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TÓM TẮT 

Cá  ơm tươi trộn với muối theo tỷ lệ  á/muối l  3/1 (w/w). Sau  ó ủ lên men với thời 

gian 8 tháng. Kết quả xem xét sự biến  ổi h m lượng nitơ tổng, nitơ  azơ, m u sắc, nitơ 

amoniac, acid, NaCl của dung dịch tạo th nh từ quá trình lên men  á, muối. Về h m lượng 

nitơ tổng, tháng thứ 1 l   9,75 ± 0,71 g/L, t ng  ho  ến tháng thứ 5,  ạt 33,08 ± 0,81 g/L (p ≤ 0,05), 

từ tháng thứ 6-8 sự t ng giảm nitơ tổng không  áng kể (p > 0,05). H m lượng  á  nitơ  azơ 

 ay hơi hình th nh từ tháng thứ 1-5 t ng v   ạt 156,61 ± 3,64 mg/100 mL (p ≤ 0,05), từ 

tháng thứ 6-8 t ng không  áng kể (p > 0,05). M u sắc của dung dị h thu  ượ  khi lên men, 

theo thời gian chế biến m u sẽ tối dần. Cụ thể, tháng thứ 1 m u  ủa dung dị h l  m u  ỏ, 

L = 98,05 ± 0,12, a = - 3,32 ± 0,63,   = 3,50 ± 0,26. Đến tháng thứ 8 dung dịch chuyển sang 

m u nâu, L = 65,73 ± 0,95, a = - 1,25 ± 0,23,   = 70,05 ± 0,11. H m lượng nitơ amonia  

tháng thứ 1 l  4,93 ± 0,22 g/L, từ tháng thứ 2-8 t ng không  áng kể (p > 0,05). H m lượng acid 

tháng thứ 1 l  3,35 ± 0,32 g/L, t ng  ho  ến tháng thứ 4 v   ạt 6,41 ± 0,15 g/L (p < 0,05), từ 

tháng 4-8 h m lượng a id t ng không  áng kể (p > 0,05). H m lượng NaCl ở tháng thứ 1 l  

240,11 ± 0,23g/L, từ tháng thứ 2-8 h m lượng NaCl t ng (p < 0,05), tháng thứ 8  ạt 265,15 ± 0,88 g/L. 

Kết quả nghiên  ứu  ho th y, thời gian lên men phù hợp l  5 tháng, khi  ó nitơ tổng  ạt 

33,08 ± 0,81 mg/mL, nitơ  azơ  ay hơi 156,61 ± 3,64 mg/100 mL, m u nước mắm v ng nâu, 

nitơ amonia  4,93 ± 0,22 g/L, h m lượng a id 6,45 ± 0,15 g/L, h m lượng NaCl 257,41 ± 0,76 g/L. 

Từ k oá: Nước mắm, nitơ tổng, nitơ  azơ  ay hơi, m u sắ  nước mắm. 

1. MỞ ĐẦU 

Cá  ơm (Stolephorus) thuộc họ  á trỏng (Engraulidae). Ở vùng  iển ven bờ Đông – 

Tây Nam Bộ,  á trỏng  ó sản lượng khoảng 123.000 t n. Trong  ó  á  ơm  hiếm 70%, khả 

n ng khai thá  khoảng 61.500 t n/n m [1]. Sản lượng khai thá   á  ơm ở vùng  iển Tây 

Nam Bộ khoảng 80.000 t n/n m 2014-2015, lượng sử dụng cho chế biến nước mắm chiếm 

70-80% sản lượng  ánh  ắt  ược, số  òn lại chủ yếu chế biến  á  ơm khô [2]. Cá  ơm l  

nguồn nguyên liệu tốt trong sản xu t nước mắm [3]. Ở khu vực miền Trung, miền Bắc của 

