک روش معمول در جنوب شرق آسیا جهت نگهداری و تولید محصول با ارزش افزوده از گونه

تن ماهی در تایلند برای تولید سس ماهی استفاده  91333 و مقدارکارخانه  063حدود سالانه باشد. ماهی می مصرف کم

این فرآورده با  طورکلی به. آیدمی به دستنمک  ای رنگ است که از مخلوطی از ماهی وقهوه سس ماهی مایعی کدر و شود. یم

شود که شود. از طریق تخمیر پروتئین هیدرولیز میتهیه می 0به  0یا  0به  9افزودن نمک به ماهی با نسبت ماهی به نمک 

غلظت بالای  به دلیل(. Klomklao et al., 2006باشد )های پروتئازی گوارشی میآنزیم وسیله بهعمل اتولیز  تأثیربیشتر تحت 

 حاوی . این فرآوردهکندطعم و بوی قابل قبولی پیدا می این محصولکنترل شده و  زا بیماریهای رشد میکروارگانیسم ،نمک

 حاوی ،سهل الهضمضروری  نواسیدهایآمیسس ماهی علاوه بر  نمک است.درصد  90پروتئین قابل هضم و  درصد 8-01

و قابلیت  خرج کم سازی آماده محصولات تخمیری با توجه به قیمت ارزان،. باشدمینیز ها و مواد معدنی بسیاری از ویتامین

 (.Hariono et al., 2005)توانند راه حل خوبی برای جبران پروتئین مورد نیاز باشند هضم و جذب بالا می

                                                           
 :نویسنده مسئول، پست الکترونیک  Oujifard@pgu.ac.ir 
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شود که در ارتباط با مهیاوه مقالات زیادی وجود دارد و تولید می «سوراغ»و  «مهیاوه»های س سنتی به نامدر ایران دو نوع س

 Moayedi and Moosavi-Nasab, 2013; Yazdanpanahهای مختلف آن پرداخته شده است )سازی و بررسی ویژگیبه بهینه

and Mahasti, 2011; Moradizadeh Fard et al., 2011; Moeini and Kochakian, 2003.)  ،این دو سس از نظر ساخت

اطلاعاتی وجود ندارد که با توجه به میزان  گونه هیچدر ارتباط با سوراغ  نهمتأسفاباشند. ها و میزان نمک متفاوت میافزودنی

آن یعنی استفاده از گِل سرخ )خاک سرخ( در  به فردخصوصیات منحصر  ویژه بههای جنوبی ایران و مصرف بالای آن در بخش

 ارد.کند نیاز به بررسی دبه لحاظ شرعی مشکل دارد و استفاده از آن را مکروه می که  آن

درصد مربوط به اکسید آهن است که معمولاً  00شود. رنگ سرخ تا تن تخمین زده می 063333گِل سرخ جزیره هرمز حدود 

بوده و در صنایع رنگ، سرامیک، شیشه، لاستیک،  نظیر بیبه شکل هماتیت )نوعی سنگ آهن( است. این گِل سرخ در جهان 

 (.Yazdi et al., 2014د )و کود و غیره کاربرد دار آرایشیکاغذ، مواد 

کنند. یکی از این غذاها نامند و به عنوان ادویه در انواع مختلفی از غذاها از آن استفاده میبومیان منطقه این خاک را گِلک می

تواند دارا بودن آهن می به دلیلگیرد. بومیان معتقدند که خاک سرخ باشد که با نان مورد استفاده قرار میسس سوراغ می

 باشد.می مؤثررا مرتفع سازد. همچنین این خاک در جذابیت رنگ سس نیز  ها آنمبود آهن بدن ک

برای صادرات محصولات تخمیری و یا حتی افزایش میزان مصرف آن در کشور علاوه بر آنکه نیاز است محصولاتی با ارزش 

ای معطوف داشت.  ی محصول تولید شده نیز توجه ویژهغذایی بالا ولی سازگار با ذائقه مردم تولید شود، باید به کیفیت بهداشت

تواند سبب تولید فرآورده با مخاطرات بهداشت عمومی شود که این مورد در سس فرآیند تخمیر کنترل نشده برخی اوقات می

ضروری های سنتی ای و میکروبی سس( به اثبات رسید. درنتیجه بررسی کیفیت تغذیه9309و همکاران ) Zareiمهیاوه توسط 

