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Excessive salt consumption, especially in the form of sodium 

chloride (NaCl), is a major contributor to serious health problems 

such as high blood pressure, cardiovascular diseases, stroke, and 

kidney disorders. In light of this, global health organizations have 

issued recommendations to reduce salt intake in diets. One of the 

main sources of salt in daily food intake comes from processed meat 

products such as sausages, cold cuts, and hamburgers. Therefore, 

reducing sodium levels in these products has become a key priority 

in public health. However, removing or reducing salt in meat 

products poses significant technical challenges due to its vital 

functional roles. Salt not only plays a key role in providing desirable 

flavor in these products but also in moisture retention, increasing the 

extractability of myofibrillar proteins, controlling the growth of 

microorganisms, and creating the appropriate structure and texture. 

The innovation of this article lies in exploring novel strategies for 

reducing sodium and using salt alternatives in meat products, 

particularly by examining modern technologies such as 

Nanocapsulation, ultrasound waves, and cold plasma. This article 

specifically addresses mineral and organic salt substitutes, flavor 

enhancers, and modern processing technologies, analyzing the 

challenges of each. 
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 های کلیدی:  واژه

 طعم کننده تشدید

 نمک جایگزین

 کلرید سدیم

 سرد پلاسمای

، یکی از عواملل اصللی بلروز    (NaCl) صورت کلرید سدیم ویژه به مصرف بیش از حد نمک، به

های قلبی عروقی، سلکته مزلزی و    خون، بیماری مشکلات جدی سلامت از جمله افزایش فشار

های بهداشتی در سلح  جهلانی    رود. با توجه به این مسئله، سازمان شمار می اختلالات کلیوی به

اند. یکی از منابع اصلی  هایی را در راستای کاهش مصرف نمک در رژیم غذایی ارائه داده توصیه

شده مانند سوسیس، کالبلا  و   ی فرآوریدریافت نمک در سبد غذایی روزانه، محصولات گوشت

های مهلم در   همبرگر هستند. بنابراین، کاهش میزان سدیم در این محصولات به یکی از اولویت

حوزه سلامت عمومی تبدیل شده است. با این حلا،، حلذف یلا کلاهش نملک در محصلولات       

روبروست. نمک های فنی قابل توجهی  های عملکردی حیاتی آن، با چالش گوشتی به دلیل نقش

هلا اسلت، بلکله در نگهلداری رطوبلت،       تنها عامل اصلی ایجاد طعم محلوب در این فلرآورده  نه

هلا، و همننلین    های میوفیبریلی، کنتلر، رشلد میکروارگانیسلم    افزایش قابلیت استخراج پروتئین

بررسلی   حاضلر   . هلدف از پلژوهش  کنلد  ایجاد ساختار و بافت مناسب نقلش مهملی ای لا ملی    

های گوشلتی، بله    های نمک در فرآورده های نوین کاهش سدیم و است اده از جایگزین یاستراتژ

های نوین همنلون نانوکسسولاسلیون، املواج فراصلوت و پلاسلمای سلرد        ویژه بررسی فناوری

هلای طعلم و    های نمک معدنی و آللی، تشلدیدکننده   به طور خاص به جایگزین این مقاله .است

 .کند های هر یک را تحلیل می اخته و چالشهای فرآوری مدرن پرد فناوری
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 مقدمه

هلای   ای غنی از پلروتئین  محصولات گوشتی نمونه

ها و مواد معدنی هسلتند   با کی یت و منابع مهم ویتامین

ای بدن دارنلد.   که نقش حیاتی در تامین نیازهای تزذیه

متعاد، و کنتر، شلده آنهلا بلرای     با این حا،، مصرف

هلای ملزمن    ح ظ سلامت قلب و جلوگیری از بیماری

های اخیر، هشدارهای جدی  در سا، (.1) اهمیت دارد

در مورد پیامدهای نامحلوب مصرف بلالای سلدیم بلر    

سلامت جامعه، به ویژه در رابحه بلا مشلکلاتی ماننلد    

هلای مزلزی    های قلبلی، فشلار خلون و سلکته     بیماری

 . (2) گردیده است محرح

هلای نلوین کلاهش     این مقاله به بررسی استراتژی

هلای گوشلتی پرداختله و از طریل       سدیم در فرآورده

هلای موجلود، سلعی در     هلا و فرصلت   ارزیابی چالش

در ادامه، موضوعاتی  .معرفی راهکارهای نوآورانه دارد

هللای نمللک معللدنی، کللاربرد     همنللون جللایگزین 

و است اده از مواد طبیعلی   های نانو و فراصوت، فناوری

هلای گوشلتی    برای بهبود طعم و کی یلت در فلرآورده  

نلوآوری اصللی ایلن تحقیل  در     . بررسی خواهند شد

هلای جدیلد    هلا و جلایگزین   معرفی و تحلیل فنلاوری 

کننلد   نمک است که نه تنها به کاهش سدیم کمک ملی 

بلکه بر ح ظ یا بهبود کی یت حسی و فنی محصولات 

و  یسللازمان بهداشللت جهللان   s.نللدگذار تللیثیر مللی 

( 2322) نیسلاکنان چل   یبلرا  ییغذا یها دستورالعمل

بزرگسا،  کیکه مصرف نمک روزانه  کنند  یم هیتوص

از آنجا که محصلولات  (. 3) گرم تجاوز کند 2 از دینبا

ترین منابع دریافت سلدیم   شده از مهم گوشتی فرآوری

کاهش روند، تلاش برای  در تزذیه روزمره به شمار می

ای مهلم بلرای    ها به دغدغه میزان نمک در این فرآورده

 صنعت غذا و پژوهشگران این حوزه تبدیل شده است

سدیم کلرید در محصولات گوشلتی کارکردهلای    .(1)

متنوعی دارد؛ از جمله تقویت عحلر و طعلم، افلزایش    

مدت نگهداری، بهبود سلاختار و جللوگیری از رشلد    

ایللن رو، کاسللتن از مقللدار از  .(2) هللا میکروارگانیسللم

نمک یا جایگزینی آن بلدون افلت کی یلت محصلو،،     

 دشلو  ه برای تولیدکنندگان محسوب میای پینید مسئله

ای رویارویی با این مشکل، راهکارهای جدیلدی  که بر

هلا شلامل اسلت اده از     ابداع شده است که برخی از آن

هایی ماننلد پتاسلیم کلریلد بله جلای نملک        جایگزین

گیلری از   فزودن مواد بهبوددهنده طعم، بهلره معمولی، ا

، (HPP)های پیشرفته ماننلد فرآینلد فشلار بلالا     فناوری

 و امللواج فراصللوت (PEF) میللدان الکتریکللی پالسللی

(US)  (2)هستند تزییر در ساختار نمکو همننین.  

ها با هدف کلاهش سلدیم، بلدون تلیثیر      این روش

کننلده   مصرفمن ی بر کی یت و مقبولیت محصو، نزد 

 یها یاستراتژ یمقاله بررس نیهدف ا .اند طراحی شده

نمللک در  یمناسللب بللرا  یهللا نیگزیو جللا نینللو

 کله  یطلور  است، بله  یگوشت یها فرآورده ونیفرمولاس

محصلو،   یینهلا  یها یژگیدر و یقابل توجه راتییتز

 باتیشامل است اده از ترک ها یاستراتژ نینشود. ا جادیا

 رینظطعم  یها دکنندهیتشد م،یپتاس دیمانند کلر یمعدن

گلوتامللللات، و  میعصللللاره مخمللللر و مونوسللللد 

فشلار بلالا و    نلد یهمنلون فرآ  ینینلو  یهلا  یتکنولوژ

نمک،  زانیبه کاهش م توانند یاست که م کیاولتراسون

 یگوشلت  یهلا  فلرآورده  یح ظ طعم و بهبود مانلدگار 

 کمک کنند.