Việt Nam, từ trướ   ho  ến nay thường sử dụng  á  ơm,  á trí h,  á nục trộn với muối  ể 

chế biến nước mắm. Cá trộn muối theo tỷ lệ  á/muối 3/1 (w/w),  ho v o  hum s nh,   y nắp 

chum, sau  ó phơi nắng  ể ủ lên men từ 4-12 tháng thì  hượp  hín, tiếp theo kéo rút thu 

nước mắm [4]. Tuy nhiên, hiện trạng nước mắm thu  ược  ó m u  en, nâu  en v  nặng mùi 

hơn so với nước mắm chế biến ở khu vự  phía Nam,  iều  ó l m giảm ch t lượng cảm quan 

v  thị hiếu người tiêu dùng [5]. Mặt khá   á   iến  ổi hoá lý theo thời gian trong ủ  hượp 

 hưa  ượ  nghiên  ứu  ầy  ủ, cụ thể biến  ổi m u sắc, sự phân huỷ protein tạo nitơ  azơ 

 ay hơi l m nặng mùi nước mắm [4]. Việc khảo sát sự biến  ổi m u sắ , nitơ  azơ, nitơ 

tổng, nitơ amonia , h m lượng acid, NaCl trong quá trình ủ  hượp sẽ xá   ịnh  ược thời 
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 iểm  hượp  hín. Đồng thời việc khảo sát n y  ũng xá   ịnh  ược thời  iểm nước mắm  ó 

m u  ẹp  ặ  trưng, góp phần l m t ng  h t lượng cảm quan nước mắm,  áp ứng thị hiếu 

người tiêu dùng. 

2. NGUYÊN VẬT LIỆU VÀ PHƢƠNG PHÁP NGHIÊN CỨU 

2.1. N u ên vật liệu 

Cá  ơm sọc xanh (Encarsicholina punctifer) thuộc họ Engraulidae,  ược mua tại cảng 

biển C  Ná, huyện Thu n Nam, tỉnh Ninh Thu n. Yêu  ầu ch t lượng:  ơ thịt s n  hắ , mùi 

v  m u tự nhiên, không  ó mùi hôi v  mùi lạ, không  ị bể bụng do  ơ thịt phân huỷ. 

 

 ì   1. Cá  ơm sọc xanh 

Muối  n  ược mua tại tỉnh Ninh Thu n, sau  ó  ổ v o  hum s nh,  ảo quản 5 tháng rồi 

thí nghiệm. 

2.2. Phƣơn  pháp n h ên cứu 

Cá  ơm tươi với lượng 150 kg, trộn với 37,5 kg muối,  ho v o  hum s nh, sau  ó   y 

nắp chum, tiến h nh l m 3  hum. Tiếp theo phơi nắng 3  hum  ó  ể lên men với thời gian 8 

tháng, từ tháng 3-11. Cứ mỗi một tuần tiến h nh khu y trộn hỗn hợp trong chum một lần, 

mỗi lần 5 phút. Quá trình lên men  ược tiến h nh ở khu vực cảng biển C  Ná, huyện Thu n 

Nam, tỉnh Ninh Thu n. 

L y mẫu: Cứ sau 30 ng y  ượ  phơi nắng lên men, tiến h nh l y 1.000 g/chum, lọc qua 

một lớp vải, thu dung dịch, bỏ phần  ã. Tiếp theo lọc dung dịch qua gi y lọc Qualitative filter 

paper, grade 101 của  ông ty Zhong Max, Trung Quố . Thu dịch lọc trong suốt  em xá   ịnh 

h m lượng nitơ tổng, nitơ  azơ  ay hơi, nitơ amonia , acid, muối NaCl,  o m u sắc. 

Xá   ịnh h m lượng nitơ tổng theo TCVN 3705-90 [6] 

Xá   ịnh h m lượng nitơ  azơ  ay hơi theo TCVN 9215-2012 [6] 

Xá   ịnh nitơ amonia  theo TCVN 3706-90 [6] 

Xá   ịnh h m lượng acid theo TCVN 3702-90 [6] 

Xá   ịnh h m lượng muối theo NaCl TCVN3701-90 [6]. 