های فیزیکو شیمیایی، حسی و میکروبی سوراغ ارائه شود؛ باشد. در این مقاله سعی شد اطلاعات کلی در مورد ویژگیمی

 مزیت حلال بودن در این تحقیق گنجانده شد. به دلیلهمچنین سوراغ بدون گِل سرخ نیز 

 

 هامواد و روش

 نحوه تولید سس سوراغ
 کمان رنگیناستان هرمزگان )شهرستان میناب( در ادامه آمده است. ابتدا ماهی ساردین نحوه تهیه سس سوراغ به روش سنتی 

(Dussumieria acuta)  بندرعباس تهیه و به همراه پودر یخ به محل تهیه سس انتقال داده شد. در محل  فروشان ماهیاز بازار

ن شسته و در آبکش قرار داده شدند تا آب و تخلیه گردید. سپس ماهیا ها آنتهیه سس، سر ماهیان جدا و محتویات شکمی 

قسمت یک کیلوگرمی جهت آماده  9گرفته شود. بعد از آن نسبت به توزین ماهیان اقدام شد و ماهیان به  ها آنرطوبت اضافه 

درصد  03تکرار(. سپس به ماهیان  0کردن تیمارها تقسیم شدند و در ظروف پلاستیکی مخصوص تهیه سس قرار گرفتند )با 

مک اضافه شد. جهت تولید فرآورده حلال یک تیمار بدون افزودن گِل سرخ تهیه شد. یک تیمار نیز شاهد بود که با گِل سرخ ن

سی سی آب آشامیدنی مخلوط شد و پس از صاف کردن به ماهیان اضافه گردید.  933درصد خاک سرخ در  0تهیه شد. مقدار 

کنند انتخاب شد. مقدار معمولی که بومیان در تهیه این فرآورده استفاده میدرصد( بر اساس  0و  03میزان نمک و گِل سرخ )

تر انجام پذیرد. شد تا فرآیند آنزیمی سریع هروز در فضای باز در مجاورت نور خورشید قرار داد00ها بسته و به مدت  درب ظرف

صورت پذیرد. پس از  ها در نمونهیکنواخت  طور بهسس ماهی به هم زده شد تا فرآیند تخمیر  بار یکدر این مدت هر سه روز 

درجه  98تا  90روز ظروف حاوی دو تیمار به داخل محل تهیه سس منتقل )سالن سرپوشیده( و در دمای 00گذشت 

به مدت شش ماه نگهداری شد تا فرآیند تخمیر کامل گردد. پس از دو فاز شدن سس، تیمارها با استفاده از صافی  گراد سانتی

 (.0میکرون صاف گردید. مایع حاصله سس ماهی یا سوراغ در نظر گرفته شد )شکل  9با چشمه 

 آنالیز تقریبی

 (.AOAC, 1995مقدار رطوبت، پروتئین، چربی و خاکستر با استفاده از روش استاندارد سنجش شد )
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 (TVB-Nسنجش مجموع بازهای نیتروژنی فرار )

سی سی آب  033گرم اکسید منیزیم و افزودن  9گرم نمونه بعلاوه  03ار دادن لدال و با قرجبه روش ک TVB-Nگیری  اندازه

درصد و متیل رد به عنوان  9بازهای ازته فرار در داخل محلول شامل اسید بوریک  آوری جمعمقطر داخل بالن و در نهایت 

انی، انجام شد و به صورت نرمال تا حاصل شدن رنگ ارغو 0/3شاخص و تیتر محلول زرد رنگ حاصله با اسید سولفوریک 

 (. میزان بازهای ازته فرار از رابطه زیر محاسبه گردید.Jeon et al., 2002گرم نمونه سس بیان شد ) 033گرم نیتروژن در  میلی

  = TVB-N میزان اسید سولفوریک مصرفی( ×1/0×033وزن نمونه/ )

 pH گیری اندازه

متر دیجیتالی  pHنمونه با کمک دستگاه  pHآب مقطر مخلوط گردید و  ترلی میلی 63گرم از نمونه سس هموژن شده و با  03

(SP-vol  که در )آلمانpH 1  استاندارد شده بود، اندازه 6و( گیری شدTsironi et al., 2009.) 

