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Lipid content and fatty acids composition of anchovy sauce were investigated during
fermentation at 20 and 37 T for 120 days. Total lipid(TL) of raw anchovy was composed
of 80.8% (1.982/100g) of non-polar lipid(NL), 19.2% (0.47g/100g) of phospholipid(PL). The
contents of TL, NL and PL in the anchovy sauce decreased during fermentation, but the
ratio of NL/TL increased from 81.1% to 90.0% while that of PL/TL decreased from 18.9%
to 10.0%. The major fatty acids in TL and NL fractions of fermented anchovy sauce were
16:0, 18:0, 18:1n-9, 16:1n-7, 18:1n-7, 20:5n-3 and 22:6n-3, 22:6n-3 was highest in the PL
fraction regardless of temperature or fermentation time.
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Lipid contents of TL, NL and PL of fermented anchovy sauce (g/100g)
. Raw Fermentation days
Lipid* ) 0 30 60 90 120
Material 0T T 20C 3T 20T 37T 20T 37T
TL 245 185 160 147 151 139 147 135 140 130
NL 1.98 150 134 122 1.28 118 127 117 124 117
PL 047 035 026 025 023 021 020 0.8 016 013

* TL, total lipid; NL, non-polar lipid; PL, phospholipid
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Table 2. Fatty acid compositions of total lipid in fermented anchovy sauce (area %)
Fermentation day
Raw
ECL* Fatty acid .. 0 30 60 90 120
material ; ” - ; ; ; ; ;
20C 37C 20C 37C 20C 37C 20Cc 37C
1400 14:0 624 751 759 612 775 897 810 9.83 792 874
1451 15:0 iso 011 018 013 014 015 016 017 023 0.16 0.17
14.67 15:0 anteiso 011 018 007 - 0.06 0.08 008 0.17 0.08 0.08
15.00 15:0 007 008 066 008 064 0.68 075 093 077 075
1550 16:0 iso 007 006 008 008 - 0.08 007 010 009 0.09
16.00 16:0 18.79 19.79 2070 2223 2150 2110 2187 2268 2279 2245
16.29 16:1n-7 771 749 829 810 800 9.60 931 822 860 838
1641 16:1n-5 066 017 068 019 0.10 0.08 021 082 022 020
16.50 17:0 iso 034 033 033 038 028 032 032 022 014 018
16.68 17:0 anteiso 013 011 0.09 009 0.07 0.07 0.07 0.06 0.08 0.08
16.90 16:2n-4 048 046 050 049 054 055 064 074 061 057
17.00 17:0 087 080 083 085 0.80 0.79 072 086 0.90 1.03
17.19 16:3n-4 046 043 048 046 051 054 066 0.75 058 054
17.30 16:3n-3 029 024 026 026 024 026 026 032 028 0.28
1749 17:2n-8 - - 010 - - - - 0.08 - -
17.58 16:4n-3 017 017 018 018 017 018 018 0.39 021 022
17.67 16:4n-1 099 092 081 065 074 072 091 092 0.77  0.69
18.00 18:0 462 446 461 528 407 425 450 3.68 468 5.74
1821 18:1n-9 872 769 632 627 771 7.79 841 8.1 8.70  7.92
1828 18:1n-7 353 349 366 380 452 356 432 369 436 5.05
1840 18:1In-5 007 006 0.08 008 007 0.08 006 0.09 070  0.10
18.68 18:2n-6 130 192 189 188 088 101 089 111 180 120
18.88 18:2n-4 019 018 016 018 0.15 0.16 017 - - 0.19
1897 18:3n-6 200 269 020 020 024 024 025 0.29 025 0.24
19.00 19:0 - 014 013 013 010 011 009 0.29 012 0.16
19.14 19:1+18:3n-4 011 0.12 - - - - - - - -
19.30 18:3n-3 044 073 049 045 050 053 057 0.64 058 055
19.60 18:4n-3 076 075 079 0.78 072 0.86 091 100 090 085
20.00 20:0 050 - 025 033 024 022 015 014 022 033
20.10 20:1n-11 080 - 010 016 010 0.09 007 007 009 013
20.17 20:1n-9 094 038 030 034 025 0.26 021  0.20 026 034
20.23 20:1n-7 019 016 015 0.16 013 014 0.09 0.09 013 018
20.61 20:2n-6 004 017 015 017 010 0.14 011 o011 013 016
20.89 20:3n-6 017 015 014 015 010 015 014 014 015 0.16
2112 20:4n-6 284 264 291 296 177 280 254 261 275 285
21.27 20:3n-3 008 0.08 - - 0.05 0.06 0.04 0.05 060 -
2152 20:4n-3 033 033 033 037 030 034 0.03 030 - 0.33
21.77 20:5n-3 1255 1187 1186 1277 1141 1286 1257 11.60 10.60 10.59
22.08 22:1n-11 024 011 010 027 031 039 - - - 0.11
2217 22:1n-9 0.10 004 010 015 042 042 - - - -
2227 22:2NMID(A7,13) - 015 - - - 0.34 - - - -
22.76 21:5n-3 036 035 035 037 124 036 003 032 032 033
23.88 22:5n-3 145 141 143 145 147 131 108 105 117 125
2410 22:6n-3 2229 2141 21.72 210 1847 17.20 1845 17.20 1729 16.84
Saturated acid 31.85 3324 3546 3571 3572 3683 3689 39.19 3795 39.95
Monoenoic acid 1985 1959 1979 1952 2161 2256 2268 2119 2306 2241
Polyenoic acid 4730 47.17 44.75 44.57 4267 40.61 4043 39.62 38.99 37.84