Đo m u  ằng máy Ref 282 – SHEEN, L
 :  ường  ộ sáng, a:  ộ sáng m u red v  green, 

b:  ộ sáng m u  lue v  yellow. Hệ m u sử dụng CIEa /Ch, La (h), XYZ, Yxy. Phương 

pháp  o m u: Dùng  ầu dò  ủa máy soi v o mẫu v   ọc kết quả L, a, b [7]. 

Phương pháp xử lý số liệu: Cá  khảo sát  ược lặp lại 3 lần, xử lý thống kê  ằng phần 

mềm JMP 10.0 v  MS Ex el 2010. 
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3. KẾT QUẢ VÀ THẢO LUẬN 

3.1. K t quả khảo sát n tơ tổng 

Trong thời gian khảo sát từ tháng thứ 1-8, kết quả hình th nh nitơ tổng  ượ  trình   y ở Hình 2. 

 

 ì   2. H m lượng nitơ tổng trong dung dịch  

(a,b,c,d: thể hi n s  k ác b  t có ý    ĩa t ố   kê ở độ tin cậy 95% )  

Kết quả  ho th y rằng từ tháng thứ 1-5, h m lượng nitơ tổng t ng,  ụ thể tháng 1 l  9,75 ± 0,71 g/L 

v  tháng thứ 5 l  33,08 ± 0,81 g/L, mứ  t ng  áng kể (p ≤ 0,05). Điều n y l  do enzyme nội 

tại trong  á thuỷ phân protein tạo ra  á   h t chứa nitơ  ó khối lượng phân tử nhỏ v  tan v o 

trong dung dị h. Cá   h t n y hình th nh v  tí h tụ lại nên h m lượng của  húng trong dung 

dị h t ng. Từ tháng thứ 5-6, nitơ tổng t ng từ 33,08 ± 0,81 lên 33,76 ± 0,71 g/L, tuy nhiên 

mứ  t ng n y không  áng kể (p > 0,05). Nitơ tổng từ tháng thứ 6-7 giảm từ 33,76 ± 0,71 xuống 

32,91 ± 0,87 g/L, nhưng mứ  giảm n y không  áng kể (p > 0,05), ở  ây nitơ tổng giảm l  do 

sự  ay hơi một lượng  á  ch t chứa nitơ ở dạng dễ  ay hơi. Sang tháng thứ 8 thì t ng lên 

34,07 ± 1,01 g/L. Tuy nhiên, mứ  t ng giảm nitơ tổng từ tháng thứ 7-8 không  áng kể (p > 0,05). 

Kết quả khảo sát n y tương  ồng với nghiên  ứu  ủa Nguyễn Trọng Cẩn (1990). 

3.2. K t quả khảo sát n tơ bazơ ba  hơ  

Số liệu khảo sát xá   ịnh h m lượng nitơ  azơ  ay hơi hình th nh trong thời gian từ 1-8 

tháng  ượ  trình   y ở Hình 3. 

 

 ì   3. H m lượng nitơ  azơ  ay hơi trong dung dịch 

(a,b,c…: t ể hi n s  k ác b  t có ý    ĩa t ố   kê  ở độ tin cậy 95% )  
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Kết quả khảo sát th y rằng, từ tháng thứ 1  ến tháng thứ 5, h m lượng nitơ  azơ  ay 

hơi hình th nh t ng. Tháng thứ 1 h m lượng nitơ  azơ  ay hơi l  42,05 ± 1,45 mg/100mL v  

tháng thứ 5 l  156,61 ± 3,64 mg/100 mL, mứ  t ng n y  áng kể (p ≤ 0,05).  Điều n y  hứng 

tỏ trong thời gian trên một phần protein bị vi sinh v t phân huỷ v  tạo th nh nitơ  azơ  ay 