 رنگ سنجی

وی گردید که در آن پیر (CIEروشنایی ) المللی ینبهای مورد آزمایش از روش استاندارد کمیسیون جهت ارزیابی رنگ در نمونه

مدل  سنج رنگبا استفاده از دستگاه ( زردی=   +*b، آبی= -*b) *bو (قرمزی=  +*a، سبزی =-*a) *a ،(سفیدی) *Lمیزان

000-TES شرکت  ساختTes رنگ سنج یوان تا( 000-Color Meter Model TES) .مورد بررسی قرار گرفت 

 آنالیز اسیدهای آمینه

 Matloubi et( نمونه همگن شده استفاده شد )AAیل اسیدهای آمینه )اجزئی برای تعیین پروف با تغییرات Pico Tagروش 

al., 2004 سازی نمونه و استانداردها، مقداربا استفاده از کلرفرم و متانول چربی زدایی شدند. پس از آماده ها نمونه(. ابتدا 

µL 03-0  توسط  ها آناز  هرکدامازHPLC  فاز معکوس(Perkin-Elmer;USA)  با ستونC18 (mm 033× mm6/0  قطر

. میزان اسیدهای آمینه با توجه به منحنی استاندارد و همچنین بر اساس سطح نانومتر آنالیز شدند 901 موج طولداخلی( در 

 گیری اندازهزیر پیک تعیین گردید. مقادیر اعلام شده بر حسب درصد هریک از اسیدهای آمینه نسبت به کل اسیدهای آمینه 

 های سس ماهی بیان شد. شده در نمونه

 آنالیز اسید چرب

در مترانول متیلره شردند.     BF3( و اسیدهای چررب برا   Folch et al., 1957نمونه چربی سس با کلروفرم/ متانول استخراج شد )

ناسرایی اسریدهای   (. برای بررسری و ش Metcalfe et al., 1966هگزان استخراج شدند ) -nوسیله ه اسیدهای چرب متیل استر ب

 m× 0.25 mm SGE 60مجهز به سرتون کراپیلاری از نروع )    فیلیپس( GCچرب موجود در نمونه از دستگاه گازکروماتوگراف )

BPX70 ) نوع  آشکارسازوFID  گرراد   درجه سانتی 903و  993 یبر روو محل تزریق به ترتیب  آشکارسازاستفاده گردید. دمای

 

دو تیمار سس ماهی سوراغ  .1شکل 

تهیه شده در این تحقیق که سمت 

چپ با گِل سرخ و سمت راست بدون 

 گِل سرخ تهیه شده است.
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به عنوان گاز حامل و گاز هیردروژن بره عنروان سروخت، ازت )برا       (%6666/66هلیم )با خلوص تنظیم شد. در این روش از گاز 

%( به عنوان گاز کمکی و هوای خشک استفاده شد. مقادیر اسید چرب به صورت درصرد سرطح زیرر پیرک از     6666/66خلوص 

 کل بیان شد.

 سنجش باکتریایی

ی استریل استومیکر منتقل و محیط مایع پپتون درون کیسه درصد 0/3سی سی محلول  63گرم از سس ماهی به همراه  03

لیتر از هر رقت برای شمارش های مورد نیاز، یک میلیثانیه در دستگاه استومیکر هموژن گردید. پس از تهیه رقت 93به مدت 

د. برای شمارش های مورد نظر کشت داده شهای هیدروفیلیک و شمارش کلی مخمر در محیطباکتری (،TVC)ها کلی باکتری

TVC  از محیط پلیت کانت آگار(PCA)  و برای شمارش باکتری هالوفیلیک از محیطPCA  درصد  90و  00به همراهNaCl 

ساعت نگهداری شدند. برای  91به مدت  گراد سانتیدرجه  06های کشت در انکوباتور در دمای استفاده شد و سپس محیط

های استفاده شد و محیط NaClدرصد  90و  00به همراه ( YMC)آگار  شمارش مخمرها از محیط کشت یست اکسترکت

 .(Roberts, 1995داری شدند )نگه گراد سانتیدرجه  90کشت به مدت پنج روز در دمای 

 یحس یزآنال

و پذیرش ارزیاب که از بومیان آشنا به سس سوراغ بودند انجام شد. رنگ، بو، مزه  93های سس با استفاده از آنالیز حسی نمونه