* Equivalent chain length
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Table 3. Fatty acid compositions of non-polar lipid in fermented anchovy sauce (area %)

Fermentation day

Raw

ECL* Fatty acid .0 30 60 90 120
material S 5 5 5 2 5 2 5
20C 37C 20C 37C 20C 37C 20C 37C
14.00 14:0 779 810 732 821 901 881 864 837 975 944
1451 15:0 iso 015 014 017 013 016 014 022 046 016 0.15
14.67 15:0 anteiso 006 005 009 - 008 0.06 010 0.6 007 007
15.00 15:0 0.70 063 083 0.63 0.81 0.69 1.00 0.78 077 072
1525 15:1n-8 - - 010 - 009 - 011 007 - -
1550 16:0 iso - - 0.09 0.08 029 007 010 0.19 0.08 0.08
16.00 16:0 1892 1956 20.18 2131 2156 21.13 2153 2213 2387 2349
16.29 16:1n-7 892 879 934 953 914 1029 1062 11.02 892 9.60
16.41 16:1n-5 021 020 023 019 024 020 028 024 022 021
16,50 17:0 iso 041 033 043 038 021 035 042 016 034 0.09
16.68 17:0 anteiso 067 059 010 0.09 009 0.07 0.08 0.09 0.07 0.09
16.69 16:2n-4 - 056 048 0.67 0.66 0.80 0.65 069 0.61
17.00 17:0 0.94 0.76 1.09 094 082 076 087 089 074 0.93
17.19 16:3n-4 067 064 043 046 067 0.69 0.82 0.66 0.73 0.59
1726 17:1n-8 - 003 - - 008 - - 0.06 - -
17.30  16:3n-3 025 027 031 027 030 028 031 030 028 030
1749 17:2n-8 - - - - 096 - - 0.07 - -
1758 16:4n-3 021 018 023 019 021 021 1.03 022 0.20 020
17.67 16:4n-1 078 073 064 060 097 087 - 0.78 092 0.69
18.00 18:0 460 469 410 511 431 5.65 412 4.36 349 485
18.21 18:1n-9 799 774 857 971 913 9.69 820 925 9.65 9.52
18.28 18:1n-7 582 544 539 592 569 6.38 6.72 6.78 631 631
18.40 18:1n-5 012 016 009 007 0.08 - 0.08 0.09 007 0.09
1861 18:2n-7 007 005 019 - -
18.68 18:2n-6 106 072 0.99 1.00 0.91 1.08 0.95 1.06 1.64 1.22
18.88 18:2n-4 021 021 019 017 018 019 017 018 017 020
18.97 18:3n-6 025 025 019 020 024 025 027 0.26 025 0.25
19.00 19:0 015 013 018 0.16 012 010 057 011 008 013
19.14 19:1+18:3n4 013 0.10 0.07 0.06 0.04 -
19.30 18:3n-3 065 034 0.46 051 0.56 062 0.57 0.56 0.56 0.56
19.60 18:4n-3 1.07 093 067 076 095 1.08 105 095 097 093
20.00 Z20:0 043 041 043 033 022 020 014 019 016 0.28
20.10 20:1n-11 019 017 023 019 0.10 0.09 0.07 0.09 007 011
20.17 20:1n-9 041 040 041 036 024 013 0.18 024 018 032
20.23 20:1n-7 021 020 016 0.19 011 013 009 013 008 0.16
20.61 20:2n-6 017 015 016 018 014 014 009 015 018 0.16
20.89 20:3n-6 021 019 015 0.16 014 0.16 0.12 015 - -
21.12 20:4n-6 310 216 239 3.00 277 3.00 249 294 232 284
2127 20:3n-3 009 028 - - 0.06 018 0.16
2152 20:4n-3 042 0.36 0.27 0.33 0.33 0.35 028 034 027 034
21.77 20:5n-3 1019 1050 9.03 829 8.80 890 892 834 985 9.09
2208 22:1n-11 016 019 044 128 0.15 0.37 - 0.05 0.08 0.10
2217 22:1n9 009 008 022 015 - 0.10 - - - -
2227 22:2NMID 008 008 0.18 0.12 0.08 - - - - -
22776 21:5n-3 044 038 027 035 031 037 027 034 026 034
23.10 21:3n-3 074 066 054 0.75 0.68 067 042 0.66 042 0.71
23.88 22:5n-3 152 146 107 143 039 045 080 124 085 1.28
2410 22:6n-3 16.75 1647 17.89 15.68 15,51 14.66 1350 14.24 13.10 12.94
Saturated acid 3482 34.89 3501 3741 3768 3617 3879 3785 4058 40.32
Monoenoic acid 26.12 2640 28.18 2759 27.05 29.14 26.35 27.96 2558 26.27
Polyenoic acid 39.06 3871 36.81 35.00 35.27 34.69 34.86 34.19 3384 3341