hơi. Theo thời gian  á  nitơ  azơ  ay hơi n y  ược tí h tụ lại v  l m t ng h m lượng của 

 húng trong dung dịch. H m lượng của  húng  ao l m  ho mùi thơm thuần khiết nước mắm 

giảm. Kết quả nghiên  ứu n y  ó sự khá   iệt so với nghiên  ứu của Berna v   ộng sự (2005), 

theo Berna trộn  á trí h với muối theo tỷ lệ  á/muối: 10/1 (w/w), sau  ó ủ  hượp. Sau 27 

ng y h m lượng nitơ  azơ  ay hơi l  100,67 mg/100 g v   ến ng y thứ 57 thì h m lượng 

 húng l  210,58 mg/100 g [7]. Kết quả khá   iệt n y l  do Berna v   ộng sự sử dụng muối ít 

hơn, nên vi sinh v t gây thối rữa, enzyme hoạt  ộng mạnh, phân hủy protein nhiều sinh ra 

nhiều nitơ  azơ  ay hơi [3]. 

Từ tháng thứ 5-6 h m lượng  á  nitơ  azơ  ay hơi giảm, cụ thể tháng thứ 5 l  

156,61 ± 3,64 mg/100 mL v  tháng thứ 6 l  148,56 ± 4,47 mg/100 mL, mứ  giảm n y không 

 áng kể (p > 0,05). Từ tháng thứ 6-7 h m lượng  á  nitơ  azơ  ay hơi t ng từ 148,56 ± 4,47 

lên 151,72 ± 4,42 mg/100 mL, sang tháng thứ 8 thì giảm xuống  òn 147,38 ± 1,63 mg/100 mL. 

Mứ  t ng giảm h m lượng nitơ  azơ  ay hơi từ tháng thứ 5-8 không  áng kể (p > 0,05) l  do 

trong thời gian n y, sự phân huỷ protein của vi sinh v t giảm  áng kể [3]. 

3.3. K t quả khảo sát màu sắc 

Kết quả khảo sát m u sắc của dung dịch lên men trong thời gian từ tháng thứ 1-8  ược 

thể hiện trong Hình 4. 

 

 ì   4. Kết quả khảo sát m u sắc của dung dịch 

Kết quả  o  ường  ộ m u sắc của dung dịch lên men  ược thể hiện trong Bảng 1.  

Bảng 1. Kết quả  o  ường  ộ m u sắc 

Thời gian lên men 

(tháng) 

M u  ặ  trưng (Lab) 

L 
a

 
b 

1 98,05 ± 0,12
a 

- 3,32 ± 0,63
bcd

 3,50 ± 0,26
i
 

2 93,11 ± 0,52
b
 - 3,66 ± 0,52

cd
 6,64 ± 0,53

h
 

3 90,65 ± 0,22
cb

 - 3,99 ± 0,78
d
 8,03 ± 0,91

g
 

4 88,72 ± 0,17
cd

 - 2,45 ± 0,12
b
 14,17 ± 0,15

e
 

5 80,55 ± 0,53
d 

- 2,88 ± 0,42
c
 35,19 ± 0,82

d
 

6 75,87 ± 0,62
e
 - 3,79 ± 0,61

cd
 52,06 ± 0,43

c
 

7 72,02 ± 0,46
eg 

- 2,58 ± 0,42
ab

 57,19 ± 0,73
b
 

8 65,73 ± 0,95
h
 - 1,25 ± 0,23

a
 70,05 ± 0,11

a
 

(
a,b,c,d…

: thể hi n s  k ác b  t có ý    ĩa t ố   kê ở độ tin cậy 95%)  
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Kết quả khảo sát cho th y theo thời gian thí nghiệm từ tháng thứ 1-8, m u  ủa dung 

dịch lên men chuyển từ m u v ng sang m u nâu,  ường  ộ sáng L của dung dịch giảm dần. 