و همکاران  Oettererشدت مطلوب( که توسط ه = ب6به شدت نامطلوب و  =0ای )نقطه 6کلی با استفاده از مقیاس هدونیک 

 مستقیم مورد استفاده قرار گرفت.  طور بهها (  توصیف شده است انجام گرفت. سس9330)

 آنالیز آماری

انجام گردید. از  درصد 0جفتی( در سطح احتمال -T) T-testآزمون  ها باها و مقایسه میانگینتجزیه و تحلیل آماری داده

های حسی نیز از اکسل برای رسم نمودارها استفاده شد. برای آنالیز داده افزار نرمها و از برای آنالیز داده SPSSآماری  افزار نرم

 آزمون ناپارامتری فریدمن استفاده شد.

 نتایـج

 آنالیز تقریبی 

 96/0±36/3و  01/9±08/3، 88/06±16/3، 06/60±83/3 وتئین، چربی و خاکستر ماهی تازه به ترتیبمیزان رطوبت، پر

مشخص شده است. اختلاف  9( نیز در شکل B( و بدون آن )Aدرصد بود. آنالیز تقریبی سس ماهی سوراغ با گِل سرخ )

 . (P≥55/5)داری در آنالیز تقریبی دو تیمار مشاهده نشد   معنی

 TVB-N و pH میزان

-TVB. (P≤55/5)بود  Bداری بیشتر از معنی طور به Aتیمار  pHمشخص شده است.  1و  0های در شکل TVB-Nو  pHنتایج 

N  نیز اگرچه در تیمارA دار نبود بیشتر بود اما این اختلاف معنی(55/5≤P). 

 رنگ سنجی

Lدارای ارزش  Aیج نشان داد که تیمار مشخص شده است. نتا 0نتایج مربوط به رنگ دو تیمار آزمایشی در جدول 
bو  *

کمتر  *

aو ارزش 
 9های مورد آزمایش در جدول اسیدهای آمینه نتایج پروفیل اسیدهای آمینه سساست.  Bبیشتری نسبت به تیمار  *

مینه اسیدآ 6مشخص شده است. متیونین و فنیل آلانین کمترین مقدار را در بین اسیدهای آمینه ضروری داشتند. در بین 

ترین اسیدآمینه  ترین بودند. گِلوتامیک اسید و آلانین فراوان ضروری گزارش شده لیزین، آرژنین، لوسین و والین فراوان

  دادند. اسیدآمینه سیستئین مشخص نشد.غیرضروری را تشکیل می
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( و بدون گِل سرخ Aسس ماهی سوراغ با گِل سرخ ) pHمیزان  .3شکل 

(B .) 
( و بدون Aسس ماهی سوراغ با گِل سرخ ) TVB-Nمیزان  .4شکل 

 (.Bگِل سرخ )

 یدهای چرباس

مشخص شده است. بیشترین مقدار گروه  0نتایج مربوط به پروفایل اسیدهای چرب دو نمونه سس ماهی سوراغ در جدول 

دهای چرب مریستیک، ، اسیSFA. از میان گروه انددادهتشکیل  MUFAو  SFA ،PUFAاسیدهای چرب را به ترتیب 

بودند. مقایسه دو  Σn6بیشتری نسبت به  Σn3ترین بودند. همچنین هر دو تیمار دارای میزان  فراوان استئاریکپالمیتیک و 

 باشد. می Σn6بیشتری است که ناشی از میزان بالاتر  PUFAدارای میزان  Aتیمار نیز نشان داد که تیمار 

 های میکروبیویژگی

 log 0ماه از فرآیند تخمیر کمتر از  9های هالوفیلیک تیمارها بعد از گذشت ی، قارچ و مخمر و باکتریمیزان شمارش کل

CFU/g داری بین دو تیمار مشاهده نشد همچنین اختلاف معنی .(1)جدول  بود(30/3≤P). 

 آنالیز حسی

تولیدی از نظر فاکتورهای بو و مزه  مشخص شده است. نتایج نشان داد که دو سس 0نتایج مربوط به آنالیز حسی در جدول 

بالاتر از سس  (P≤55/5)داری طور معنی . میزان رنگ در سس تولیدی با گِل سرخ به(P≥55/5)داری ندارند  اختلاف معنی

نسبت به تیمار  Aبدون گِل سرخ بود که این پارامتر در پذیرش کلی محصول نیز تأثیر گذاشت و باعث افزایش مقبولیت تیمار 

B شد  . 