 :ی گوشرتی هرا  وردهآنقش نمک در فرمولاسیون فرر 

 یاجلزا  نیتلر  یاز اصلل  یکل ی میسلد  دیل کلر ایل نمک 

 رود یبه شلمار مل   یگوشت یها در فرآورده ونیفرمولاس

 ت،یل  یدر ک یچندگانله و اساسل   یهلا  نقلش  یکه دارا

 نیل کننده است. ا  مصرف رشیبافت، طعم و پذ ،یمنیا

دهنده شلناخته    عامل طعم کینه تنها به عنوان  بیترک

و  یکیولللوژتکن یعملکردهللا یبلکلله دارا شللود یملل

در سللاختار محصللولات  یا دهیللنیپ یکیولللوژیکروبیم

(. نخستین و مهم ترین نقش نمک در 0) است یگوشت

( و aw) ی گوشتی کاهش فعالیت آبی محیطها وردهآفر
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افزایش ماندگاری محصو، با روش خارج کلردن آب  

ملانع  از محیط سلولی باکتری )تاثیر اسمزی( است که 

و  زا  یمللاریب یهللا سللمیکروارگانیاز م یاریرشللد بسلل

اورئلو  و   لوکوکو یفسادزا مانند سلالمونلا، اسلتاف  

کله غلظلت نملک     ییها طیدر مح(. 7) شود یم ایستریل

از  یاریرشلد بسل   رسلد،  یبلالاتر مل   ادرصلد یل   13ه ب

در  ژهیل و موضلوع بله   نیکه ا شود یمتوقف م ها  یباکتر

و آملاده مصلرف ماننلد     دهیل د  حلرارت  یهلا  فرآورده

عللاوه بلر نقلش     (.8) دارد یادیل ز تیل اهم س،یسوس

نگهداری محصو،، نمک سدیم نقش اساسی در ایجاد 

طعم و تنظیم مزه نهایی محصو، گوشلتی دارد کله بلا    

درک  تیل و تقو یبا کاهش تلخافزایش طعم شوری و 

 یسلاز   به متعلاد،  ،یو اومام ینیریها مانند ش مزه ریسا

(. 1) دکنلل یمحصللو، کمللک ملل یکللل یطعملل لیللپروف

سللدیم از طریلل  شللرکت در نمللک کلریللد همننللین، 

هلای   های شلیمیایی خلاص از جملله واکلنش     واکنش

شده، منجر به ایجاد ترکیبلات طعملی    اکسیداتیو کنتر،

گردد که در ایجاد عحر و طعم نهایی محصلو،   فرار می

ی پلایین تلر نیلز    ها (. در غلظت7) نقش بسزایی دارند

 تیل تثبنمک سدیم از طریل  کلاهش فعالیلت آبلی و     

بلا محلدود کلردن     هلا  یاطراف چربل  ینیساختار پروتئ

دسترسی اکسیژن باعث کند شدن فعالیت اکسیداسیون 

شود که مانع از فعالیت اکسیداسیونی روغن شده و می

 دهایل آلده دها،یپراکس رینظ ینامحلوب باتیترک دیولاز ت

 ،یدر بعلد سلاختار   (.0) کنلد وگیری میجل ها و کتون

 یها نیدر استخراج و عملکرد پروتئ یدینمک نقش کل

 نیوزیل و م نیماننلد اکتل   ییها نیدارد. پروتئ یلیبریوفیم

و پلس از   نلد یآ یدر حضور نمک به شکل محلو، درم

کله باعلث    دهند یم لیتشک یساختار ژل ،یده حرارت

 ییقلوام و بافلت نهلا    ،یکنلواخت ی ،یچسبندگ شیافزا

حضلور نملک در    ن،یل عللاوه بلر ا   شلود  یم سیسوس

و در  یآب وستهیفاز پ تهیسکوزیو شیباعث افزا ستمیس

کله   شلود،  یم یکاهش حرکت آزاد قحرات چرب جهینت

 ونیامولسل  یو حرارتل  یکیمکلان  یداریل بله پا  زین نیا

 (.13) کند یو پخت کمک م یدر طو، فرآورگوشت 

 زانیل م: کاهش نمرک سرد    ی ها مضرات و چالش 

بالاتر از حد مجلاز   اریطور متوسط بس به میمصرف سد

 2تلا   2بهداشلت )  یتوسط سلازمان جهلان   شده  نییتع

 نیکشورها ا یدر برخ که یطور  ( است، بهگرم در روز

 23. حلدود  رسلد   یگرم در روز مل  12از  شیعدد به ب

روزانله از   ییغذا میدر رژ یمصرف میدرصد از کل سد

کله عملده آن    شلود،   یحاصل مل  یگوشت یها وردهفرآ

ی گوشتی ها وردهآافزودن سدیم کلرید در فرمربوط به 

 یمن ل  یاملدها یآن بلا پ  حد از  شیمصرف ب(. 1) است

بلر اسلا     کله  سلامت انسان همراه است یبرا یجد

 نیتلر   از مهلم  یکی مینمک سد یمصرف بالا، ها افتهی

 میطور مسلتق   است که به ییغذا میعوامل خحر در رژ

فشلار خلون بلالا، سلکته      ،یعروق- یقلب یها یماریبا ب

 انللواع یبرخلل یو حتلل یزیللدهل ونیلاسللیبریف ،یمزللز

 ن،یسلرطان کبلد ملرتبط اسلت. همننل      ریل سرطان نظ

مصرف نمک  یاند که کاهش جهان  محالعات نشان داده

(. 0) ن ر را نجات دهلد  ها  ونیلیسالانه جان م تواند  یم

با رطوبت کم  ییها طیدر مح دیکلر میسد ادیصرف زم

 توانلد   یمل  زیل شلده ن   خشلک  یگوشلت  یها  فرآورده ای

 کیل وژنیب یهلا  نیمانند آمل  یموجب تجمع مواد مضر

نملک   کم طیکننده در شرا فاسد یها  یکه توسط باکتر)

هسلتند   یبالقوه سم باتیترک نیا ( شود،کنند  یرشد م

 کننلده   فبر سللامت مصلر   یاثرات من  وانند ت یو م

ی بالای کلریلد  ها (. همننین در غلظت8) داشته باشند

ی هلا  تواند با افزایش دسلتر  پلذیری یلون   سدیم می

دارنلد، بله    ونیداسل یدر اکس زگریکه نقش کاتلال فلزی 

کله   منجلر شلود   هلا  دیسیل ونیداسیاکسپر ندیفرآ دیتشد

باعث کاهش کی یت حسی محصو، به ویژه در طلو،  

 کلریلد  میمقدار سلد  میکاهش مستق شود.نگهداری می

 یمن ل  یاملدها یپ توانلد  یمل  یگوشلت  یها ه در فرآورد

 نیل ا نیتلر   از مهلم  یکل ی داشته باشد چرا که یمتعدد
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ناسلازگار و   یهلا  سلم یکروارگانیرشد م شیاثرات، افزا