Khi nhiệt  ộ phù hợp, phản ứng nâu hoá Maillard xảy ra, theo thời gian, phản ứng Maillard 

xảy ra   ng nhiều, ch t m u nâu tạo th nh t ng, l m cho m u  ủa dung dịch chuyển từ v ng 

sang nâu [8]. Điều n y  ũng tương  ồng với nghiên  ứu của Gustaf (2007) khi sử dụng  á 

trứng chế biến nước mắm. Về  ường  ộ sáng L của dung dị h tháng thứ 1 l  98,05 ± 0,12, 

sang thứ 2 giảm xuống 93,11 ± 0,52, tháng thứ 3 giảm tiếp xuống 90,65 ± 0,22,  á  tháng 

tiếp theo cứ giảm tiếp v   ến tháng thứ 8 thì  ường  ộ sáng L 
l  65,73 ± 0,95. Độ sáng m u 

red v   lue a
  
của dung dịch từ tháng thứ 1-8  ó xu hướng t ng,  ụ thể, tháng thứ 1 l  -3,32 ± 0,63 

 ến tháng thứ 8 l  -1,25 ± 0,23. Độ sáng m u green v  yellow   t ng từ tháng thứ 1 l  

3,50 ± 0,26  ến tháng thứ 8 l  70,05 ± 0,11. 

3.4. K t quả khảo sát n tơ amon ac 

Kết quả khảo sát nitơ amonia  trong quá trình ủ  hượp  ược thể hiện ở Hình 5. 

 

 ì   5. H m lượng nitơ amonia  trong quá trình ủ  hượp 

(a,b: thể hi n s  k ác b  t có ý    ĩa t ố   kê ở độ tin cậy 95% )  

Kết quả khảo sát cho th y sau một tháng ủ  hượp h m lượng nitơ amonia  hình th nh 

trong dung dịch lên men,  ạt 4,93 ± 0,22 g/L. Nitơ amonia  trong dung dịch khi ủ  hượp  ược 

hình th nh ở tháng thứ 1 l  do ở giai  oạn n y muối  n  hưa ng m sâu v o  ơ thể  á dẫn  ến 

một phần protein, peptid, acid amin bị vi sinh v t, enzyme phân hủy tạo ra nitơ amoniac [4]. 

Từ tháng thứ 2-8 h m lượng nitơ amoniac t ng v   ạt 5,11 ± 0,24 g/L, tuy nhiên t ng không 

 áng kể (p > 0,05). Điều n y l  do từ tháng thứ 2-8 muối  n ng m sâu v o  ơ thể  á l m  ho 

quá trình phân hủy protein, peptid, acid amin bị kìm hãm, dẫn  ến sự hình th nh nitơ amonia  

ch m [4]. Kết quả n y  ũng phù hợp với nghiên  ứu của Nguyễn V n Hiếu (2014).  

3.5. K t quả khảo sát hàm lƣợng acid 

Kết quả khảo sát h m lượng acid trong dung dị h trong quá trình ủ  hượp  ược thể hiện 

ở Hình 6.   

Kết quả khảo sát cho th y, h m lượng acid trong dung dịch ở tháng thứ 1 l  3,55 ± 0,32 g/L, 

 ến tháng thứ 2 t ng lên 4,35 ± 0,67 g/L v  t ng tiếp  ến tháng thứ 5,  ạt 6,41 ± 0,15 g/L 

(p < 0,05). Trong quá trình ủ  hượp h m lượng acid trong dung dị h lên men  ượ  hình th nh 

v  t ng l  do sự thủy phân lipid trong  á tạo ra acid [4]. Từ tháng thứ 5-8 mứ  t ng h m 

lượng acid trong dung dịch ít (p > 0,05), do giai  oạn n y quá trình thủy phân lipid xảy ra 

không  áng kể. Kết quả khảo sát n y tương  ồng với nghiên  ứu của Nguyễn V n Hiếu 

(2014) dùng  á tạp sản xu t nước mắm, h m lượng acid trong dung dị h  ạt 7,06 g/L [9]. 
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 ì   6. H m lượng a id trong quá trình ủ  hượp 

(a,b,c,d: thể hi n s  k ác b  t có ý    ĩa t ố   kê ở độ tin cậy 95% )  

3.6. K t quả khảo sát hàm lƣợng muối natri clorua 

Kết quả khảo sát h m lượng muối trong dung dịch ủ  hượp trong quá trình lên men 

 ược thể hiện ở Hình 7. 