 

آنالیز تقریبی سس ماهی . 2شکل 

( و بدون گِل Aسوراغ با گِل سرخ )

 داری معنی(. اختلاف Bسرخ )

 هده نشد.مشا

 [
 D

O
R

: 2
0.

10
01

.1
.2

32
22

75
1.

13
97

.8
.3

.6
.2

 ]
 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 ja

e.
ho

rm
oz

ga
n.

ac
.ir

 o
n 

20
26

-0
7-

03
 ]

 

                             5 / 11

https://dor.isc.ac/dor/20.1001.1.23222751.1397.8.3.6.2
http://jae.hormozgan.ac.ir/article-1-673-en.html


 یاییشیم -مقایسه خصوصیات فیزیکو و همکاراناوجی فرد 

 

57 

 (B( و بدون گِل سرخ )Aرنگ سس ماهی سوراغ تولیدی با گِل سرخ ) های ویژگی .1جدول   

L تیمار/فاکتور رنگ
* a

* b
* 

A 
b96/3±91/93 a69/3±60/93 b09/3±96/01 

B 
a60/3±13/06 b06/3±86/9 a00/3±06/08 

 (B( و بدون آن )Aوراغ تولیدی با گِل سرخ )ترکیب اسیدهای آمینه سس ماهی س .2جدول                                   

 A B گرم پروتئین( 033)گرم بر  ینواسیدآم

 اسیدهای آمینه ضروری

9/1 ایزولوسین  1/1  

1/8 لوسین  0/6  

9/0 فنیل آلانین  9/0  

8/09 لیزین  1/00  

0/1 هیستیدین  6/1  

6/6 آرژنین  0/8  

0/1 ترئونین  9/1  

3/6 والین  0/9  

9/0 متیونین  6/9  

 غیرضروریاسیدهای آمینه 

9/09 آلانین  9/6  

9/0 پرولین  6/0  

0/0 تیروزین  0/9  

0/9 اسید آسپارتیک  9/1  

6/00 اسید گِلوتامیک  8/01  

8/9 سرین  6/1  

0/6 گِلیسین  9/9  

0/06 مجموع اسیدهای آمینه ضروری  0/08  

8/19 یرضروریغ مجموع اسیدهای آمینه  0/19  

 

 (B( و بدون آن )A( سس ماهی سوراغ تولیدی با گِل سرخ )log CFU/g) میکروبی های ویژگی .4جدول 

 تیمار/فاکتور
شمارش کلی باکتری 

(TVC) 
 باکتری هالوفیلیک قارچ و مخمر

A 
a09/3±63/3 a30/3±09/3 a09/3±00/3 

B a36/3±80/3 a30/3±10/3 a30/3±93/3 

 

 (B( و بدون آن )Aسس ماهی سوراغ تولیدی با گِل سرخ )آنالیز حسی  .5جدول 

 پذیرش کلی مزه بو رنگ تیمار/فاکتور

A 
a11/3±60/9 a36/0±13/0 a09/0±90/0 a86/3±93/0 

B b03/3±93/1 a66/3±03/0 a33/0±93/0 b31/0±13/0 

  

 [
 D

O
R

: 2
0.

10
01

.1
.2

32
22

75
1.

13
97

.8
.3

.6
.2

 ]
 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 ja

e.
ho

rm
oz

ga
n.

ac
.ir

 o
n 

20
26

-0
7-

03
 ]

 

                             6 / 11

https://dor.isc.ac/dor/20.1001.1.23222751.1397.8.3.6.2
http://jae.hormozgan.ac.ir/article-1-673-en.html


 7331 زمستـان، 3، شماره 8دوره مجله بوم شناسی آبزیان                                 دانشگاه هرمزگان

 