 کیل عنلوان    بله  دیل کلر میفسادزا است. در واقع، سلد 

و کلاهش   کنلد  یعمل م یکروبیعامل بازدارنده رشد م

 یهلا   یرشد بلاکتر  یرا برا مناسبی طیتواند مح  یآن م

در  مینقلش سلد   گلر، ید یاز سو(. 1) فراهم کند مضر

حلائز   اریبسل  زیل ن یگوشت یها ساختار و بافت فرآورده

 بدنبا، آن ابدی یکاهش م میسد یزمان ت کهاس تیاهم

 یبللافت یکنللواختیو  یآبللدار ،یاسللتحکام، چسللبندگ

 کلم  طیدر شلرا  همننلین  .کنلد افت پیدا ملی محصو، 

امر ممکن  نیو ا افتهی شیافزا ها پروتئاز تیفعال.نمک،  

 ینل یسلاختار پروتئ  ازحلد   شیبل  بیاست منجر به تخر

 نیاز حلد و از بل   شیب یباعث نرم تیشود، که در نها

 رو،  نیل از ا(. 11) گردد  یمناسب فرآورده م مرفتن قوا

 نیگزیجا باتیو توسعه ترک یبه بررس در ادامه محالب

کله بتواننلد ضلمن     شودمی  پرداخته دیکلر میسد یبرا

و  یحسل  ،ی ل یک یهلا   یژگل یو م،یسد یکاهش محتوا

 ارتقا دهند. یحت ایمحصو، را ح ظ  یکروبیم

توسلعه   :های نمک برپا ره مرواد منردنی     جا گز ن

 نیکمتلر، در عل   میسلد  یبا محتلوا  ییمحصولات غذا

 یکل یکننده،   مصرف رشیطعم و مورد پذ  حا، خوش

 بله  یسلامت عملوم  یارتقا ریدر مس یدیاز اهداف کل

بلا   مینمک سد ینیگزیراستا، جا نی. در ارود  یشمار م 

 میکلسل  د،یل کلر میپتاسل  رینظ یمیسد ریغ یمواد معدن

 نیتلر   از مهلم  یکل ی نعنلوا   به د،یکلر میزیو من دیکلر

از  یاریکاهش نملک، ملورد توجله بسل     یها یاستراتژ

با (. 12) قرار گرفته است ییغذا عیپژوهشگران و صنا

 یدارا ن،یگزیجللا یمعللدن بللاتیترک نیللحللا،، ا نیللا

هستند که ممکن است بلر   یمت اوت یطعم یها  یژگیو

 تیل بلر مقبول  یطور کلل   تعاد، طعم و به ،یشور درک

 فیتوصل  رو،  نیل باشند. از ا رگذاریمحصو، تیث یحس

 هلا  نیگزیجلا  نیا یاز اثرات حس  یو درک صح  یدق

 م،ینظلر سلد   زا افتله ی  کلاهش  ییغلذا  یها در فرآورده

 لیل و تحل هیل تجز(. 13) شلود مهم محسوب ملی  یامر

روش  (Descriptive Analysis, DA) ی یتوصلللللللل

محصولات  یحس یها لیپروفا فیتوص یاستاندارد برا

ماننلد   ییهلا  یژگیو یابیروش امکان ارز نیاکه  است

و  یآبلدار  ،یتلرد  ،یطعلم فللز   ،یتلخ ،یشدت شور

لازم به ذکر است که در  سازد  یخاص را فراهم م یبو

  غلذاها بله   یخواص حسل  دن،یخوردن و آشام ندیفرآ

تما  با بزاق، دما  دن،ی. جوکنند  یم رییتز ایصورت پو

درک طعلم را   توانند یدر دهان، م یحس بیترت یو حت

  ملورد . در نلد ینما رییل دسلتخوش تز  یطور معنلادار   به

 نیلی نقلش تع  ییایل پو نینمک، ا یمعدن یها نیگزیجا

 ییها در مراحل ابتدا از آن یدارد؛ چراکه برخ یا کننده 

 یهلا   ملزه  اما پلس  کنند، یم جادیا یمصرف طعم محلوب

 یها در ادامه ممکن است بر تجربه کلل  آن یفلز ایتلخ 

سلدیم  نملک  (. همننلین  12) بگذارد یمن  ریطعم تیث

 یفلرآور  یهلا  محللوب گوشلت   یبافتمسئو، خواص 

آب و خواص اتصا،  ینگهدار تیظرف رایشده است ز

بنلابراین ملواد معلدنی     دهلد  یم شیها را افزا نیپروتئ

 ریل خم تهیسلکوز یوجایگزین با نمک طعام باید بتواند 

 یرا بلرا  یچربل  بیل دهد و ترک یم شیگوشت را افزا

در برابلر حلرارت    داریل پا یگوشلت  یهلا  ریخم لیتشک

ی هللا (. در اداملله بلله جللایگزین13) کنللد یملل لیتسلله

 ی معدنی بدون سدیم پرداخته می شود. ها کنم

نمک طعام ماننلد   یمعدن یها  نیگزیجا کلر د کلسی :

 یبلرا  ی م یلد ها روشاز  یکی (CaCl₂) دیکلر میکلس

محسللوب  میسللد  کللم یگوشللت یهللا فللرآورده دیللتول

 د،یکلر میاست اده از کلس یاصل یایاز مزا یکی .شود یم

 یموجلود در محصلولات گوشلت    میسلد  زانیکاهش م

کننلدگان    مصلرف  یاست که به بهبود سللامت عملوم  

در  میکلس یمحتوا شی. افزون بر آن، افزاکند  یکمک م

 تیل  یدر بهبلود ک  ینقش مثبت تواند  یم ییمحصو، نها

 (2311و همکللاران )  Barrosداشللته باشللد. یا  هیللتزذ

ماننللد ناگللت مللر ،  یدر محصللولات گللزارش کردنللد

ی از نمک سدیم با کلسیم )تلا حلدود   بخش ینیگزیجا
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 یهلا  یژگیمحسو  بر و یمن  رتیثی بدون درصد( 23

 ن،یاسلت. همننل   ریپذ  امکان ییایمیکوشیزیو ف یحس

باعلث ح لظ    CaCl₂شلده از    کنتر، ریاست اده از مقاد

داشت آب، رنگ و بافت محصولات شده   نگه تیظرف

 هلا  . آنکنلد   یمل  یریجللوگ  یحس تی یو از کاهش ک

 تواند یم کلرید سدیم درصد 72 ینیگزیجانشان دادند 

همزملان   شیدر ناگت مر  را با افلزا  میسد درصد 31

گلرم(   133در  گلرم   یلل یم 133-13) میکلسل  یمحتوا

ی جلایگزین شلده ت لاوت معنلی     ها نمونه کاهش دهد

*داری با هم نداشتند و تنها روشنایی )
Lبا جایگزینی ) 

بلا   (.11)ی مر  افزایش یافتها کلرید سدیم در ناگت

در  دیللکلر میذکرشللده، کللاربرد کلسلل یایللوجللود مزا

از  یکل یهملراه اسلت.    ییهلا  بالا با چالش یها غلظت

 ینامحلوب تلخ و فللز  یها  طعم جادیا ج،یمشکلات را

کنندگان را کاهش   مصرف رشیپذ واند ت یاست که م

 تیل فعال شیباعلث افلزا   بیل ترک نیل ا ن،یهمنن .دهد

 دیل کله منجلر بله تول    شلود  یمل  کیتیپروتئول یها  میآنز

آزاد بلا طعلم تللخ     یهلا  دینواسل یاز آم یبلالاتر  ریمقاد

و همکلاران    Cittadiniبله طلوری کله    (.12) دگرد یم

در طللی پژوهشللی گللزارش کردنللد کلله در    (2311)

، جلایگزینی نملک طعلام بلا     Cecinaمحصولات مانند 

رنگ محصلو، از   رییوجب تزتواند م کلرید کلسیم می

شللود و  ییروشللنا شیو افللزا یجمللله کللاهش قرمللز

ی ازاد با کلاهش سلدیم   ها همننین محتوای اسید آمینه

 تلوان  یم ،یآثار جانب گردیاز  (.10) کلرید افزایش یابد

اشلاره کلرد کله باعلث      دهایسیل ونیداسیاکس شیبه افزا

 یعمل ط تی یفرار نامحلوب و کاهش ک باتیترک دیتول

 تواند  یم دیکلر میکلس ،یکلطور به(. 12) شود  یم یینها

نمللک طعللام در  یمللرثر بللرا ینیگزیعنللوان جللا بلله

 زانیل به کار رود، به شرط آنکله م  یگوشت یها  فرآورده

 نیل گلردد. اسلت اده از ا   میتنظ  یطور دق  مصرف آن به

( ینیگزجای ٪23)کمتر از  نییپا یها در غلظت بیترک

محسلو  در   یمن ل  راتییل تز جلاد یبلدون ا  توانلد  یم

ملرثر در جهلت    یمحصو،، گام یو حس یخواص فن

 (. 11) دباش میسد  تر و کم  محصولات سالم دیتول

( KCl) دیل کلر میپتاسی اخیر ها در سا، پتاسی  کلر د:

و عملکرد  NaClبا  یشباهت ساختار لیاست که به دل

مشابه، ملورد توجله محققلان و صلنعتگران قلرار       یفن

شباهت  یونیاز نظر ساختار  دیکلر میگرفته است. پتاس

از  یاریدارد و قلادر اسلت بسل    دیکلر میبه سد یادیز

کند. محالعلات نشلان     ایآن را ا یکیتکنولوژ یها  نقش

 تواند یم KClبا  NaClاز  یبخش ینیگزیاند که جا داده

محصلو،   میسد زانیدر م یمنجر به کاهش قابل توجه

آن  ییایمیش ای یکیزیشود، بدون آنکه خواص ف یینها

(. همننلین جلایگزینی   0)  ابدی رییتز یطور معنادار به

ی گوشتی منجر به ها وردهآنمک پتاسیم با سدیم در فر

شود که بدنبا، ان محتلوانی  می ها اکسیداسیون پروتئین

 کندمیزان کربونیل افزایش پیدا می تیو، کاهش یافته و

بنابراین با دقت بر نسبت پتاسلیم بله سلدیم در    (. 12)

توان علاوه بر دستیابی به بافت و طعم فرمولاسیون می

ورده گوشللتی بلله تللاخیر انللداختن  آمحلللوب در فللر

عللاوه   (.0) کمک کرد ها و لیسید ها اکسیداسیون چربی

 یاز جملله ملواد معلدن    میپتاسل بر نقش تکنولوژیکی، 

کله در   شلود  یبلدن انسلان محسلوب مل     یبلرا  یاتیح

ح ظ فشار خلون در محلدوده    رینظ یمهم یندهایفرآ

عملکللرد مناسللب  ،یتللیتعللاد، الکترول جللادینرمللا،، ا

نقلش دارد.   هلا  هیل کلارکرد کل  یسلاز   نهیعضلات و به

 میپتاسل  زانیل م شیکه افلزا  دهد ینشان م یشواهد علم

بله   توانلد  یروزانه، مل  ییغذا میرژ در مینسبت به سد

و  یعروقل -یقلب یها یماریخحر بروز ب یطور معنادار

 (. 12) را کاهش دهد یسکته مزز

 یملاده معلدن   کیل عنلوان    بله  میزیل من منیز   کلر رد: 

از جملله   یمتعلدد  ینلدها یبدن، در فرآ یبرا یضرور

انقباض عضلات و  ،یانتقا، عصب ،ها میآنز یساز  فعا،

 میزیل فشار خون مشارکت دارد. کمبود ملزمن من  میتنظ

، 2نلوع   ابتیخحر ابتلا به د شیبا افزا ییغذا میدر رژ
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 یعصب لاتو اختلا یقلب یها  یماریب ک،یسندرم متابول