 

 ì   7. H m lượng NaCl trong quá trình ủ  hượp 

(a,b,c,d…: t ể hi n s  k ác b  t có ý    ĩa t ố   kê ở độ tin cậy 95% )  

Kết quả khảo sát th y rằng h m lượng NaCl trong dung dịch từ tháng thứ 1-8 trong quá trình 

lên men t ng (p < 0,05), cụ thể: tháng thứ 1 l  240,11 ± 0,23 g/L, tháng thứ 2 l  245,87 ± 0,41 v  

 ến tháng thứ 8 l  265,15 ± 0,88 g/L (p < 0,05). Điều n y l  do trong quá trình ủ  hượp lên 

men, hỗn hợp  ể trong  hum v  phơi nắng, quá trình phơi nắng l m nướ   ay hơi dẫn  ến  ô 

 ặ  h m lượng NaCl trong dung dịch. Kết quả n y  ũng tương  ồng với nghiên  ứu của Trần 

Mỹ Quan (2002), h m lượng NaCl trong dung dị h lên men nước mắm Kiên Giang 6 tháng 

l  269,10 g/L, trong 9 tháng l  277,80 g/L [10]. Kết quả n y  ũng phù hợp với nghiên  ứu 

 ủa Nguyễn Trọng Cẩn (1990). 

4. KẾT LUẬN 

Qua nghiên  ứu biến  ổi hóa lý trong quá trình ủ  hượp sản xu t nước mắm, với thời 

gian 8 tháng, xá   ịnh  ược thời gian ủ  hượp  tốt nh t l  5 tháng, khi  ó  hượp chin v  

h m lượng nitơ tổng  ạt 33,08 ± 0,81 mg/mL, nitơ  azơ  ay hơi 156,61 ± 3,64 mg/100 mL, 

m u nước mắmv ng nâu,  ẹp, h m lượng nitơ amonia  4,93 ± 0,22 g/L, h m lượng acid 

6,45 ± 0,15 g/L, h m lượng NaCl 257,41 ± 0,76 g/L. 

d 

c 

b a a 
a a a 

0

2

4

6

8

0 2 4 6 8 10H
 m

 l
ư
ợ
n
g
 a
 i
d
 (
g
/L
) 

Thời gian ủ  hượp (tháng) 

i 

h 
g 

e 

d 
c 

b a 

225
230
235
240
245
250
255
260
265
270

1 2 3 4 5 6 7 8

H
 m

 l
ư
ợ
n
g
 N
aC
l 
tr
o
n
g
  

d
u
n
g
 d
ị 
h
 (
g
/L
) 

Thời gian ủ  hượp (tháng) 



 gu  n   n  i u  

 

104 

TÀI LIỆU THAM KHẢO 

1. Phạm Quố  Huy, Đỗ V n Chuyên, Trần V n Cường - Trứng  á - con giống  á  ơm 

(Stolepphorus sp.v  Encrasicholina sp.) ở vùng  iển ven bờ Đông - Tây Nam Bộ. Viện 

Nghiên  ứu Hải sản, Hải Phòng (2009). 

2. Tổng cục Thuỷ sản - Bản tin Thuỷ sản ng y 22/01/2018.   

3. Nguyễn Trọng Cẩn, Đỗ Minh Phụng - Ướp muối, chế biến nước mắm, chế biến khô v  

thứ   n  hín, Nh  xu t bản Nông nghiệp (1990) 132-145. 

