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اسیدهای چرب و پروفایل محتوای چربی،  بر( Satureja hortensis)تأثیر عصاره مرزه 

 سس ماهی مهیاوه های حسیویژگی
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 1398مرداد تاریخ پذیرش:            1398اردیبهشت  تاریخ دریافت:

 چکیده

 ماهی مهیاوهتخمیری  در سس های حسی ویژگیاسیدهای چرب و پروفایل تأثیر عصاره مرزه بر تغییرات محتوای چربی، در تحقیق حاضر 

 ساله از خانوادهگیاهی یک (Satureja hortensis)مرزه  که یکی از محصولات سنتی در مناطق جنوبی ایران است، مورد ارزیابی قرار گرفت.

عنوان افزودنی برای بهبود کیفیت سس مهیاوه رو بهباشد، ازاینچون اثر ضداکسیداسیون میفعالی همان است که عصاره آن دارای اثرات زیستنعنایی

، درصد عصاره 8و  5، 3 ،0 هایغلظت حاویروزه  60و  30 دو دورهبه این محصول سنتی افزوده شد. ارزیابی حسی و تعییرات شیمیایی سس در 

مقدار لیپید خام موجود در هر دو بخش مایع و جامد سس مهیاوه ، مقایسه گردید. شاهد گروه عنوانبه شد و نتایج حاصل با سس فاقد عصاره امانج

 دار بودگروه مورد بررسی دارای اختلاف معنی 4(. مقدار پراکسید حاصل در p<05/0) باشددار میگروه مورد بررسی دارای اختلاف معنی 4در 

(05/0>p). ترین مقدار بیشTBARS درصد عصاره بود. تهیه سس 3ام مربوط به تیمار شاهد و در روز شصتم مربوط به تیمار حاوی در روز سی 

در سس مهیاوه تولیدی از ماهی   pHگردید. مقدار  pHمیزان  کاهش باعث تخمیر فرآیند طی همراه افزودن عصاره مرزهماهی ساردین به از مهیاوه

داری نبود. با مقایسه چنین دارای اختلاف معنیکاهش یافت و هم 60و  30بود که این میزان در روز  46/4عصاره( در روز صفر معادل  )بدون

 (.<05/0P) های دیده نشدهای بو، طعم، ظاهر و قوام نمونهداری بین ویژگینیز اختلاف معنی 60و  30فاکتورهای مورد بررسی در روز 

 حسی ویژگی شیمیایی، ویژگی اکسیدان،آنتی فعالیت مرزه، مهیاوه، سس تخمیری، سس کلمات کلیدی:

 Nargess_Mooraki@yahoo.com: * پست الکترونیکی نویسنده مسئول
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 مقدمه

است که  حاصل از ماهی سنتی یمهیاوه یک سس تخمیر       

های جنوبی ایران خصوصاً در لارستان و صورت گسترده در بخشبه

شود. این محصول اکثراً بسته به سنت خانوادگی، هرمزگان استفاده می

 کننده و شرایط آب و هواییترسی به مواد خام، ترجیح مصرفدس

 های تولید، آمادهروش در تنوع زیادی بنابراین، شود.می تولید منطقه

های خرده فروشی از منابع مختلف مواد خام و ترکیب بین نمونه سازی

 Sardinella)های ساردین قابل مشاهده است مهیاوه، معمولاً از گونه

sp.) ییا آنچو (Stepholorus sp.) ،منداب )گیاه خندل، نمک 

Brassica juncea) شودو آب تهیه می (Zarei  ،2012و همکاران.) 