55 

 (B( و بدون آن )Aترکیب اسیدهای چرب سس ماهی سوراغ تولیدی با گِل سرخ ) .3جدول 

B A نام عمومی اسید چرب 

96/03 90/6 C14:0 مریستیک 

3 91/0 C15:0 پنتادسیلیک اسید 

96/03 69/90 C16:0 پالمیتیک 

93/6 66/0 C16:1 پالمیتولئیک 

03/0 60/3 C17:0 هپتا دکانوئیک 

96/0 10/0 C17:1 هپتا دکنوئیک 

93/09 09/09 C18:0    استئاریک 

18/9 60/0 C18:1(n-9)C سیس(  اولئیک( 

60/1 60/0 C18:1(n-9)T )اولئیک )ترانس 

00/9 39/0 C18:2(n-6)C )لینولئیک )سیس 

3 00/3 C18:2(n-6)t )لینولئیک )ترانس 

99/3 69/3 C18:3(n-3) آلفالینولنیک 

68/3 99/0 C20:0 راشیدیک اسیدآ 

3 93/3 C20:1 ایکوزنوئیک 

3 00/3 C20:2 ایکوزا دی انوئیک 

3 96/3 C20:3 n9 مید اسید 

3 96/3 C20:3 n3 نوئیکی اترزا یکوا  

09/9 09/9 C20:4(n-6)ARA آراشیدونیک 

3 11/3 C22:0 بهنیک اسید 

3 99/3 C22:1 اروسیک اسید 

66/0 31/0 C20:5(n-3) EPA ایکوزاپنتانوئیک 

3 99/3 C22:4 n6  آدرنیک اسید 

3 31/0 C24:0 لیگنوسریک اسید 

3 10/3 C22:5 n6 یداس یکدوکوزاپنتانوئ 

3 09/0 C22:5 n3 DPA یداس یکدوکوزاپنتانوئ 

69/00 30/01 C22:6(n-3) DHA  دوکوزاهگزانوئیک 

98/00 96/00 SFA مجموع اسیدهای چرب اشباع 

03/93 63/06 MUFA مجموع اسیدهای چرب تک غیر اشباع 

00/91 66/98 PUFA مجموع اسیدهای چرب چند غیر اشباع 

00/06 63/90 Σn3 3مجموع اسیدهای چرب سری امگا 

90/1 99/9 Σn6 6مجموع اسیدهای چرب سری امگا 

00/06 36/06 

EPA+DHA 

مجموع دوکوزاهگزانوئیک و 

 ایکوزاپنتانوئیک

 

 بحث

(. همچنین Palani kumar et al., 2014) اشدبمیها مقادیر ترکیب بدن ماهی تازه مشابه با دیگر گزارشی حاضر در مطالعه

میزان پروتئین و چربی سس ماهی به  یطورکل بهنشان داده شده است.  9نتایج آنالیز تقریبی سس ماهی سوراغ در شکل 

( نشان داد که نمک 9300) Petrusروز فرآیند تخمیر افزایش یافت.  083نسبت خود ماهی کاهش و میزان خاکستر آن پس از 

شود؛ ازجمله باعث خروج پروتئین ل فرآیند تخمیر به درون بافت نفوذ کرده و باعث تغییر در برخی ترکیبات میدر طو

( نشان داد که در 0661) Saisithiداشته باشد.  تأثیرگردد. همچنین تغییرات لیپید ممکن است در توسعه طعم سس ماهی  می

های تولید کننده آنزیم موجب افزایش بو و مزه فرآورده نهایی کتریفرآیند تخمیر پروتئین و چربی تجزیه شده و حضور با
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و  El-Sebahyتواند موجب افزایش مواد معدنی در سس شود. ( بیان داشت که افزودن نمک می0666) Hermansyahشود.  می

Metwali (0688کاهش در میزان پروتئین و چربی و افزایش در میزان خاکستر را در تحقیق خود بر ر ) وی ماهی کفال

مشاهده کردند که با نتایج تحقیق حاضر همسو بود. همچنین محدوده گزارش شده برای آنالیز تقریبی سس سوراغ همسو با 

( بود که میزان رطوبت، پروتئین و خاکستر سس تولیدی از وایتینگ اقیانوس آرام را به ترتیب 9330و همکاران ) Parkنتایج 

 درصد گزارش کردند.  83/90-93/08درصد و  63/00-6/3درصد،  13/90-93/66

pH  قرار می تأثیرنیز پارامتر بسیار مهمی است که فرآیند تخمیر را تحت( دهدLopetcharat et al., 2001 .)pH  تحقیق حاضر