ملواد   یسلاز   یغنل  ن،یمرتبط دانسته شده است. بنلابرا 

عللاوه   م،یزیل با من یاز جمله محصولات گوشت ییغذا

 یبرا یمهم یا هیتزذ یایمزا تواند یم م،یبر کاهش سد

از لحلا  خلواص   (. 10) فلراهم آورد  یسلامت عموم

باعث  تواند یدر سحوح بالا م MgCl₂حضور  ،یکیزیف

 تیللافللت وزن و کللاهش قابل  شی، افللزاpHکللاهش 

 یآب شود که ممکلن اسلت منجلر بله بلافت      ینگهدار

گلردد.   ییدر محصلو، نهلا   یتر و کاهش آبلدار  س ت

 نیگزیعنلوان جلا   ه بل  دیکلر میزیاست اده از من ن،یبنابرا

 میتنظل  ازمنلد ین ،یتدر محصلولات گوشل   دیکلر میسد

 ریمناسب بلا سلا   بیمصرف و انتخاب ترک زانیم  یدق

و  یاست تا از بروز مشلکلات حسل   یمعدن یها نمک

 MgCl₂ ،یطللور کللل بلله(. 12) شللود یریجلللوگ یفنلل

 میسللد یدر کللاهش محتللوا ینقللش مللرثر توانللد یملل

 افلت یدر شیحلا، افلزا   نیو در ع یمحصولات گوشت

آن  ریحلا،، تلیث   نیکند. با ا  ایا ییغذا میدر رژ میزیمن

و بافلت   ونیداسل یرنلگ، اکس  ،یحسل  یهلا  یژگیبر و

 ییهلا  تیبالا، محدود یها در غلظت ژهیمحصو،، به و

 نی. بله همل  کنلد  یمل  جلاد یآن ا یتاست اده صنع یرا برا

 هلا  نمک ریبا سا یبیصورت ترک آن به یریکارگ به ل،یدل

مانند امواج فراصوت و  نینو یها  یدر کنار فناور ایو 

 تیل  یتلا همزملان ک   شلود  یم شنهادیفعا، پ یبند  بسته

 ابلد یآن بهبلود   یا هیل تزذ یهلا  محصو، ح ظ و جنبله 

(17 .) 

در راسلتای   :ی نمک برپا ره مرواد آلری   ها جا گز ن

کللاهش مصللرف سللدیم در سوسللیس، اسللت اده از     

هلا   ا، های مختلف بر پایه مواد آلی مانند پلی جایگزین

هلا، از   ا، و دکستروز مورد توجه قرار گرفته است. پلی

جمله سوربیتو،، مانیتو، و گلیسلرو،، معملولاب بلرای    

ی گوشلتی بله ویلژه    ها فراوردهکاهش فعالیت آبی در 

شلوند. ایلن ترکیبلات بله ح لظ       است اده ملی  سوسیس

کمک کرده و بلا  ی گوشتی ها فراوردهرطوبت و بافت 

کاهش نیاز به نمک، کی یت نهلایی محصلو، را بلدون    

کنند. کاهش فعالیت آبلی در سوسلیس    تزییر ح ظ می

هلا، بله    علاوه بر جللوگیری از رشلد میکروارگانیسلم   

نین کند. همن افزایش ماندگاری محصو، نیز کمک می

عنوان یک جایگزین ملرثر بلرای    دکستروز )گلوکز( به

تواند به بهبود طعم محصو، و کلاهش طعلم    نمک، می

شور آن کمک کند. دکستروز علاوه بر کاهش فعالیلت  

کنلد   عنوان یک ماده نگهدارنده طبیعی عمل می آبی، به

 محصللولات گوشللتی و باعللث افللزایش مانللدگاری  

طبیعی مانند عصاره  های شود. علاوه بر این، عصاره می

مخمر و اسیدهای آلی ماننلد اسلید سلیتریک و اسلید     

طلور طبیعلی تقویلت     توانند طعم شور را به لاکتیک می

کرده و به کاهش میزان نمک در سوسیس کمک کنند. 

هللا و دکسللتروز در  ا، طللور کلللی، اسللت اده از پلللی بلله

هلا نله تنهلا باعلث کلاهش مصلرف سلدیم         سوسیس

های حسی ماننلد طعلم،    ویژگی شود، بلکه با ح ظ می

تری  صرفه تر و به های سالم بافت و ماندگاری، سوسیس

 (.11، 18) کند کنندگان تولید می برای مصرف

 توانلد  یمل  سیو دکستروز در سوس ها ا، یاست اده از پل

 ادیل کمک کند، املا مصلرف ز   میبه کاهش مصرف سد

مانند  یمواد ممکن است موجب مشکلات گوارش نیا

دکسلتروز ممکلن اسلت     ن،ین خ و اسها، شود. همنن

 یابتیل افلراد د  یقند خون شود کله بلرا   شیباعث افزا

 نیل اد از ایل اسلت اده ز  ن،یل . عللاوه بلر ا  ستیمناسب ن

دهلد. در   رییل ممکن است طعم محصو، را تز باتیترک

 کیعنوان  به (MSGگلوتامات ) میمونوسد ط،یشرا نیا

باشلد.   یمناسلب  نیگزیجلا  توانلد  یطعم م دکنندهیتشد

MSG یمن ل  ریکرده و بدون تیث تیرا تقو یطعم اومام 

حا،،  نی. با ادهد یرا کاهش م میبر بافت، مصرف سد

معقللو، باشللد تللا از بللروز  حللددر  دیللمصللرف آن با

 (.18،23)شود یریجلوگ یعوارض جانب

های طنر  در کراهش نمرک در     قش تشد دکنندهن 

کاهش مصرف سدیم در رژیلم   :های گوشتی فرآورده
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عنلوان یلک هلدف مهلم در بهبلود سللامت        غذایی به

شده  های گوشتی فرآوری عمومی محرح است. فرآورده

از منللابع اصلللی سللدیم در رژیللم غللذایی محسللوب   

شوند. با این حا،، حذف یا کلاهش نملک در ایلن     می

تواند منجر بله کلاهش طعلم، بافلت و      محصولات می

ای مقابلله بلا ایلن چلالش،     هلا شلود. بلر    ماندگاری آن

عنوان یلک راهکلار    های طعم به است اده از تشدیدکننده

مرثر در کلاهش محتلوای نملک بلدون افلت کی یلت       

 محصلللو، ملللورد توجللله قلللرار گرفتللله اسلللت.   

های طعم، موادی هسلتند کله بلا تقویلت      تشدیدکننده

ویلژه طعلم شلور، امکلان کلاهش       های موجود، به طعم

اک طعم شور یلک فرآینلد   ادر کنند. سدیم را فراهم می

هلای سلدیم در    تنها به حضور یلون  پینیده است که نه

هلای   دهان بستگی دارد، بلکله تحلت تلیثیر مکانیسلم    

های طعلم   گیرد. تشدیدکننده عصبی نیز قرار می-حسی

توانند شدت طعم شور  ها می با است اده از این مکانیسم

تلر افلزایش    را در محصولاتی با محتوای سلدیم پلایین  

 (.21) ندده

هلای ملورد بررسلی،     تلرین مکانیسلم   یکی از مهلم 

هلای طعلم    های طعم شور و گیرنده تعامل میان گیرنده

های چشلایی اسلت. محالعلات     اومامی در سح  جوانه

 ) گلوتاماتمونو سدیم اند که ترکیباتی مانند  نشان داده

MSG)   و نوکلئوتیدهایی مانند گوانیلات و اینوزینلات

های طعلم اوملامی،    طری  تحریک گیرندهتوانند از  می

این پدیده  هند.حساسیت فرد به طعم شور را افزایش د

شلود،   گ ته می  cross-modal enhancement که به آن

شود طعم شور حتی در غیلاب سلدیم کلافی     باعث می

بللا ایللن حللا،، اسللت اده از  (.22) همننللان درک شللود

تلا از  های طعم باید با دقلت انجلام شلود     تشدیدکننده

ها در محصلولات غلذایی    افزایش بیش از حد افزودنی

کننلدگان   جلوگیری شود. همننلین، پلذیرش مصلرف   

های مربوط بله ایمنلی    نسبت به این ترکیبات و نگرانی

در ادامله بله بررسلی     ها باید مورد توجه قرار گیرد. آن

ی هلا  چندین مورد از تشدید کنندگان طعم در فراورده

 گوشتی خواهیم پرداخت:

مونوسدیم گلوتاملات   :(MSG) مونوسد   گلوتامات

(MSG) نقلش  ملرثر،  طعلم عنوان یک تشدیدکننده  به 

 هللای فللرآورده در سللدیم مصللرف کللاهش در مهمللی

با تقویت طعلم اوملامی،   این ماده  .کند می ای ا گوشتی

امکللان کللاهش نمللک را بللدون افللت کی یللت حسللی 

هلای بلارز    یکلی از ویژگلی  . سلازد  محصو، فراهم می

MSGتر آن نسبت به نمک طعام  ، محتوای سدیم پایین

سلدیم   ٪12حلاوی حلدود    MSGکله   طوری است؛ به

سدیم دارد.  ٪31است، در حالی که نمک طعام حدود 

شلود کله جلایگزینی بخشلی از      این ویژگی باعث می

توجهی در مصرف  منجر به کاهش قابل MSGنمک با 

رار سدیم شود بدون اینکه طعم محصو، تحت تیثیر قل 

انللد کلله افللزودن   محالعللات نشللان داده  .(23) گیللرد

توانلد   های گوشتی می به فرآورده مونوسدیم گلوتامات

از محتوای سدیم را کاهش دهد، در حالی کله   ٪13تا 

. همننلین  شلود  کننده ح ظ می طعم و پذیرش مصرف

ه در تحقیقللی کلله صللورت گرفللت مشللخ  شللد کلل

تشلدید  از ایلن  گلرم   2.3گرم نمک با  2.2جایگزینی 

در  ٪37گرم غذا منجر به کلاهش   233در  کننده طعم

بلا ایلن حلا،، اسلت اده از      (. 21) محتوای سدیم شلد 

چلرا کله    باید با دقت انجام شود مونوسدیم گلوتامات

 این مادهاند که افزودن بیش از حد  محالعات نشان داده

هلای حسلی ماننلد     تواند منجر بله کلاهش ویژگلی    می

مصلرف    .ولات گوشتی شودآبداری و نرمی در محص

از  یمللاده ممکللن اسللت بلله برخلل نیللاز حللد ا شیبلل

 اد،یللز  یللمشللکلات سلللامت از جمللله سللردرد، تعر

صلورت، و در   هیل فشلار در ناح  ایل احسا  سلوزش  

منجر شود. به  یاختلالات گوارش جادیموارد به ا یبرخ

 در حللد مجللاز دیللبا MSGاسللت اده از  ل،یللدل نیهملل

 درصد وزن کل( 1تا  8/3ی گوشتی بین ها )درفراورده

. (22). ردیانجام گ یبهداشت یو با توجه به استانداردها
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در فرمولاسللیون  MSGبنللابراین، تعیللین میللزان بهینلله 

در  محصولات بلرای ح لظ کی یلت ضلروری اسلت.     

عنلوان یلک ابلزار ملرثر در کلاهش       به MSGمجموع، 

ی گوشلتی محلرح اسلت،    ها  مصرف سدیم در فرآورده

درستی و در مقادیر مناسب است اده شود  بهشرطی که  به

 تا کی یت و پذیرش محصو، ح ظ گردد.

 عصللاره مخمللر :(Yeast Extract) مخمرررعصرراره 

(Yeast Extract) مخمللللللللللر از Saccharomyces 

cerevisiae  آیلد. ایلن عصلاره از طریل       به دست می

 هیلدرولیز آنزیملی   یلا  (Autolysis) اتلولیز  فرآیندهای

(Enzymatic Hydrolysis)  ،هلای مخملر تولیلد     سلو

عصاره مخمر حاوی ترکیبات متنوعی اسلت   .شود می

کننلد،   های حسی کمک می که به بهبود طعم و ویژگی

)مانند گلوتامیلک اسلید،    اسیدهای آمینه آزاد :از جمله

  .هسلتند   آلانین، واللین، و لیلزین( کله مسلئو، طعلم     

 ,B1, B2, B3, B5, B6) ماننلد  B هلای گلروه  ویتامین

B9)  ( مانند آهن، فس ر، منیزیم، و روی) مواد معدنیو

و هللا نوکلئوتیللد، هللا ، پستیللدهللا پللروتئینو همننللین 

سرشلار از   YE یلا  عصاره مخمر (.20) هاکربوهیدرات

دهنلده و پیشسلازهای واکلنش ملیلارد      ترکیبات طعم

را  شلوری  و (Umami) اوملامی  است که میتواند طعم

به طور گسترده در صنایع غذایی  تقویت کند. این ماده

ماننللد سللس سللویا، محصللولات گوشللتی و تللنقلات  

 همننللین، ترکیبللات معحللری ماننللد. اسللت اده میشللود

موجللود در عصللاره  تیللازو، و فورانتیللو،-3-متیللل-2

 (.27) در تقویلت طعلم شلوری ملرثر هسلتند     مخمر، 

عملکرد عصاره مخمر در بهبود درک شوری ناشلی از  

ملامی و نملک اسلت.    وترکیبات ا اثرات سینرژیک بین

هلای   پستیدهای فعا، موجود در عصاره مخمر، گیرنلده 

کننلد و موجلب    را تحریک ملی   T1R1/T1R3چشایی

در مزلز   شلوری  های مربوط بله طعلم   افزایش سیگنا،

ای در ایران  محالعه شایان ذکر است که (.28 ) شوند می

 بلا  NaCl درصلد از  13تا  23نشان داد که جایگزینی 

KCl  درصللد عصللاره مخمللر در    2تللا  1و افللزودن

های امولسیونی ملر ، بلدون تلیثیر من لی بلر       سوسیس

توانلد   های فیزیکی، شلیمیایی و میکروبلی، ملی    ویژگی

های حسی محصو، را بهبلود بخشلد. عصلاره     ویژگی

را  KCl طور مرثری طعم نلامحلوب ناشلی از   مخمر به

 2323در سلا،  دیگلر نیلز   ای  محالعه (.21) کاهش داد

 های خاصی از مخمر، ماننلد  نشان داد که افزودن سویه

Wickerhamomyces anomalus Y12-3  و Y12-4 ،

هلای   توانلد فعالیلت آنلزیم    به سوسلیس سلالامی ملی   

و سوپراکسللید  (CAT) زلااکسللیدانی ماننللد کاتللا آنتللی

را افزایش دهد. ایلن املر منجلر بله     ( SOD)دیسموتاز

پروفایلل طعملی   کاهش اکسیداسیون لیسیدها و بهبلود  

در مجمللوع، اسللت اده از عصللاره  (.13) محصللو، شللد

 راهکاری طبیعی، تشدیدکننده طعم یک عنوان به مخمر

 هلای  فلرآورده  در سلدیم  مصلرف  کلاهش  بلرای  مرثر

 مقلادیر  در و درسلتی  بله  کله  شلرطی  به است، گوشتی

 محصلو،  پلذیرش  و کی یلت  تلا  شلود  است اده مناسب

 .گردد ح ظ

اینللوزین -2′ویللژه   نوکلئوتیللدها، بلله  :هانوکلئوتیررد

 گوانللوزین مونوفسلل ات -′2، (IMP-′5) مونوفسلل ات

 (5′-GMP)  آدنللوزین مونوفسلل ات -′2و (5′-AMP) ،

ی هلا   نقش مهمی در تقویت طعم اوملامی در فلرآورده  

طلور    تنهلا بله    کنند. ایلن ترکیبلات نله    گوشتی ای ا می

 دهنلد، بلکله بلا    مستقیم طعم اوملامی را افلزایش ملی   

تعاملل   MSG ماننلد گلوتامیلک اسلید یلا     ها گلوتامات

تلوجهی در    سینرژیک دارند که منجر به تقویلت قابلل  

 (.28) دشو شدت طعم می

( از جملله  GMP( و گلوانیلات ) IMPاینوزینات )

عنلللوان  نوکلئوتیلللدهای طبیعلللی هسلللتند کللله بللله 

های طعم اومامی در صنایع غلذایی ملورد    تشدیدکننده

های  گیرند. این ترکیبات با تقویت طعم است اده قرار می

گوشللتی و شللور، امکللان کللاهش مصللرف نمللک در  

های گوشتی را بدون افت کی یت حسی فراهم  فرآورده
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و مللاهی یافللت عمللدتاب در گوشللت   IMP.سللازند مللی