4. Nguyễn V n Hiếu, Nguyễn Thị Ngọ  Ho i - Công nghệ sản xu t nước mắm, Trường Đại 

họ  Công nghiệp Thực phẩm TP. HCM (2017) 36-41. 

5. Thái Thị Hảo - Nghiên  ứu tìm giải pháp khắc phục hiện tượng  ổi m u, l m giảm ch t 

lượng nước mắm trong quá trình sản xu t, bảo quản v  tiêu thụ nước mắm, Kỷ yếu Kết 

quả nghiên  ứu v  phát triển KHCN Nghệ An (2010) 18-19. 

6. Trung tâm Thông tin - Tuyển t p  á  tiêu  huẩn Việt Nam về Thủy sản, Tổng cục Tiêu 

 huẩn  o lường  h t lượng, H  Nội (2004) 540-570. 

7. Berna Kilinc, Suckran Cakli, Sebnem Tolasa, Tolga Dincer. - Chemical, microbiological 

and sensory changes associated with fish sauce processing, European Food Research and 

Technology 222 (2006) 604-613. 

8. Gustaf Helgi Hjalmarsson, Jae W. Park, Kristberg Kristbergsson. - Seasonal effects on 

the physicochemical charecteristics of fish sauce made from capelin (Mallotus villosus),  

Food Chemistry 103 (2) (2007) 495-504. 

9. Nguyễn V n Hiếu - Nghiên  ứu t ng  ường mùi, vị nước mắm tại  ơ sở nước mắm 

Mạnh Cường, Ninh Thu n (2014) 45-56. 

10. Trần Mỹ Quan, Hứa Thị Hồng Chi, Phan Thị Kim Hải, Ngô Đại Nghiệp - Khảo sát h m 

lượng a id amin v  muối khoáng  ủa nước mắm Phan Thiết v  Phú Quốc, Trường Đại 

học Khoa học Tự nhiên, Đại học Quốc gia TP.HCM, 2002. 

ABSTRACT 

SURVEY ON PHYSICOCHEMICAL TRANSFORMATION  

OF SALT-FERMENTED FISH SAUCE FROM ANCHOVY 

Nguyen Van Hieu 

Ho Chi Minh City University of Food Industry 

Email: hieunv@cntp.edu.vn 

Fresh anchovy and salt, mixed at a ratio of 3:1 (V/V) were fermented for 8 months. The 

experimental results showed that the total nitrogen content was 9.75 ± 0.71 g/L after one 

month of fermentation, increased to 33.08 ± 0.81 g/L in the 5
th
 month (p ≤ 0.05) and relatively 

unchanged between 6
th 

and 8
th 

months (p > 0.05). The volatile basic nitrogen content appeared 

from the 1
st
 to the 5

th
 months and reached to 156.61 ± 3.64 mg/100mL (p ≤ 0.05), but 

increased slowly during the period from 6
th 

to 8
th
 months (p > 0.05). The color of the product 

in the 1
st
 month was red (L = 98.05 ± 0.12, a = - 3.32 ± 0.63,   = 3.50 ± 0.26) and changed 

into brown in the 8
th
 month (L = 65.73 ± 0.95, a = - 1.25 ± 0.23,   = 70.05 ± 0.11). The  

amoniac nitrogen content was 4.93 ± 0.22 g/L and relatively unchanged between 2
th 

and 8
th 

months (p > 0.05). The volatile amoniac nitrogen content appeared from the 1
st
 to the 4

th
 

months and reached to 6.41 ± 0.15 g/L (p < 0.05), but increased slowly during the period 

from 5
th 

to 8
th
 months (p > 0.05). The volatile NaCl content appeared from the 1

st
 to the 8

th
 

months and reached to 265.15 ±  0.88 g/L (p ≤ 0.05). 

Keywords: Fish sauce, total nitrogen, volatile based-nitrogen, fish sauce colour. 
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