رشد  به دلیلبود.  00/6-86/1مهیاوه  pH( 9309و همکاران ) Zarei(. طبق تحقیق 0بود )شکل  96/9-96/0در محدوده 

(. در Frazier and Westhoff, 1988ها پایین است )این فرآورده pHهای اسید لاکتیک در محصولات تخمیری معمولاً باکتری

(. همچنین محدوده مشاهده شده 1بین دو تیمار مشاهده نشد )شکل  TVB-Nدر میزان  داری معنیتحقیق حاضر اختلاف 

 Zareiگرم ) 033گرم بر میلی 003سیده است. برخی محققان سطح بالاتر از برای این پارامتر در تحقیقات بسیاری به اثبات ر

et al., 2012; Kuda et al., 2007 گرم را برای  033گرم بر میلی 93( و برخی دیگر مقدار کمتر ازTVB-N  گزارش کردند

(Desniar et al., 2009; Petrus et al., 2013 .)TVB-N  گونه ماهی، جنس و سن، موقعیت و فصل صید تحت  وسیله بهنیز

نشان دهنده تشکیل بازهای فرار ناشی از شکست  TVB-N( نشان دادند که سطح 9330و همکاران ) Babuگیرد. قرار می تأثیر

 آن را توجیه کند. pHبالاتر بودن  تواند می Aبالاتر تیمار  TVB-Nفعالیت میکروبی است. همچنین  وسیله بهپروتئین 

bو  *Lمقادیر 
گزارش شده در تحقیق حاضر اندکی کمتر از مقادیر گزارش شده برای سس ماهی حاصل از آنچوی و ساردین  *

 A(. تیمار Mueda, 2015; Klomklao et al., 2006بود ) 69/91-06/00، 16/03-90/00و  30/18، 39/89بود که در محدوده 

 *aاین تیمار مشابه رنگ سس ماهی ساخته شده از ساردین ) ارزش  *aارزش داشتن گِل سرخ دارای رنگ قرمز بود.  به دلیل

تشکیل  به دلیل( بود. تشکیل رنگ احتمالاً 9339و همکاران ) Klomklaoروز تخمیر در تحقیق  083( بعد از 01/08-90/99

 باشد.کنش میلارد( میحاصل از وا ویژه بهترکیبات با وزن مولکولی کم و حضور ملانوئیدها با وزن مولکولی زیاد )

و   Ijong( و9330و همکاران ) Lopetcharat ( مشابه سس ماهی گزارش شده توسط9سس سوراغ )جدول  اسیدآمینهیل اپروف

Ohta (0669بود. در هر دو سس مجموع اسید ) بود که در تحقیق  غیرضروریهای آمینه ضروری بیش ازIjong   وOhta 

سوراغ قابل  ینواسیدیآم( نیز همین روند گزارش شده بود. نتایج نشان داد که ترکیب 9330و همکاران ) Shih( و 0660)

سس دارند و درنتیجه شکست  یطعم خوشبیشترین نقش را در  ینواسیدهاآمهای تجاری است. از طرفی مقایسه با دیگر سس

 ,Ibrahimسس ماهی هستند ) دهنده طعم مسئول ترکیبات ینواسیدهاآمشوند. این ها از طریق عمل آنزیمی ایجاد میپروتئین

های آمینه نقش مهمی (. سس سوراغ نیز دارای مقدار بالایی از اسید گِلوتامیک، گِلیسین، لیزین و آلانین بود؛ این اسید2010

 (.Je et al., 2005کنند )در طعم و مزه سس بازی می

سوراغ بودند که مطابق با نتایج سس ماهی تولیدی از  سس PUFA-n3 ترین فراوان DHAو  EPAدر ارتباط با اسیدهای چرب، 

های چرب سوراغ )هر دو تیمار( مشابه مقادیر گزارش شده در تحقیق (. همچنین مقدار اسیدDincer et al., 2010ساردین بود )

Dincer ( بود که طبق تحقیق 9303و همکاران )میزان  ها آنSFA ،MUFA ،PUFA ،EPA و ،DHA به  سس ماهی ساردین

 Aدر تیمار  PUFAدرصد بود. میزان  01/98-89/08و  89/9-30/0، 08/13-60/96، 89/90-06/00، 66/03-13/06ترتیب 

مشخص شده است که ترکیب اسید چرب بسته به موقعیت  حال ینبااباشد. بالاتر می Σn6میزان  به دلیلاندکی بالاتر بود که 

 ,.Gruger et al., 1964; Sen and Schlenk, 1964; Orthoefer et alاشد )تواند متفاوت بصید، فصل، جنس و سن ماهی می

1976.) 