در منلابع گیلاهی ماننلد     GMP شود، در حلالی کله   می

وفور وجود دارد. این ترکیبات  شده به های خشک قارچ

شلده   طور طبیعی در غذاهای تخمیرشده و فلرآوری  به

های طعم اومامی در  حضور دارند و با تحریک گیرنده

محالعلات  . کنند زبان، احسا  طعم شور را تقویت می

بله   GMPو  IMPکه اسلت اده از ترکیلب   اند  نشان داده

همراه جلایگزینی بخشلی از نملک بلا پتاسلیم کلریلد       

(KClمللی )   از محتللوای سللدیم در   ٪23توانللد تللا

های تخمیرشده را  های گوشتی مانند سوسیس فرآورده

کننده  کاهش دهد، در حالی که طعم و پذیرش مصرف

 (.21شود ) ح ظ می

 یبلرا  یمختل ل  یهلا  نیگزیدر مجموع، اگرچه جا

 میوجلود دارد، املا مونوسلد    ییدر صنعت غلذا  میسد

مناسب و  نهیبالا، هز یده قدرت طعم لیدل گلوتامات به

از  یاریدر بسل  یاصلل  نهیهمننان گز ،یعموم رشیپذ

 یحلا،، بلرا   نی. با اماند یم یباق یگوشت یها فرآورده

از بلروز   یریلوگمحصو، و ج تی یاز ح ظ ک نانیاطم

بلا دقلت و در    دیل مصلرف آن با  ،یمشکلات بهداشلت 

 .ردیمناسب انجام گ ریمقاد

 ی نو ن در کاهش نمک سد   ها کاربرد فناوری

و مرثر  نینو یها یاز فناور یکی کاربرد فناوری نانو:

، ی گوشللتیهللا کللاهش نمللک سللدیم در فللراوردهدر 

با  بیدر ترک ای میصورت مستق نانو است که به یفناور

کملک   میسد زانیبه کاهش م تواند یم ها یفناور ریسا

نلانو   یفناور یکاربردها نیتر از مهم یک(. ی33) دینما

هاسلللت.  اسلللت اده از نانوکسسلللو، نللله،یزم نیلللدر ا

دهنللده،  طعللم بللاتیترک تواننللد یهللا ملل  نانوکسسللو،

 بلات یترک ایل هلا   طعم مانند گلوتامات یها کننده تیتقو

شده و هدفمند در  صورت کنتر، را به یعیشورکننده طب

شلور   کدر کله  یطلور  گوشت آزاد کنند، به کسیماتر

بلدون آنکله    ابلد ی شیکننلده افلزا   بودن توسط مصرف

 ن،یهمننلل. (28) بللالا باشللد  میسللد یواقعلل زانیللم

 ایل  یدانیاکسل  یآنتل  بلات یترک یحلاو  یهلا  نانوکسسو،

( هلا  فنو، یپل ای یاهیگ یها اسانس ری)نظ یکروبیم یآنت

 یماندگار شیو افزا یکروبیم یمنیدر ح ظ ا توانند یم

 یگوشلت  یهلا  فرآورده تمام محصولات غذایی و بویژه

. همننین است اده از این کنند  ایا یمرثر نقشنمک  کم

ترکیبات آنتی اکسیدانی و آنتی باکتریالی در بسته بندی 

فعا، محصولات غذایی میتواند منجر به افلزایش عملر   

 . (0) محصولات غذایی گرددماندگاری 

و  یریپلذ  ها بلا بهبلود انحللا،    نانوحامل ن،یعلاوه بر ا

 دیل نملک ماننلد کلر   یهلا  نیگزیجلا  کنواختی عیتوز

 نیللا ندیو ناخوشللا یبلله کللاهش طعللم فلللز م،یپتاسلل

ذرات  اسلت اده از نلانو   (.33) کننلد   یکمک م باتیترک

 یسلاز   هیبه شب تواند یم زین یدیساکار  یپل ای ینیپروتئ

نمللک کمللک کللرده و بللا بهبللود   سللاز  اثللرات بافللت

محصلو، را در   تی یک ،یو بافت کیرئولوژ یها یژگیو

 گلر، ید ی. از سلو دیل نملک ح لظ نما   تر  نییسحوح پا

  فلراروی  یهلا  روش یاثرگلذار  شینانو با افزا یفناور

 ایل  یپالس یکیالکتر دانیمانند فشار بالا، م یرحرارتیغ

 نللهیبه یسللاختارها جللادیا ییامللواج فراصللوت، توانللا

در محصلو، را دارد کله موجلب    )مشابه نمک سدیم( 

ح ظ رطوبلت   ،یلیبریوفیم یها نیاستخراج بهتر پروتئ

نانو بلا   ی. در مجموع، فناوردشو یم ونیو بهبود امولس

هوشلمند،   یهلا   و نانوحاملل  هلا   است اده از نانوکسسو،

 یهللا  در فللرآورده میکللاهش سللد یمللرثر بللرا یابللزار

 یساختار ،یحس تی یاست که بدون کاهش ک یگوشت

کننلده    محصو،، به ارتقلا  سللامت مصلرف    یمنیا ای

 (. 31) کند یکمک م

فشار بالا بله عنلوان    یفناور: کاربرد فرا ند فشار بالا

در صلنعت گوشلت    نیو نلو  یحرارتل  ریروش غ کی

در کلاهش   توانلد  یمورد توجه قرار گرفته است که مل 

نقلش   یگوشلت  یهلا  در فلرآورده  مینملک سلد   زانیم

بلالا در   یروش با اعما، فشلارها  نیکند. ا  ایا یمرثر

 یها نیمگاپاسکا،، ساختار پروتئ 233تا  133محدوده 
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 انحللا،  شیداده و موجلب افلزا   رییل را تز لاریبریوفیم

منجلر بله بهبلود     راتییل تز نیل . اشود یها م آن یریپذ 

 یداریللآب، پا ینگهللدار تیللظرف ریللنظ یخواصلل

 یو کاهش افت پخت در محصولات گوشت ون،یامولس

 تیل فشار بالا با مهلار فعال  ن،ی. همننگردد ینمک م کم

 ازینفرآورده را بدون  یکیولوژیکروبیم یمنیا ،یکروبیم

 قلات یتحق (.32) کنلد  ینمک ح لظ مل   یبالا ریبه مقاد

 ریاند که است اده از فشار بالا هملراه بلا مقلاد    نشان داده

 2/1طلور مثلا، اسلت اده از    از نملک، بله   یا شلده  کنتر،

 دیل مانند کلر ییها نیگزیبا جا بیدر ترک NaClدرصد 

 یها یژگیبا و یمحصول دیمنجر به تول تواند یم م،یپتاس

 یمحلوب، طعم قابل قبو، و مانلدگار  ییایمیکوشیزیف

با کاهش  یمحصولات دیبه تول بیترک نیشود. ا اسبمن

طعلم   ای تی یبدون آنکه ک کند یمصرف نمک کمک م

 نهیحا،، هز نیبا ا.ردیقرار گ یمن  ریمحصو، تحت تیث

 ینیآن بر ساختار پروتئ یاحتمال ریو تیث زاتیتجه یبالا

 ییهلا   تیاز حد، از جملله محلدود   شیب یدر فشارها

ملدنظر   یفنلاور  نیل ا یدر کاربرد صلنعت  دیاست که با

 ریمقاد ریمحالعه، تیث کیعنوان مثا،، در   . به .ردیقرار گ

درصلد هملراه بلا     1/1تا  3شامل  میمختلف نمک سد

با  یدرصد، و اعما، فرآور 22/3 و 3 زانیفس ات به م

شامل گوشت خلام،   دیفشار بالا در مراحل مختلف تول

و پس از پخت  نگیمحلو،، پس از تامبل  یپس از تزر

نشان دادند که اعملا،   جی. نتارفتقرار گ یمورد بررس

پلس از   ایمانند گوشت خام  هیفشار بالا در مراحل اول

 تیل سلاختار و کلاهش ظرف   بیل موجلب تخر   ،یتزر

کله اعملا، فشلار در     یدر حلال  شود، یآب م ینگهدار

اثلرات   نلگ یمگاپاسکا، پس از مرحله تامبل 133سح  

 نملک دارد   محصلو، کلم   تیل  یبر بافلت و ک  یمحلوب

(32 .) 