 لیها تشکرا اسانس اهانیقسمت اعظم مواد معطر موجود در گ

که منشاء  یباتیترک ای دهایها از ترپنوئقسمت عمده اسانس دهند.یم 

 یدهایاز ترپنوئ یاجموعهشده است. معمولاً م لیدارند تشک یترپن

از  ارییبس سازند.یرا م یاهیاندام گ ای اهیگ کیمختلف، اسانس 

دست آمده از گیاهان دارای طیف وسیعی از ههای طبیعی ببیترک

مختلف مواد اولیه، عوامل  اعبین انو های زیستی هستند.فعالیت

اتیک استخراج شده از گیاهان آروم یهاای مانند عصارهطبیعی بالقوه

 ضدمیکروبی، خواص دارای دارند از گیاهان که مصارف پزشکی یو برخ

 گیاه .(1370 ،یو مومن ی)شاهرخ اکسیدانی هستندآنتی و ضدقارچی

 حاوی نعناعیان تیره از ،Satureja hortensisعلمی  نام با مرزه دارویی

 باشد. اسانسمی موسیلاژ و رزین تانن، همراهبه اسانس درصد 8 تا 1/5

 تند بوی و عطر دارای و زرد رنگ به مایل یا و رنگبی مایعی گیاه ینا

 شیمیایی ترکیبات ترینمهم (.1389 گوهرریزی،پناهیزدان) باشدمی

 ترینمهم و هستند فالونوئیدها و ترپنوئیدها گیاه این اسانس در موجود

 از و بوده منوترپنوئیدها گروه به مربوط اسانس شیمیایی ترکیبات

 شاخص ترکیبات جز کارواکرول و تیمول فنلی ترکیب دو هاآن میان

با توجه به  (.1379 ،همکارانو  انی)بقال آیندمی حساببه مرزه اسانس

های سنتزی در صنایع و مشخص شدن اکسیدانکاربرد بالای آنتی

ها بر مصرف کنندگان، بررسی منابع دارای اکسیداناثرات سو این آنتی

طبیعی رو به افزایش است تا علاوه بر جلوگیری از  هایاکسیدانآنتی

 های اکسیداسیون، سلامت انسان نیز مورد توجه قرار گیردواکنش

(Shaddel  ،1398محمدی و همکاران،  ؛2014و همکاران.)  نتایج

های مختلف شده روی خواص ضدمیکروبی گونه های انجامپژوهش

رای خاصیت این گیاهان دا عصاره دهدجنس مرزه نشان می

 توان در صنایع غذایی استفاده کردضدمیکروبی قوی بوده و از آن می

(Mirjana، 2005محققان نشان داده .) اند که اسانس مرزه دارای

کنندگی و قابلیت جذب بوده بالایی محتوای ترکیبات فنولی

 Cansu Feyzioglu) باشدرا دارا می ABTSو  DPPHهای آزاد رادیکال

و  López-Cobo؛ 2015و همکاران،   Samadi؛ 2016و همکاران، 

چنین هم .(2013و همکاران،   Shojaee-Aliabadi؛ 2015همکاران، 

هوایی گیاه مرزه باغی دارای خاصیت  هایبخش از دست آمدهبه عصاره

و همکاران،  Baser) باشدمی ییایو ضدباکتر یکروبیضدقارچی، ضدم

گیاهانی که دارای  عصاره که شدهافزون بر این، مشخص  (.2001

خاصیت ضدقارچی  دارای باشند،کارواکرول می تیمول و مقادیر بالای

استفاده از عصاره مرزه در (. 1995و همکاران،  Perr) باشندقوی می

تواند تمامی خواص مفید مرزه را به سس منتقل کند اما سس می

سس و بوی  محتوای چربی، اسیدهای چرب و طعمپیش از آن باید 

 تهیه شده مورد ارزیابی قرار گیرد. در آزمایش حاضر از عصاره

سس مهیاوه استفاده شد و با استفاده از  هیدروالکلی مرزه در تهیه

های شیمیایی، میزان چربی و پروفایل اسیدهای چرب آن آزمون

سس تهیه شده و طعم، بو، و ظاهر آن  pHچنین سنجیده شد. هم

 مورد ارزیابی قرار گرفت.
 

 هامواد و روش

برای انجام این تحقیق مواد شیمیایی  مواد و تجهیزات:       

 پتاسیم، یدید متانول، کلروفرم، دوپترول، اتر اسید، هیدروکلریک

سدیم با درجه آزمایشگاهی از  تیوسولفات و بوتانول-1 اسیداستیک،

، Younglinهای کرواتوگراف گازی )شرکت مرک تهیه شد و از دستگاه

 ،Lecator) ، کشور: آمریکا(، سوکسله اتوماتیکAcme 6000m GCل: مد

، PIR79، مدل: Zaccoمتر دیجیتال )pH، کشور: آمریکا(، 1043 مدل:

 کشور: ایران( استفاده شد. 

گرم ماهی ساردین آسیاب شده  500 تهیه سس ماهی مهیاوه:       

 ده شاملآسیاب ش ادویه جوشیدن زمان در جوشانده شد. آب لیتر 2با 

گرم زیره و  125گرم رازیانه،  125 گرم جو، 250 گرم گشنیز، 250

ها تفت داده گرم نمک به آن اضافه شد. در ظرف دیگری خندل 25

گرم از خندل خنک شده آرام آرام به ظرف ماهی  500نهایت  در شدند.

روز  45 مدت(. سس مهیاوه به2012و همکاران،  Zareiاضافه شد )

 آِند تخمیر درون ظرف باقی ماند.برای تکمیل فر

هیدروالکلی صورت به مرزه عصاره :نمونه تهیه و مرزه عصاره تهیه       

شد که مقدار کاواکرول )ترکیب از شرکت گل قطره توس مشهد تهیه 

درصد توسط شرکت گزارش  61/51اکسیدانی عصاره( اصلی آنتی

گرم  100ان میزهای سس ماهی پس از آماده شدن به. نمونهگردید

ریخته شد و سپس بر  تمیز و عاری از هرگونه ماده دیگر در هر شیشه

و برچسب بر  به آن اضافه گردید ه مرزه، عصاروزنیحسب درصد 

های شاهد . نمونهشد الصاق بررسی ظروف برای تعیین تیمار و روز مورد

گیاه مرزه  عصاره مهیاوه حاوی بود. تیمارهای سسعصاره  فاقد



 1399 تابستان، 2اره ، شممدوازدهسال                                                              پژوهشی محیط زیست جانوری    فصلنامه علمی 
 

437 
 

: سس 2Tدرصد عصاره مرزه،  3سس حاوی  :1Tشاهد،  گروه :C کدهای با

درصد عصاره مرزه، از  8: سس حاوی 3Tدرصد عصاره مرزه و  5حاوی 

         مقایسه شدند. 60و  30در روز  گیری شدهنقطه نظر فاکتورهای اندازه

گیری اندازه شامل شیمیایی هایآزمون :شیمیایی هایمونآز        

ام، تعیین پروفایل اسیدهای چرب، تعیین عدد میزان چربی خ

ربی میزان چبودند.  pHپروکسید، تعیین تیوباربیتوریک اسید و تعیین 

ده هموژن ش منظور نمونه. بدینگیری شداندازه روش سوکسلهخام به

استخراج  شد وغلیظ و آب مقطر حرارت داده  هیدروکلریک اسید با

چربی خام  قدارم. شدانجام چربی نمونه توسط حلال اتر دوپترول 

خشک کردن بالن تا رسیدن به وزن ثابت و سپس سرد  نمونه پس از

ن آ. تفاوت میان وزن اولیه بالن و وزن ثانویه شدکردن آن تعیین 

 (.Parvaneh، 2005)دهد میزان چربی را برحسب درصد نشان می

 طوربه .شد تعیین AOAC استاندارد روش از استفاده با اسیدچرب پروفایل

سس ماهی همگن با ترکیب کلروفرم و متانول  تمام چربی ازخلاصه 

یک اسیدچرب موجود در چربی کل با استفاده از هیدروکلر و استخراج

. استرمتیل شددرصد تبدیل به استرمتیل اسیدچرب  5متانول 

 ن شدداری با موارد معتبر تعییوسیله مقایسه زمان نگههاسیدچرب ب

(Anggo 2015، و همکاران .)د تعیین عدد پراکسید براساس استاندار

AOAC (1995 )گرفت. در این روش نمونه آماده شده وزن شد  انجام

از پس  و حلال شامل اسیداستیک و کلروفرم  به آن اضافه گردید.