و  Dissaraphong(. 1بود )جدول  log CFU/g 0ها، قارچ و مخمر در سس سوراغ )هر دو تیمار( کمتر از میزان باکتری

 log 0احشاء تون را کمتر از های مشاهده شده در سس ماهی ساخته شده با میکروارگانیزم تعداد( نیز 9339همکاران )

CFU/g  کند بلکه باعث کاهش آب فعال عمل می دارنده نگهگزارش کردند. نمک بکار رفته در تهیه سس نه تنها به عنوان یک

و  Kakati(. Petrus et al., 2013شود که این شرایط برای رشد میکروبی نامناسب است )و میزان رطوبت محصول نهایی می

Goswami (9300( نیز مقدار اندک مخمر و قارچ را )9/0-6/0 log CFU/gدر نمونه ) های ماهی تخمیری سنتی خود مشاهده
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ها آلودگیاز توان از طریق کنترل بهداشتی در زمان ساخت، مراعات اصول بهداشتی و کنترل کیفیت آب میبطور کلی کردند. 

باشد ها در دو نمونه سس نکته مهمی مییین تعداد میکروارگانیزمسطح پا های پاتوژن مولد فساد جلوگیری کرد.رشد باکتریو 

ها نشان داد که محصول از نظر آنالیز نمونه طورکلی بهکار رفته در سوراغ باشد. ه تواند نتیجه میزان بالای نمک بکه می

 تواند نتیجه شرایط بهداشتی در طول فرآیند تهیه و فرآوری باشد.  میکروبی سالم بوده و می

ها در واقع افراد بومی بودند که با طعم و مزه سس آشنایی کامل داشتند. با توجه به نمره کسب شده در تحقیق حاضر ارزیاب

( مشخص شد که هر دو سس طعم قوی نامطلوب و خاصی را ارائه نداده و مورد پسند 0در آنالیز حسی برای دو نمونه )جدول 

های میکروبی که فساد باکتریایی در طول تخمیر اتفاق نیفتاده است که مطابق با داده اند که نشان دهنده این موضوع استبوده

با نمک پایین ممکن است هیدرولیز پروتئین از طریق پروتئیناز میکروبی تسریع شود و تجزیه  در محصولات(. 1بود )جدول 

شود. این عمل موجب بوی ن آمونیاک یا غیره میترکیبات ازته اتفاق افتد که این خود سبب تولید ترکیبات فرار بد طعم همچو

داشتن میزان نمک بالا ممکن است  به دلیل(. سوراغ Klomklao et al., 2006شود )بد در ترکیبات با درصد پایین نمک می

تواند ( نیز می1)شکل  TVB-Nچنین مشکلی را بروز نداده و درنتیجه از نظر طعم و مزه مناسب باشد. میزان نه چندان بالای 

تواند نتیجه رنگ قرمز آن باشد که باعث افزایش دارای پذیرش کلی بالاتری بود که می Aگویای این مطلب باشد. در کل تیمار 

 ها شده است.مقبولیت آن از نظر ارزیاب

مینه باشد. سس ماهی حاوی اسیدهای آهای سس سنتی ایرانی سوراغ میاین تحقیق اولین کار گزارش شده بر روی ویژگی

در سس ماهی از آنجا که برای سلامتی انسان مفید  DHAو  EPA. میزان بالای استضروری بوده و برای مصرف انسانی سالم 

توان بدون ایجاد تغییرات دارای مقبولیت بیشتری بود ولی می Aباشد قابل توجه است. بر اساس نتایج حسی اگرچه تیمار می

حلال را تولید کرد که قابل استفاده برای همه افراد باشد. با این تفاسیر انجام عمده در کیفیت و نیز بو و مزه، سس 

 شود.جهت صادرات این محصول ایرانی پیشنهاد می ها سازی ینهبهبیشتر و نیز انجام  یها آزمایش
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