* Equivalent chain length
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Table 4. Fatty acid compositions of phospholipid in fermented anchovy sauce (area %)
Fermentation day
. Raw
ECL* Fatty acid 0 30 60 90 120
material - ~ - — - — - ~
20Cc 37C 20C 37C 20Cc 37C 20C 37C
14.00 14:0 208 177 373 332 391 475 586 7.88 812 823
1451 15:0 iso 010 009 027 014 012 0.17 024 030 025 024
14.67 15:0 anteiso 006 005 007 005 006 0.07 0.08 0.10 004 0.7
15.00 15:0 046 043 051 049 047 030 052 048 047 047
1550 16:0 iso 006 005 009 0.10 007 0.09 0.07 0.08 010 011
16.00 16:0 20.60 2294 2042 1942 1940 1845 1842 1643 17.75 1845
16.29 16:1n-7 343 315 312 304 387 334 342 425 384 495
16.41 16:1n-5 150 117 094 125 105 137 034 145 085 0.62
1650 17:0 iso 032 034 036 028 045 038 037 035 041 0.38
16.68 17:0 anteiso 024 021 019 022 020 0.18 017 0.14 021 0.18
1690 16:2n-4 011 027 024 030 028 034 029 031 030 045
17.00 17:0 08 105 094 108 091 124 104 130 098 130
1712 16:3n-3 020 034 018 030 024 027 020 030 021 0.25
17.19 16:3n-4 096 015 017 0.20 019 0.17 024 018 015 0.14
1726 17:1n-8 020 023 018 0.19 024 019 021 024 023 014
17.30 16:3n-3 033 027 024 031 018 0.17 029 017 030 0.20
1749 17:2n-8 037 034 025 018 019 0.14 017 0.14 015 014
17.58 16:4n-3 014 - - - - - - - - -
1767 16:4n-1 132 105 124 204 137 224 074 092 105 075
18.00 18:0 696 883 704 875 764 990 745 7.90 813 881
1821 18:1n-9 801 833 946 1045 1040 749 945 7.13 917 745
1828 18:1n-7 268 311 472 263 484 355 38 372 424 381
1840 18:1n-5 006 008 004 0.06 005 0.04 003 004 005 -
18.68 18:2n-6 062 124 093 154 117 194 130 2.04 122 178
18.88 18:2n4 013 014 019 0.17 015 0.14 017 0.14 020 0.17
1897 18:3n-6 0.08 0.07 007 005 0.04 0.3 - - - -
19.00 19:0 015 0.19 018 020 017 0.21 020 0.22 018 024
19.14 19:1+18:3n4 015 026 020 024 0.17 023 014 0.24 - -
19.30 18:3n-3 024 037 030 041 038 045 054 030 050 042
19.60 18:4n-3 017 015 - - - - - - - -
20.10 20:1n-11 026 030 031 034 027 035 0.28 0.30 021 031
20.17 20:1n-9 023 024 020 021 018 0.30 024 025 017 020
20.23 20:1n-7 010 018 009 0.10 0.07 0.09 012 020 0.18 0.16
2061 20:2n-6 015 018 020 0.19 027 025 034 0.30 037 035
20.89 20:3n-6 011 012 015 0.17 012 014 020 024 017 0.19
2112 20:4n-6 268 243 174 115 115 095 094 097 072 101
21.27 20:3n-3 007 007 - - - - - - - -
2152 20:4n-3 0.17 0.19 - - - - - - - -
21.77 20:5n-3 794 614 742 745 748 694 845 917 712 807
22.00 22:0 026 028 020 024 018 0.17 020 024 019 020
22.17 22:1n-9 007 005 - - - - - - - -
2227 22:2NMID(A7,13) 015 - - - - - - - - -
22.76 21:5n-3 017 016 010 0.05 0.07 - - - - -
23.10 22:3n-3 092 082 045 040 031 0.37 040 0.38 071 043
23.88 22:5n-3 130 119 125 085 045 112 0.72 045 054 058
24.10 22:6n-3 3284 3098 3162 3145 3124 3148 3232 3075 3052 2845
Saturated acid 32.14 36.23 34.00 34.29 33.58 3591 34.62 3542 36.83 38.58
Meoenoenoic acid 1654 16.84 1906 1826 2097 16.72 1793 1758 1894 17.64
Polyenoic acid 5132 4793 4694 4745 4545 47.37 4745 47.00 44.23 43.38

* Equivalent chain length
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