نیز  لیترمیلی 5/0و شد آب مقطر به آن اضافه ، یدید پتاسیمافزودن 

. شدنرمال تیتر  01/0 چسب نشاسته در حضور تیوسولفات سدیک

متوقف و عدد  تیتراسیون شد،شفاف و زلال  نمونه رنگ وقتی که

 :(1390)اربابی و همکاران،  شدمحاسبه  1پروکسید از طریق فرمول 
 

       

 AOACدارد و براساس استان سنجیروش رنگبه TBAگیری اندازه 

 5ل به حجم رسانده شد. وبوتان -1انجام شد. نمونه سس با ( 1995)

 .شدمخلوط  TBAلیتر از معرف میلی 5با این مخلوط  زلیتر امیلی

-گراد بهدرجه سانتی 95گرم با دمای دار در حمام آبهای دربلوله

پس از آن در دمای محیط سرد شدند.  ساعت قرار گرفته و 2مدت 

در مقابل شاهد آب مقطر خوانده  نانومتر 530ر جذب در سپس مقدا

گرم مالون دی آلدئید در کیلوگرم و بر حسب میلی TBA راشد. مقد

 (:1997و همکاران،  Eganشد )محاسبه  2فرمول براساس 
 

 45دقیقه با 1مدت گرم از نمونه به 5نیز  pHگیری برای اندازه       

 pHبا استفاده از دستگاه  pHلیتر آب مقطر همگن شده و میزان میلی

 (.2000و همکاران،  Suvanich) شدگیری متر اندازه

 فاکتور مهم 4منظور بررسی آزمایشات حسی به :حسی ارزیابی       

 درها نمونه .نجام شداطعم و بو  وضعیت ظاهری، قوام بافت، شامل

درصد عصاره مرزه  8و  5، 3، 0های با غلظت 60و  30، 0روزهای 

 که شدندفرد انتخاب  10انجام آزمایشات حسی شدند. برای ماده آ

هنگام  .بودجمله ماهی مصرف غذاهای دریایی از هاآنملاک انتخاب 

آب را با  که قبل و بعد تست دهان خود شدخواسته  تست از این افراد

، نظر خود را در تست از پس . افرادحس نکنند طعم دیگری تا بشویند

 1-9با عداد  ی سسوضعیت ظاهری، قوام بافت، طعم و بورابطه با 

 1مندی و نمره هترین میزان رضایت و علاقبیش 9. نمره کردند بیان

 باشد.مندی به استفاده از این سس میترین میزان علاقهکم

مستقل  متغیر براساس آزمایش طراحی آماری: لیلتح و تجزیه       

صورت گرفت.  وابسته متغیرهای گیریمصرفی و اندازه عصاره درصد

 در طرفهیک ANOVAبا تحلیل  نرمال توزیع با کمی متغیرهای مقایسه

های داده درخصوص قرار گرفت. استفاده مورد >05/0P داریمعنی سطع

 استفاده Kruscal-wallisرامتریک با پراکنش غیرنرمال از آزمون غیرپا

 های موردگروه آزمون تعقیبی نیز برای بررسی وجود اختلاف بین شد.

های حاصل از ارزیابی حسی نیز از داده خصوصدر شد. بررسی استفاده

ها از منظور تحلیل و انجام آزموناستفاده شد. به Chi-Squareآزمون 

SPSS رسم نمودارها از  و برای 20 نسخهExcel .استفاده شد 

   

 نتایج
مقدار لیپید محتوی لیپید خام موجود دربخش جامد سس:        

های سس حاوی عصاره گیاه مرزه و نمونه شاهد با خام در نمونه

بررسی شده و  Kruscal-wallisاستفاده از آزمون غیرپارامتریک 

 4 مشخص شد که مقدار لیپید خام موجود در بخش جامد سس در

 باشد.( می=003/0P) داربررسی دارای اختلاف معنی دگروه مور

مربوط به تیمار  60و  30ترتیب در روز ترین میزان لیپید خام بهبیش

ترین میزان آن مربوط به تیمار شاهد درصد عصاره مرزه و کم 8حاوی

 (. 1بود )شکل  60در روز 

مقدار لیپید محتوی لیپید خام موجود دربخش مایع سس:        

های سس حاوی عصاره گیاه مرزه و نمونه شاهد با م در نمونهخا

 مورد گروه 4ها در طرفه دادهاستفاده از آزمون تحلیل واریانس یک

مورد مقایسه قرار گرفت. تیمار  >05/0P داریبررسی در سطح معنی

 در سطوح 5و  3های غلظت ترتیب با گروهبا غلظت صفر درصد به

013/0P= 042/0 وP= ترین مقداردار بود. بیشاختلاف معنی دارای 

 1000× نرمالیته× حجم تیتراسیون مصرفی
 عدد پراکسید =

 حجم نمونه

 50(×530میزان جذب نمونه در طول موج ×530)میزان جذب شاهد در طول موج 
TBA= 200 
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درصد  8ام مربوط به تیمار ام و شصتترتیب در روز سیلیپید خام به