اسلت اده از املواج    ندیفرآ: امواج اولتراسونیککاربرد 

 یها  در فرآورده دیکلر میکاهش سد یبرا کیاولتراسون

شللامل چنللد مرحللله اسللت کلله ابتللدا امللواج  یگوشللت

امواج  نی. اشوند یم دیبا فرکانس بالا تول کیاولتراسون

 یهلا  دسلتگاه  لهیبله وسل  کیللوهرتز(   23)امواج بالای 

انلد،   شلده  لیها  تشک که معمولاب از مبد، ک،یاولتراسون

 یامواج صوت نی. اشوند یو به مواد منتقل م دهش دیتول

عمل  فلرآورده    ایل به سح  و  توانند یبا فرکانس بالا م

در ذرات  یارتعاشلات  جلاد ین وذ کنند و باعث ا یگوشت

 یکیزیف راتییتز نیگوشت شوند. ا یو سلول ینیپروتئ

 ینل یدر ساختار پروتئ ضعیف یوندهایباعث شکستن پ

 یهلا  بیل و ترک ملواد گوشت شده و به بهبلود جلذب   

باعلث   نلد یفرآ نی. اکنند  یمختلف مانند نمک کمک م

شلود و   عیکه نمک بهتر در بافت گوشت توز شود  یم

 .(11) نملک نباشلد   یادیل به است اده از مقدار ز یازین

موجب  یدر ساختار غشا  سلول راتییتز نیا ن،یهمنن

در گوشلت   تلر   کنواختیکه نمک به صورت  شود یم

نملک   زانیل خود منجر به کاهش م نیپراکنده شود و ا

 ت،یل خواهلد شلد. در نها   ییدر محصو، نهلا  یمصرف

در  دیکلر میموجب کاهش سد کیاست اده از اولتراسون

بافلت   تی یک نکهیبدون ا شود یم یگوشت یها فرآورده

 نیل . اردیل قلرار گ  یمن ل  ریو طعم گوشلت تحلت تلاث   

 یهلا  یژگیممکن است باعث بهبود و نیهمنن یفناور

 جهیمانند طعم، رنگ، و بافت گوشت شود که نت یحس

گوشت اسلت.   ییایمیو ساختار ش بیدر ترک راتییتز

 یمحصولات دیروش به تول نیاست اده از ا ،یبه طور کل

کله   کند، یبالاتر کمک م تی یکمتر و ک میسد زانیبا م

از مصلرف   یناش یبه کاهش خحرات بهداشت تواند  یم

 یقلبل  یهلا  یملار ینمک مانند فشار خون بلالا و ب  ادیز

 (. 33) کمک کند

از  یکللی ی سللردپلاسللما پلاسررمای سرررد:کرراربرد 

 ییغلذا  عیدر صلنا  رابیل است کله اخ  نینو یها یفناور

)نمللک( در  دیللکلر میکللاهش مقللدار سللد   یبللرا

 نیل ا .به کلار گرفتله شلده اسلت     یگوشت یها  فرآورده

 ریل منحصر به فرد خود، نظ یها  یژگیو لیبه دل یفناور

بله عنلوان    ،ییبر مواد غذا یکیزیو ف ییایمیش راتیتیث
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کلاهش مصلرف نملک در     یبرا دکارآم نیگزیجا کی

 ملورد توجله قلرار گرفتله اسلت      یمحصولات گوشلت 

 نییپلا  یبه پلاسلما بلا دملا    ی سرد. پلاسما(1 )شکل

 یهلا   کلا، یهلا، و راد  الکترون ،ها  ونیاشاره دارد که از 

دا  کله   یهلا  شده است. برخلاف پلاسما لیآزاد تشک

ی در پلاسلما  شلوند،   یمل  دیل بالا تول اریبس یدر دماها

 یآن را بلرا  یژگیو نیاست و ا تر  نییپا اریما بس سرد

 (. 31،11) سازد یمناسب م ییغذا عیاست اده در صنا

صلورت اسلت    نیبه ا ی سردپلاسما جادیا ندیفرآ

آرگلون تحلت    ایل  ژنیاکس تروژن،یمانند ن ییکه گازها

 نیل . در اشلوند   یم  زهیونی دیشد یکیالکتر یها دانیم

شده، به سح   جادیآزاد ا یها  ونیو  ها الکترون ط،یشرا

 یراتییو تز کنند یمانند گوشت، برخورد م ،ییماده غذا

 راتییل تز نیل . اکنند  یم جادیآن ا یدر ساختار مولکول

در سلح  بافلت    ییایمیشل  یها باعث واکنش تواند یم

و  ها نیآب، پروتئ یها مولکو، هیگوشت، از جمله تجز

در  رییل هلا، تز  واکنش نیا جیاز نتا یکیگردد.  ها یچرب

و بافت گوشلت اسلت    ها سلو، یریساختار و ن وذپذ

بهتلر نملک در بافلت گوشلت      عیل به توز تواند یکه م

اسلت اده از   ،یگوشلت  یها فرآورده در(. 33) کند ککم

کله نملک بله صلورت      شلود  یکلد پلاسلما باعلث مل   

 نیل در کل بافت گوشت پخلش شلود و ا   تر کنواختی

 یبلرا  دیل کلر میسد یکه مقدار کمتر دهد یاجازه را م

و ح لظ بافلت گوشلت اسلت اده شلود. در       یه د طعم

به کاهش مصرف نمک در  تواند یم یفناور نیا جه،ینت

بله    یل طر نیل کملک کلرده و از ا   یشتمحصولات گو

نملک   ادیل مرتبط با مصرف ز یکاهش خحرات بهداشت

) د کملک کنل   یقلب یها یماریمانند فشار خون بالا و ب

کللد پلاسلما اثلرات     ،ییایمیش راتیبر تیث علاوه .(32

بر سح  گوشت دارد. به عنلوان مثلا،،    زین یکیولوژیب

شللده توسللط  جللادیا یهللا ونیللآزاد و  یهللا کللا،یراد

 یهلا  کلروب یو م هلا  یبلاکتر  توانند یم ی سردپلاسما

بله   یژگیو نیموجود در سح  گوشت را نابود کنند. ا

 کیل عنلوان   بله کله   دهد یامکان را م نیکلد پلاسما ا

گوشلت   یبلرا  کننلده   منیو ا کننده  یع ون روش ضد

 محصو، کملک کنلد   یماندگار شیعمل کند و به افزا

(30 .) 

 
 ی گوشتیها ی نمک در گوشت و فراوردهها ی جا گز نها انواع روش -1شکل 

Figure 1. Types of salt replacement methods in meat and meat products 
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فرآیند تخمیر در  :نقش تخمیر در کاهش نمک سد  

شلده،    ی گوشتی مرطلوب و خشلک  ها  تولید فرآورده

علاوه بر افزایش ایمنلی و پایلداری محصلو،، امکلان     

آورد. در  ملی کاهش موثر میلزان نملک را نیلز فلراهم     

 3–2شرایط معمو،، حضور کلرید سدیم در محلدوده  

زا و   ی بیملاری هلا   برای کنتر، میکروب (w/w) درصد

تواند  شود، اما تخمیر می بهبود بافت ضروری تلقی می

درصلد کلاهش دهلد. در طلی      23–33این نیاز را تلا  

 ی اسلیدلاکتیک هلا   ی منتخلب بلاکتری  ها تخمیر، گونه

(LAB)  ماننلللللللللللد Lactobacillus plantarum و 

Pediococcus   pentosaceus ی هلا  گلوکز و گلیکوژن

بافت گوشت را مصرف کرده و اسلید لاکتیلک تولیلد    

را بله دنبلا،    2/2تا  2/3به زیر  pH کنند، که کاهش می

مسلاعد   هلا نلا   دارد؛ این اسید محیط را بلرای پلاتوژن  

 ر، للللرای کنتلللکند و نیاز به سحوح بالای نمک ب می

 (. 21،37) دهد میکروبی را کاهش می

هللا، ماننللد   LAB از  یبرخللهمننللین برخللی از  

Lactobacillus sakei ، ی گوشلللتی هلللا در فلللراورده

، P نیماننلد ساکاسل   ییها نیوسیباکتر دیبا تولتخمیری 

 تواننلد  یدارنلد کله مل    یا یقلو  یکروبل یاثرات ضلد م 

نملک شلوند.    یکروبیاز نقش ضد م یبخش نیگزیجا

 یهللا سللمیکروارگانیبللا مهللار رشللد م بللاتیترک نیللا

 نیلز  با کاهش نملک  یمحصو، را حت یمنیناخواسته، ا

عنلوان یلک    مجموع، تخمیر به. در (37) کنند یمح ظ 

ابزار طبیعی و ملرثر، امکلان کلاهش میلزان نملک در      

های گوشتی را بدون به خحر انلداختن ایمنلی    فرآورده

اسللت اده از کنللد.  یللا کی یللت محصللو، فللراهم مللی  

تواند بله   های نمک می استارترهای مناسب و جایگزین

تر با میزان نمک کمتلر   های گوشتی سالم تولید فرآورده

  .منجر شود

 

 سد  کارهای تحقیقاتی انجام شده در رابطه با تولید محصولات گوشتی ک  نمک مروری بر  - 1 جدول

Table 1. An overview of research work conducted on the production of low-sodium meat product 
 نوع جایگزین نمک سدیم

Sodium salt Replacer 

 ها راهکار

Solutions 

 نتیجه

Result 

 رفرنس

Reference 

فشار بالا  با یو فرآور میپتاس دیکلر

 سیدر سوس

Potassium chloride and 

high-pressure processing 

in sausage 

نمک طعام با  ٪23و  ٪22 ینیگزیجا

با فشار  یبه همراه فرآور میپتاس دیکلر

 بالا

Replacing 25% and 50% of 

sodium chloride with 

potassium chloride along with 

high-pressure processing 

 ینگهدار تیو ظرف pHبهبود 

 یچرب ونیداسیآب، کاهش اکس

 ،یریپذ بهبود هضم ن،یو پروتئ

 نامحلوب فرار باتیکاهش ترک

Improved pH and 

water-holding capacity, 

reduced lipid and 

protein oxidation, 

enhanced digestibility, 

and decreased 

undesirable volatile 

compounds 

(38) 