 (.2ترین مقدار مربوط به تیمار شاهد بود )شکلعصاره مرزه و کم

مقدار اسید  (:TBARS) اسید تیوباربیتوریک آزمون       

اه مرزه و نمونه های سس حاوی عصاره گیدر نمونه تیوباربیتوریک

مورد   Kruscal-wallisشاهد با استفاده از آزمون غیرپارامتریک

 گروه مورد 4در  TBARSمقایسه قرار گرفت و مشخص شد که مقدار 

ترین مقدار بیش باشد.نمی (=573/0P) دارمعنی اختلاف دارای بررسی

TBARS ترین مقدار آن ام مربوط به تیمار شاهد و کمدر روز شصت

 (.3درصد عصاره بود )شکل 5وط به تیمار مرب

های نمونه در Peroxide مقدار (:Peroxide) پراکسید شاخص       

شاهد در با استفاده از آزمون سس حاوی عصاره گیاه مرزه و نمونه 

مورد مقایسه قرار گرفت و نتایج نشان   Kruscal-wallisپارامتریکغیر

 ( دارای=00/0P) بررسی گروه مورد 4در  Peroxideکه مقدار  داد

ترین مقدار شاخص پراکسید در روز باشد. بیشمی دارمعنی اختلاف

 8ترین میزان مربوط به تیمار ام مربوط به تیمار شاهد و کمشصت

 (.4ام  بود )شکل درصد در روز سی

حاوی عصاره گیاه  سس هاینمونه در  pHمقدار :pHتعیین میزان        

با استفاده از آزمون تحلیل واریانس یک طرفه مرزه و نمونه شاهد 

مورد  >05/0Pدار گروه مورد بررسی در سطح معنی 4ها در داده

مقایسه قرار گرفت. در این مقایسه مشخص شد که استفاده از عصاره 

(. =233/0P) های سس ندارددر نمونه pHمرزه تاثیری در تغییرات 

درصد عصاره و  8ه تیمار ب ام مربوطدر روز سی pH ترین میزانبیش

ترین ام، بیشدر روز شصت مربوط به تیمار شاهد بود. ترین مقدار آنکم

ترین مقدار آن درصد عصاره مرزه و کم 8مربوط به تیمار  pHمقدار 

داری مربوط به تیمار شاهد بود که البته با سایر تیمارها اختلاف معنی

 (.5)شکل (P>05/0) نداشت

بررسی  سس ماهی مهیاوه و چرب  یدهایشناسایی اس       

 طوردر این بررسی به :روزه 60داری دوره نگه طی ها درآن تغییرات

آن را اسیدهای چرب  مورد 10 که شد اسیدچرب شناسایی 32 کلی

دادند. می تشکیل غیراشباع چرب را اسیدهای ماندهمورد باقی 22 و اشباع

 ترینبیش (C16:0) در بین اسیدهای چرب اشباع پالمتیک اسید

را  ترین میزان این اسیدچربکم (C17:0) هپتادکانوئیک اسید و میزان

چنین از میان اسیدهای داد. همها تشکیل میدر بین تمام غلظت

 ترین و اولئیک اسیدکم (C15:1چرب غیراشباع پنتادسنوئیک اسید )

(C18:1c که اسیدچرب سیس است بالاترین میزان اسیدهای چرب )

ترین مقدار آن در ( و کم978/18درصد عصاره )  5باع در غلظت اش

چنین بالاترین میزان اسیدهای چرب ( بود. هم28/18تیمار شاهد )

ترین مقدار آن در ( و کم404/89) درصد عصاره 5غیراشباع در غلظت 

مونو در  غیراشباع مجموع اسیدهای بود. (877/56درصد ) 3غلظت 

 درصد 3 در غلظت و (661/28) مقدار ترینبیش درصد دارای 5غلظت 

بودند. مجموع اسیدهای غیراشباع پلی  (088/17) ترین مقدارکم دارای

 3( و در غلظت 752/60ترین مقدار )درصد دارای بیش 5در غلظت 

ترین مقدار اسیدچرب ( بودند. بیش88/14ترین مقدار )کم دارای درصد

ترین مقدار آن در ( و کم458/16درصد عصاره )  5در غلظت  3امگا 

 اسید مقدار ترینبیش چنینهم شد. مشاهده (887/8) درصد 8 غلظت

ترین مقدار ( و کم736/25درصد عصاره ) 3در غلظت  6چرب امگا 

 ( مشاهده شد.6/22درصد ) 8آن در غلظت 

 

 

 
: نمودار تغییرات میزان لیپید خام)درصد( در بخش جامد سس 1شکل 

 گروه مورد بررسی 4داری در روز نگه 60ان مهیاوه در مدت زم
 

 
: نمودار تغییرات میزان لیپید خام در بخش مایع سس مهیاوه در 2شکل 

 گروه مورد بررسی 4داری در روز نگه 60مدت زمان 
 

 
در سس  (TBARS) دیاس کیتوریوباربیت زانیم راتیی: نمودارتغ3شکل 

 یگروه مورد بررس 4در  یدارروز نگه 60در مدت  اوهیمه
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موجود در سس ماهی : تفکیک انواع اسیدهای چرب 1جدول 

 روز  بر حسب درصد 60داری  در مدت مهیاوه طی نگه

های صورت دادهها بهنتایج ارزیابی حسی نمونهارزیابی حسی:        

های  افزار اکسل ثبت گردید و ویژگیدر محیط نرم (ordinal)ترتیبی 

با روز اول بعد از  60و  30گروه در روز  4بو، قوام، ظاهر و طعم بین 

مورد مقایسه  Chi-Squareتولید، با استفاده از آزمون غیرپارامتریک 

 ظاهریام فاکتور قرار گرفت. نتایج حاصل نشان داد که در روز سی

(807/0P= و )قوام (787/0P=بین گروه ) های مورد بررسی در سطح

( =012/0P)( و بو =043/0P) اما فاکتور طعم نداشت. داریمعنی تفاوت

  ها بودند.داری بین گروهدارای اختلاف معنی
 

حسب درصد گیری میزان اسیدهای چرب بر: نتایج اندازه2جدول 

 سب درصدروز بر ح 60داری در مدت در سس ماهی مهیاوه طی نگه

 8غلظت 5غلظت 3غلظت 0غلظت  اسیدهای چرب

C12:0 - - 281/0 - 

C14:0 726/2 723/3 338/2 574/3 

C14:1 114/0 263/0 014/0 258/0 

C15:0 099/0 312/0 020/0 050/0 

C15:1 034/0 076/0 092/0 629/0 

C16:0 171/4 715/3 716/5 883/3 

C16:1 178/0 152/0 121/0 875/4 

C17:0 035/0 050/0 064/0 837/3 

C17:1 060/0 032/0 094/0 088/0 

C18:0 600/1 69/1 7/2 316/2 

C18:1t 094/0 071/0 037/0 064/0 

C18:1c 398/15 855/13 549/14 889/13 

C18:2t 091/0 084/0 062/0 127/0 

C18:2c 187/6 884/3 892/3 780/5 

C18:3 - - - - 

C18:3n6 036/0 011/0 013/0 587/0 

C20:0 020/1 963/0 952/0 027/1 

C18:3n3 424/8 925/7 977/7 379/7 

C20:1 32/1 237/1 049/1 137/1 

C21:0 390/0 422/0 375/0 453/0 

C20:2 080/0 049/0 289/0 068/0 

C20:3n3 818/0 931/0 242/0 891/0 

C22:0 323/0 344/0 077/0 312/0 

C20:3n6 135/0 - - 260/0 

C20:4n6 63/22 725/25 587/22 198/23 

C22:1 589/0 697/0 033/0 297/2 

C22:2 458/0 544/0 993/0 589/0 

C20:5n3 EPA 219/0 339/0 766/9 350/0 

C24:0 188/0 217/0 181/0 201/0 

C24:1 581/0 705/0 353/0 640/0 

C22:5n3 028/0 058/0 039/0 047/0 

C22:6n3 DHA 167/0 249/0 279/0 22/0 

 
( در سس مهیاوه در Peroxide: نمودار تغییرات شاخص پراکسید )4شکل 

 گروه مورد بررسی 4داری در روز نگه 60مدت 
 

 
 روز  60سس مهیاوه در مدت زمان  pH: نمودار تغییرات میزان 5شکل 

 گروه مورد بررسی 4داری در نگه
 

اسیدهای 

 چرب
 شاهد

 0غلظت 

 درصد

 3غلظت 

 درصد

 5غلظت 

 درصد

 8غلظت 

 درصد

مجموع 
SFA 

28/8 552/10 436/11 978/18 653/15 

 مجموع

UFA 
94/57 641/57 877/56 404/89 797/62 

مجموع 
MUFA 

82/18 377/18 088/17 661/28 877/23 

مجموع 
PUFA 

88/14 273/39 799/39 752/60 496/39 

مجموع 

ω3 
154/10 656/9 502/9 458/16 887/8 

مجموع 

ω6 
321/24 801/22 736/25 6/22 045/24 

ω3/ ω6 417/0 423/0 369/0 728/0 369/0 
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چنین با تکرار آزمون و حذف روز صفر )نمونه شاهد( و هم       

مشخص شد که  30در روز  های مختلفنتایج حسی غلظت مقایسه

عصاره  در غلظت یک از فاکتورهای مورد بررسی با وجود تفاوت هیچ

 ظاهر هایفاکتور، 60در روز  دهد.نمی نشان را داریمعنی تفاوت مرزه،

(570/0P=)قوام ، (566/0P= )طعم و (080/0P=) داری معنی تفاوت

 طعمو فقط فاکتور  ندادندنشان  بررسی مورد هایگروه بینرا 

(016/0P=) با تکرار آزمون  ا بود.ههداری بین گرودارای اختلاف معنی

های حسی غلظتنتایج  و مقایسه )نمونه شاهد( حذف روز صفر و

ورد بررسی یک از فاکتورهای ممشخص شد که هیچ 60مختلف در روز 

دهد. دار را نشان نمیبا وجود تفاوت در غلظت  عصاره تفاوت معنی

نیز  60و  30علاوه بر این با مقایسه فاکتورهای مورد بررسی در روز 

ها و قوام نمونه ظاهرهای بو، طعم، داری بین ویژگیاختلاف معنی

 دیده نشد.

 

 بحث 

مثل  یریتخم یهافرآورده یداراز مسائل مرتبط با نگه یکی       

باشد. یآن م یدیپیل یفرآورده با توجه به محتوا تیفیسس، حفظ ک

ها سمیکروارگانیحضور م لیدلگرم و مرطوب، به یهوا طیچون در شرا

بر  دیو با تاک یدارنمک و ظروف نگه یهایها و ناخالصدانیو پروکس

 باعراشیچرب غ یدهایاس یسهم قابل توجه یکه حاو یماه هیاول ماده

 یوجود دارد. لذا کاربرد آنت دهایپیل ونیداسیاکس احتمالباشد، یم

. مرزه ازجمله رسدینظر مبه یها ضرورفرآورده نیدر ا دانیاکس

اکسیدانی، این قابلیت دلیل دارا بودن خاصیت آنتیگیاهانی است که به

 تیفعال زانیم ،مطالعه نیا دررا دارد که در تهیه سس استفاده شود. 

مورد مطالعه  اوهیعصاره مرزه در سس مه یداناکسییو آنت ییایمیش

 5، 3 هایغلظت در روزه 60 و 30مطالعه در دو دوره  نیقرار گرفت. ا

حاصل  جیانجام شد و نتا اوهیسس مه یدرصد عصاره مرزه بر رو 8و 

حاصل  جینتا طبقد. یگرد سهی، مقاشاهدعنوان با سس فاقد عصاره، به

 4خام موجود در بخش جامد سس در  دیپیر لمشخص شد که مقدا

توان این که می باشدیدار میاختلاف معن یدارا یگروه مورد بررس

اختلاف را به ترسیب زمان با گذشت زمان نسبت داد. نتایج مقدار 

ها نشان داری بین گروهلیپید خام در بخش مایع سس اختلاف معنی

درصد  5درصد و  3 نداد. فقط بین گروه شاهد و تیمارهای حاوی

در هر دو  دخامیپیل زانیم نیترشیبدار بود. عصاره اختلاف معنی

روز مربوط به  60و  30و جامد سس و در هر دو دوره  عیبخش ما

 ریوجود مقاد لیدلبه انیماه یدرصد عصاره بود. چرب 3 یحاو ماریت

های بالای آن به واکنش لیو تما یاشباعریچرب غ دهاییاس ادییز

های آن و فرآورده یماه تیفیدر افت ک ینقش مهم یونیداسیاکس

ترین اجزاء در (. لیپید یکی از مهمEun ،1994) داری داردنگه یط

باشد. های گوشتی میتعیین خواص عملکردی و حسی در فرآورده

های آن که تابعی از پروفایل اسیدهای بسته به محتوا، ترکیب و ویژگی

های متفاوتی باشد، لیپیدها دارای خواص و کیفیتچرب نمونه می

و اکسیداسیون  لیپولیز تأثیر تحت فرآوری حین در لیپید تغییرات باشد.می

ها و کیفیت فرآورده ای بر ویژگیدارای تاثیرات مثبت و منفی عمده

بالای لیپید  محتوای(. 2006و همکاران،  Visessanguanنهایی دارد )