نمک با   همبرگر کم دیتول

 طعم یها کننده تیتقو

Low-salt hamburger 

production with flavor 

enhancers 

است اده از ترکیبات تقویت کننده مانند 

PuraQ®AromaNA4  وMeat 

Aroma-IFF 
Use of enhancers such as 

PuraQ® AromaNA4 and Meat 

Aroma-IFF 

بدون  ٪31.2تا  میکاهش سد

ح ظ  ،یحس تی یکاهش ک

 ییایمیکوشیزیف یها یژگیو

Sodium reduction by up 

to 31.5% without 

sensory quality loss; 

physical-chemical 

properties maintained 

(31) 

 (13) ینمک بدون اثر من  ٪32کاهش  کننده تینمک با تقو یجیتدر ینیگزیجافرانک ورتر با  کاهش نمک در
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 نوع جایگزین نمک سدیم

Sodium salt Replacer 

 ها راهکار

Solutions 

 نتیجه

Result 

 رفرنس

Reference 
 طعم یعیطب کننده تیتقو

Salt reduction in 

frankfurters with natural 

flavor enhancer 

 میپتاس دیطعم و کلر یعیطب

Gradual replacement of salt 

with a natural flavor enhancer 

and potassium chloride 

 محصو، تی یک ایبر طعم 

35 %salt reduction 

without negative effects 

on taste or product 

quality 

سود کردن گوشت با کمک  نمک

 اولتراسوند یفناور

Salt-curing meat using 

ultrasound technology 
 

 دینمک طعام/کلر بیاست اده از ترک

 همراه با امواج فراصوت میپتاس

Combination of sodium 

chloride/potassium chloride 

with ultrasound treatment 

کاهش  ،یکاهش زمان فرآور

ح ظ بافت و  ،E.Coli یباکتر

 رنگ گوشت

Reduced processing 

time, decreased E. 

coli,preserved meat 

texture and color 

(11) 

 نینو یها یفناور زیمتاآنال لیتحل

 کاهش نمک

Meta-analysis of 

innovative salt reduction 

technologies 

امواج فراصوت، فشار بالا، افزودن 

 یوانیو ح یاهیگ یدهایدروکلوئیه

Ultrasound, high pressure, 

addition of plant and animal 

hydrocolloids 

 نیفشار بالا مرثرتر یفناور

روش در کاهش افت پخت و 

بافت محصولات  یس ت شیافزا

 نمک کم

High-pressure 

processing was most 

effective in reducing 

cooking loss and 

increasing texture 

firmness in low-salt 

products 

(12) 

 یاست اده از پلاسما سرد در فرآور

 گوشت

Use of cold plasma in 

meat processing 

و  یمنیا شیافزا یکاربرد پلاسما سرد برا

 گوشت تی یک

Application of cold plasma to 

enhance meat safety and 

quality 

 ایح ظ  ،یکروبیاهش بار مک

بر  ریمتز ریبهبود رنگ، تیث

 یچرب ونیداسیاکس

Reduced microbial load, 

maintained or improved 

color, variable effect on 

lipid oxidation 

(13) 

 م،یپتاس دینمک با کلر ینیگزیجا

 یها کننده تیو تقو میکلس دیکلر

 طعم

Replacement of salt with 

potassium chloride, 

calcium chloride, and 

flavor enhancers 

 دی/کلرمیپتاس دیاز کلر یبیاست اده ترک

 و عصاره مخمر نیزیبا ل میکلس

Combination of potassium 

chloride/calcium chloride with 

lysine and yeast extract 

کاهش  ،یحس رشیبهبود پذ

 یمنیبر ا یمن  ریبدون تیث م،یسد

 یکروبیم

Improved sensory 

acceptance, sodium 

reduction, no negative 

effect on microbial 

safety 

(11) 

 

 گیری نتیجه

با توجه به تلیثیرات من لی مصلرف بلالای سلدیم بلر       

های گوشتی  سلامت عمومی، کاهش نمک در فرآورده

به یلک ضلرورت تبلدیل شلده اسلت. اگرچله نملک        

های متعددی در کی یت و ایمنی این محصلولات   نقش

کلارگیری   اند که بلا بله   کند، محالعات نشان داده ای ا می

توان محتوای سدیم را به میزان  راهکارهای مناسب می

هلای معلدنی ماننلد     قابل توجهی کاهش داد. جایگزین

تواننلد بخشلی از سلدیم را     پتاسیم و کلسیم کلرید می

هلای نلامحلوبی    جایگزین کنند، اما ممکن اسلت طعلم  
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زی ایجاد نماینلد. در ایلن زمینله،    مانند تلخی یا مزه فل

های طعم طبیعی ماننلد   است اده همزمان از تشدیدکننده

تواند به ح ظ کی یلت   عصاره مخمر و نوکلئوتیدها می

هلای نلوین    حسی کمک کند. از سوی دیگر، فنلاوری 

مانند نانوکسسولاسیون، امواج فراصوت و فرآیند فشلار  

بله صلورت    کنند که نملک  بالا این امکان را فراهم می

هدفمند و یکنواخلت در محصلو، توزیلع شلود و در     

نتیجه مقدار کمتری از آن مورد نیلاز باشلد. همننلین،    

توانلد بلا    شلده ملی   های تخمیر کنتر، کارگیری روش به

و تولید ترکیبات ضلد میکروبلی، نیلاز بله      pH کاهش

نمک را برای افزایش ماندگاری کم کند. با ایلن حلا،،   

هلا،   نله بلالای برخلی فنلاوری    هلایی ماننلد هزی   چالش

تزییرات احتمالی در بافت و رنگ محصو،، و پذیرش 

هلای بیشلتر    کنندگان همننان نیازمند پلژوهش  مصرف

است. در نهایت، ترکیب هوشمندانه این راهکارهلا بلا   

توانلد بله    های هر محصلو، ملی   در نظر گرفتن ویژگی

تللر و محللاب  بللا  هللای گوشللتی سللالم تولیللد فللرآورده

 .دهای جهانی منجر شوداستاندار

های آتی در زمینه کاهش نمک  پژوهش :تحقیقآینده 

سازی ترکیب  توانند بر بهینه های گوشتی می در فرآورده

ی طعلم متمرکلز   ها های نمک و تشدیدکننده جایگزین

شوند. بررسی اثرات سینرژیک بین ترکیبلات مختللف   

توانلد   مانند مخلوط کلرید پتاسیم و عصاره مخمر ملی 

هلای نلامحلوب و بهبلود کی یلت کللی       کاهش طعمبه 

ی نلوین ماننلد   هلا  محصو، کمک کند. توسعه فناوری

شده نملک   های هوشمند برای رهایش کنتر، نانوحامل

های پژوهشلی   دهنده نیز از جمله زمینه و ترکیبات طعم

هلای   ارزیلابی روش    امیدبخش است. از سوی دیگر، 

ب بللا در ترکیلل ی سللردغیرحرارتللی ماننللد پلاسللما 

توانلد راهکارهلای جدیلدی بلرای      هلا ملی   پروبیوتیک

جایگزینی عملکرد نگهدارنده نمک ارائله دهلد. درک   

های عصلبی درک طعلم شلوری و تلیثیر      بهتر مکانیسم

تواند به  های چشایی نیز می ترکیبات مختلف بر گیرنده

طراحی محصولاتی با حداقل نمک و حداکثر پلذیرش  

هلای   است اده از ملد،  حسی منجر شود. علاوه بر این،

کننده مبتنی بر هوش مصنوعی بلرای تخملین    بینی پیش

هلای کی لی    سدیم بر ویژگلی  های کم تیثیر فرمولاسیون

تواند زملان و هزینله توسلعه محصلولات      محصو، می

جدیللد را کللاهش دهللد. در نهایللت، انجللام محالعللات 

کننلدگان و تحلیلل    گسترده بر روی پلذیرش مصلرف  

تواند به تولید محصلولاتی   ها می شناسی حسی آن روان

منجر شود که علاوه بر دارا بودن مزایلای سللامتی، از   

نظر طعم و بافت نیز مورد پسند عموم قرار گیرند. این 

توانند نقش مهمی در توسعه محصولات  ها می پژوهش

هلای جهلانی    تر و هماهنگ با دستورالعمل غذایی سالم

 .بهداشت ای ا کنند

 

 منابع تأمین مالی

هلای   این تحقی  هیچ کملک ملالی خاصلی در بخلش    

 .عمومی، تجاری یا غیر انت اعی دریافت نکرد

 

 گزاریسپاس

تقدیر از معاونت پژوهشی دانشگاه ارومیله بله جهلت    

فراهم سازی بستر برای تشوی  دانشلجویان بله مقالله    
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