تواند به سبب گونه ماهی تحقیق حاضر می خام در سس مهیاوه در

چنین مواد اولیه گیاهی مصرف مورد استفاده در تولید این سس و هم

چنین عصاره شده نظیر خندل، زیره، رازیانه، جو، گشنیز و نمک و هم

مرزه باشد که البته تأثیر عصاره مرزه در قیاس با نمونه شاهد مشهود 

ها تابعی از گونه ر این نوع فراوردهطورکلی محتوی چربی تام داست. به

چنین مواد اولیه گیاهی با تأکید به درصد مصرف ماهی مصرفی و هم

و  Kilinc؛ 1390باشد )مرادی و همکاران، و فرمولاسیون سس می

و همکاران،  Basu ،2010، Koffi-Nevriو  Hajumdar ؛2006همکاران، 

 اضر فرآوردهکه در تحقیق ح (Goswami ،2013و Kakati ؛ 2011

 از چرب قرار داد. یکیهای پرتوان در گروه نمونهتولیدی را می

 را های آنماهی و فرآورده که فرد به منحصر شیمیایی هایشاخص

 کرده مطرح اخیر سال چند در داروئی غذای و سلامتی غذای عنوانهب

 دریائی ماهیان در غیراشباع چرب اسیدهای بالای سطح وجود است،

 بالا تازه ماهی در طبیعی طورهب چرب اسیدهای این . سطحباشدمی

 و تولید حرارتی فرآیندهای در که نیست مشخص درستیبه ولی بوده

 هایبندیبسته با و مختلف شرایط در دارینگه زمان مدت در یا

 نیا در .بود خواهند ماندگاری سطح و تغییرات روند چه دارای مختلف

چرب اشباع، مجموع  یدهایموع اسروز، مج 60در مدت  مطالعه

 یدهایو اس راشباعیچرب مونو غ یدهایاشباع، اسریچرب غ یدهایاس

را  زانیم نیدرصد عصاره مرزه بالاتر 5در نمونه  راشباعیغ یچرب پل

 یمهم راتییاز تغ یکی سرولیگل-چربدیاسترهای اس زیدرولیه .داشت

ادسازی و در جهت آز انیعضله ماه یاست که پس از مرگ در چرب

های میآنز توسط ندیفرآ نیا (.Nayak، 2003) دهدیم رخ چرب دهاییاس

( 1999و همکاران ) Ben-gigireyشود. یم عیتسر پازیو فسفول پازیل

نبوده، اما  تیفیافت ک یچرب آزاد عامل اصل یدهایکردند که اس انیب

توسعه  ،یچرب ونیداسیاحتمال اکس شیآن باعث افزا ریمقاد شیافزا

 نیدر اثر دناتوره شدن پروتئ یبافت راتییتغ جادینامطلوب و اطعم 

رابطه  کی وجود( 2008و همکاران ) Rezaei گونه کهگردد. همانیم

 یماه یچرب آزاد و کاهش تازگ دهاییآزادسازی اس نیب میمستق

. گونه مصرفی ماهی در میزان اسیدهای آلا را گزارش کرده بودندقزل

شور است های آبساردین مصرفی از نمونهچرب اثرگذار است. گونه 

های آب که از نقطه نظر پروفایل اسیدهای چرب با نمونه
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های دریازی به نسبت از محتوای طورکلی گونهمتفاوت است. به شیرین

زی شیرینهای آباسیدچرب غیراشباع بالاتری در مقایسه با گونه

ان مصرفی در برخوردارند. البته پروفایل اسیدهای چرب روغن گیاه

تهیه سس مهیاوه مانند خندل و زیره نیز باید مورد توجه قرار گیرد 

غالب خواهند  n-6های سری که با توجه به ماهیت گیاهی آن احتمالاً

محاسبه شده در نتایج نیز  n-6ای که در مجموع سری بود به گونه

 پیونددر تحقیق حاضر از گروه اسیدهای چرب با یک  مشهود است.

ترین مقدار را به خود بیش (C18:1)(، اولئیک اسید MUFA) نهدوگا

مطابقت  shidolاختصاص داد که با نتایج مطالعه بر روی دو نوع سس 

چنین در گروه اسیدهای هم .(Goswami ،2013و  Kakati) داشت

 shidolنیز نتایج حاضر با نتایج بررسی دو نوع سس  PUFAچرب 

 سریگروه به  این چرب از اسیدهای ینررتکه فرا شکلی داشت به مطابقت

n-6 تعلق داشتند که البته در تحقیق حاضر اسیدچرب C20:4(n-6)  

 shidolهای که در سسدرحالیداد خود اختصاص ترین نوع را بهراوانف

 باشد. ترین میفراوان لینولئیک اسیداسیدچرب 

 هیدروشود و یباعث بو و طعم نامطبوع م یچرب اکسیداسیون       

برای  اًهای آزاد تشکیل شده ممکن است مستقیمکالیو راد دیکساوپر

واکنش داده و باعث  یهای ماههای کمپلکس با بافتواکنش جادیا

پراکسید  ریمقاد ادییز محققان (.Ammerman ،1993) شوند ندیفرآ نیا

ماهیان و  یهای مهم و اولیه فساد چرباز شاخص یکیعنوان را به

صفر،  یهاغلظت دیپراکس عدد. گیری کردنداندازه یماه یهافرآورده

 یداردوره نگه یدر ط اوهیدرصد عصاره مرزه در سس مه 8و  5، 3

محاسبه  یچرب لوگرمیوالان در هر ک یاک یلیحسب مروزه، بر 60و  30

 یدارا یگروه مورد بررس 4در  دیو مشخص شد که مقدار پراکس دیگرد

اکسیدانی مرزه بر ر واقع، ترکیبات آنتیدباشد. یدار میاختلاف معن

ها، امکان تولید ترکیبات اکسیداسیونی اولیه موثر است و با مهار آن

 جینتا نیانگیم سهیمقا شود.تر میثانویه کم مالون آلدئید در مرحله

 زانیم نیدهد که بالاترینشان م دیپراکس سیاند یریگحاصل از اندازه

غلظت  شیشاهد فاقد عصاره بود. با افزاشاخص مربوط به نمونه  نیا

 شیافزا دیعدد پراکس اوه،یدر سس مه یدارعصاره مرزه و زمان نگه

که عصاره مرزه قادر به  تتوان اذعان داشینداشت، لذا م یریچشمگ

گیری اندازه .شده است عیتسر طیدر شرا ونیداسیکاهش سرعت اکس

 یشرفت اکسیداسیونپی تعیین برای یمناسب شاخص اسید کیتیوباربیتور

در گوشت  یترکیباتکربونیل است. وجود چنین  و تولید ترکیبات یچرب

 شودیجمله طعم و بو مآن از یحس هاییژگیدر و یتغییرات سبب یماه

(Lougovois ،1990.) ترکیبات  ریبتوانند با سا ئیدهاآلد که مالونزمانی

دهنده شانممکن است ن TBA مقدار واکنش انجام بدهند،  یبدن ماه

 یط TBA مقدار شیافزانباشد.  هایاکسید شدن چرب یدرجه واقع

از  یچنین ممکن است ناشهم خچالیدر  یدارنگه

اکسیداسیون اسیدهای  شیو افزا یبافت ماه یدهیدروژن شدن جزئ

گروه  4درتیوباربیتوریک اسید مقدار شاخص  .اشباع باشدچرب غیر

ذکر است که  انی. شانبود ریدایاختلاف معن یدارا یمورد بررس

 14/0) شاهد ماریام مربوط به تیدر روز س TBARS مقدار نیترشیب

درصد  3 ماریو در روز شصت مربوط به ت (یگرم چرب 1000مول/یلیم

و  ینیراستا، ام نی( بود. در همیگرم چرب 1000مول/یلیم 36/0)

مرزه  اهیاسانس گ یدانیاکسیاثرات آنت یابی( به ارز1392همکاران )

کردند  انیها بپرداختند. آن لکایک یدر روغن کلزا و روغن ماه یزراع

 لیتشک یاصل باتیعنوان ترکبه منیو پاراس ننیرپکه کارواکرول، گامات

درصد  3/0شدند و اسانس مرزه در سطح  ییاسانس مرزه شناسادهنده 

 دیشاخص پراکس شیاز افزا یریرا در جلوگ یدانیاکسیاثر آنت نیبهتر

 ونیداسیاز عوامل موثر در اکس یکی دما. داد نشان دیاس کیتوریوباربیت و

خشک  ندیفرآ یکه طجاباشد. از آنیم دیمالون آلده دیو تول یچرب

 ژنی( و اکسطیدر معرض گرما )دمای مح نیسارد انیکردن، ماه

را  یچرب ونیداسیتوانند اکسیفاکتورها م نیا رند،یگیاتمسفر قرار م

در سس  TBARS زانیم جهیکرده و در نت عیشده تسر هیهت اوهیدر مه

 دییتول دیآلدهمالون زانیم شیدما در افزا ریدهند. تاث شیرا افزا یماه

از  یکیگزارش شده است.  زی( ن2009و همکاران ) Koral در مطالعات

است.  pH تغییرات یماه یهااولیه در فرآورده ییتغییرات شیمیا

 یباشد که پس از مرگ ماهیم 7نده حدود ز انیبافت ماه pH زانیم

 ریمتغ 6-7 نیداری بسته به فصل، گونه و نحوه فرآری بنگه یو ط

و کیفیت  یبرای تعیین تازگ یشاخص دقیق pH نیباشد. بنابرایم

شاخص مکمل برای پارامترهای  کیعنوان هنیست اما ب انیاغلب آبز

مطالعه حاضر  در(. 2008و همکاران،  Ersoy) شودیاستفاده م گرید

 یهمراه افزودن عصاره مرزه طبه نیسارد یاز ماه اوهیسس مه هیته

در سس  pH مقدار. دیگرد pH زانیباعث کاهش م ریتخم ندیفرآ

بود  46/4)بدون عصاره( در روز صفر معادل  یاز ماه یدیتول اوهیمه

سس  رد pH نییپا زانی. مافتیکاهش  60و  30در روز  زانیم نیکه ا

ها سمیکروارگانیم توسط کیلاکتدیاس دیتول لیدلبه احتمالاً شاهد اوهیمه

اسید در محصولات تخمیری  لاکتیک هایدلیل رشد باکتریبه .باشدیم

نوکازوکی ماکرل  pHپایین است.  این محصولات معمولاً pHماهی، 

)یک محصول سنتی تخمیری ماهی در ژاپن(، مامونی )سس تخمیری 

ترتیب انگ )سس ماهی تخمیری در اندونزی( بهماهی در غنا( و باکاس

گزارش شده است.  9/5-3/6و  47/6-56/6، 26/5-37/6در محدوده 

 یکامل استفاده شد و چون ماه یاز ماه اوهیسس مه هیدر ته یطرف از

باشد یم تریشیب کیلاکتدیاسدارای  یخال شکم ینسبت به ماه کامل

علامت  کی .کاهش دهد یترشیب زانیمرا به pH تواندیم جهیدر نت

بو و طعم نامطلوب، تولید گاز و تغییر در بافت  جادیواضح فساد، ا

از فعالیت اتولیک  یعلت ترکیبهفساد ب طیشرا نیباشد. توسعه ایم
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و  یباشد. البته فساد عمده در ماهیم یکیو میکروبیولوژ ییشیمیا

نگ، بو، طعم تغییر در ر باشد.یم ییایعلت رشد باکترهای آن بهفرآورده

 ها باشددلیل رشد و فعالیت میکروارگانیسمهتواند بیمزه و بافت م و

(Ozogul ،2003). عصاره  یحاو اوهیمه سس یهانمونه یحس یابیارز در

 یهاگروه نیب یروز مشخص شد که فاکتور ظاهر 30مرزه پس از 

ها اختلاف گروه نیب نیچننداشت. هم یداریتفاوت معن یمورد بررس

مشاهده نشد. اما از نظر فاکتور طعم و بو  زیاز نظر قوام ن یداریمعن

 یهاغلظت یحس جیشد. نتا شاهدهم یداریاختلاف معن مارهایت نیب

 یمورد بررس یاز فاکتورها کیچینشان داد که ه 30مختلف در روز 

دهند. ینم را نشان یداریتفاوت معن مختلف عصاره مرزه، یهادر غلظت

ظاهر،  یروز نشان داد که فاکتورها 60ها پس از نمونه یحس یابیارز

و فقط فاکتور طعم  هنددیرا نشان نم یداریقوام و طعم  تفاوت معن

 سهیبا مقا نیچنگروها بود. هم نیب یداریاختلاف معن یدارا

 نیب یداریاختلاف معن زین 60و  30در روز  یمورد بررس یفاکتورها

نظر مصرف  از .نشد دهید یهاام نمونهطعم، ظاهر و قو بو، یهایژگیو

مربوط به  ازاتیدار امتیمعن شیسبب افزا ریتخم ندیکنندگان، فرآ

 یدر ط یطعم سس ماه شیشده است. علت افزا یطعم سس ماه

دار حاصل از طعم باتیترک شیتوان مرتبط با افزایرا م ریتخم ندیفرآ

ها وجود مونهن هیکه در کل یمشکل نیتردانست. مهم ریتخم ندیفرآ

مخصوص سس  حهیها عطر و رانمونه نیاست که در ا بوده نیداشته ا

ها نمونه یحس یابیارز ازاتیامت نیدر ب ازاتیامت نیتردارای کم یماه

 دیپس از تول یهای سنتاست که نمونه نیآن ا لیدل دیبوده است. شا

مخلوط جوز، زردچوبه و...  شن،یجمله خردل، آوهای مختلف ازهیبا ادو

تواند یم ریتخم اتیها در انتهای عملها به سسهیادو افزودن .شوندیم

شود.  یمخصوص و کاهش بوی نامطلوب سس ماه حهیرا جادیسبب ا

 اریبس ازاتیها امتنمونه ریتخم ییفاکتور بو در مراحل ابتدا یدر بررس

کنندگان نشان مصرف .دست آوردندهب ییتری نسبت به مراحل انتهاکم

در رنگ  یداریموجب تفاوت معن ریزمان تخم شیکه افزا دادند

حاصله مشخص کرد که روشن بودن و کم رنگ  جی. نتادیمحصول نگرد

 انیشود و مشتریپارامتری مطلوب محسوب م یبودن محصول نهائ

شدن رنگ محصول  رهیدهند رنگ سس روشن باشد. علت تیم حیترج

های یچرب ونیداسیاکس شیاعلت افزتواند بهیم ریمتخ ندیفرآ نیح در

و  ونیداسیحاصل از اکس باتیترک دیتول جهیو در نت نیسارد یماه

و  دهایشدن با پپت بیها برای ترکآن یبیترک لیها و میچرب هیتجز

باشد.  یمیرآنزیای غآزاد در چارچوب واکنش قهوه نهیآم دهاییاس

 ینیباندهای پروتئ هیکل دنش هیسبب تجز یسس ماه ریتخم ندیفرآ

 شیو افزا نهیآم دهاییتر، اسکوچک دهاییها به پپتو شکستن آن

 نیسارد یماه ریتخم ندیفرآ تی. در نهادیای محصول گردهیارزش تغذ

محصول از  نیا یحس یابیهمراه با نمک سبب بهبود فاکتورهای ارز

و  ترهااختلاف در اکثر پارام نیاگرچه ا د،یکنندگان گردنظر مصرف

نسب یو موسو بیکار شک جیمورد با نتا نینبود که ا داریها معنزمان

مطالعه نشان دادند که سس  نیا جینتا .نداشت یخوان( هم1391)

 یصرف نظر از نوع ماه نیسارد یشده با استفاده از ماه دیتول اوهیمه

در حد  یحس و ییایمیهای شو استفاده از عصاره مرزه، از نظر شاخص

با گذشت زمان ماندگاری سس مهیاوه  زیرا که قرار داشت یقابل قبول

داری با روز، پارامترهای قوام و طعم سس تغییر معنی 60از صفر تا 

های چنین افزودن اسانس مرزه به نمونههم. سایر نمونه شاهد نداشتند

 6و امگا  3تولید شده منجر به افزایش سطوح اسیدهای چرب امگا 

از طریق افزایش  شد که این امر موجب افزایش مشتری پسندی سس

 یعلاوه استفاده از عصاره مرزه و تازگهبای آن گردید. خواص تغذیه

 رشیدر پذ یاصل ل. مشکدیها گردشاخص نیباعث بهبود ا یماه

که ییجاباشد. از آنیها مبو و طعم خاص آن رییهای تخمفرآورده

 خورداربر یبالائ ییغذا گاهیاز جا یسنتفرآورده  کیعنوان به اوهیمه

در  یشده از ماه هیته رییبوده و با توجه به جنبه تجاری سس تخم

 انندتویم ندهیمطالعه و مطالعات آ نیا ا،یشرق آسکشورهای جنوب

 یفرآورده درپ نیو گسترش ا یفیهای کگام موثری را در بهبود جنبه

 .داشته باشند
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