
  مجله علوم تغذيه و صنايع غذايي ايران
  703- 711 ، صفحات1391 زمستان نامه ويژه ،5 ، شمارههفتمسال 

 
  مقاله مروري

 كاهش آن هايراهكارهاي گوشتي و فرآوردهنقش نمك طعام در فناوري توليد

  1، عاطفه اصحابي3، رامين خاكسار2هدايت حسينيسيد ، 1قهي عبدالصمد عابدي

  
 اي و صنايع غذايي كشور، دانشكده علوم تغذيه و صنايع غذايي، دانشگاه علوم پزشكي شهيد بهشتي، تهران، ايران انستيتو تحقيقات تغذيهكميته تحقيقات دانشجويان،  -١

وم پزشكي شهيد اي و صنايع غذايي، دانشكده علوم تغذيه و صنايع غذايي، دانشگاه عل گروه علوم و صنايع غذايي، انستيتو تحقيقات تغذيه دانشيار: نويسنده مسئول  -٢
 hedayat.s.hosseini@gmail.com ،.بهشتي، تهران، ايران

 نم و صنايع غذايي، انستيتو تحقيقات تغذيه و صنايع غذايي، دانشكده تغذيه و صنايع غذايي، دانشگاه علوم پزشكي شهيد بهشتي، تهران، ايرادانشيار گروه علو -٣

  
 چكيده
تمال هاي آن افزايش اح  ترين پي آمد كه يكي از مهمارتباط مستقيم دارد  پرفشاري خونبا  مقادير بالاي سديم از طريق مواد غذاييدريافت 

 4/2كه دريافت سديم رژيمي بايستي تا  نمايند مي توصيه بهداشتيهاي   بنابراين سازمان. باشد مي) CVD(عروقي  -هاي قلبي   ابتلا به بيماري
 .دنباش مي) مك طعامن(سديم به شكل كلريد سديم  مهممحصولات گوشتي فرآوري شده يكي از منابع  .در روز كاهش يابد) گرم نمك 6(گرم 

و  طعام هاي نمك  عضي از عملكرده مروري حاضر بمقال. هاي مهمي در طعم، بافت و زمان ماندگاري دارد  هاي گوشتي عملكرد  ك در فرآوردهنم
 .كند هاي گوشتي بيان مي  رآوردهف فناوري توليد هاي كاهش آن را در  چنين راهكار هم

 در بين طعام هاي نمك  هاي گوشتي و جايگزين  فراورده، نمك كاهش هاي كليدي  همقاله مروري حاضر با استفاده از جستجوي الكترونيكي كلم 
ها و   انتخاب مقالات بر اساس زمان برداشت داده. استانجام شده هاي گوشتي   هاي كاهش نمك در فراورده راهكار در رابطه با ISIمقالات 

 .ه استاين مقاله مروري انجام شد نگارش ها با هدف  ارتباط موضوعي آن

ها براي افزايش جذب آب و ظرفيت   سازي پروتئين عملكردي در محصولات گوشتي فراوري شده دارد كه شامل فعالنقش  چندين طعام نمك
ها براي بهبود بافت، افزايش ويسكوزيته خمير گوشت، تسهيل اتصال چربي براي تشكيل خمير پايدار،   نگهداري آب، افزايش اتصال پروتئين

هايي براي كاهش مقدار سديم در  هاي گوشتي، روش   صرف نظر از كاهش سطح نمك در فرآورده .باشد باكتريوستاتيكي مي و خواص ايجاد طعم
استفاده از ، هاي پوشاننده  به همراه عامل) KCl(هاي نمك به ويژه كلريد پتاسيم   اين محصولات وجود دارد كه شامل استفاده از جايگزين

 .باشد عم و بهبود شكل فيزيكي نمك ميهاي ط  كننده تشديد

باشد، به طوري كه مصرف  هاي گوشتي مي  كاهش سديم در محصولات غذايي از جمله فرآوردههاي بهداشتي و نظارتي،   سازمانهدف نهايي 
و هاي بهداشتي   سازماني، با مشاركت صنايع غذاي. را داشته باشد تري سالمكننده از غذا لذت ببرد و در عين حال رژيم غذايي و روش زندگي 

هاي همكاري تعيين و  كه مسير باشد، به شرط اين كاهش نمك در محصولات غذايي دست يافتني مي هاي مصرف كننده با يكديگر، هدف  گروه
 .و رفع شوند مشكلات تكنولوژيكي ناشي از كاهش نمك بررسي

  هاي نمك  ، جايگزينهاي گوشتي  ، فرآودهعملكرد نمك، طعامكاهش نمك  :واژگان كليدي
 
 

 مقدمه
هــاي گذشــته بــه عنــوان طعــم دهنــده،   نمــك از زمــان

طعـم اجـزاي ديگـر غـذا، مـورد       ءنگهدارنده و تشديد كننـده 
با صـرف   گستردهامروزه نمك به طور  .گرفت استفاده قرار مي

هزينه كم و قابليت دسترسـي بـالا در صـنعت غـذا اسـتفاده      
ازمان سـلامت غـذا در ايرلنـد    هاي اخير از س  گزارش .شود مي

)FSAI: Food Safety Authority of Ireland) آژانــس  و
در ) FSA: Food Standards Agency(هاي غـذايي   استاندارد

نشان داده است كه ميانگين دريافت روزانـه سـديم    لستانانگ
 گـرم نمـك   3/8–10(گـرم   3/3 –9/3طعـام   از طريق نمك

طعام نيز سرانه مصرف نمك  در ايران ).1، 2( باشد مي) طعام
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گرم در روز براي هر فرد است كه اين ميزان تقريبا  15تا  10
 WHOطبق گزارش  .)3(  باشد برابر مقدار توصيه شده مي 3
گـرم در   5نمك،  ء، مقدار توصيه شده2003در سال  FAOو 

اسـتفاده گسـترده   . )4(  باشـد  مي) گرم سديم 2معادل (روز 
موجـب  هاي اخيـر    هاي فرآيند شده در طي سال نمك در غذا

 .شـده اسـت  در مورد سلامتي مصرف كننـدگان  نگراني  بروز
ات گونـاگون  ها زماني ايجاد شد كـه نتـايج مطالع ـ    اين نگراني

از مهمترين ) سديم كلرايد(طعام نشان داد مصرف زياد نمك 
بيمـاري پرفشـاري خـون    پيشـرفت   خطـر در ابـتلا و   عوامـل 

از رژيـم غـذايي بـه شـكل     دريافت زياد سديم  .)5(  باشد مي
شود، بلكه خطر  ها منجر به افزايش فشار خون مينمك، نه تن

 .)6( دهد هاي قلبي و عروقي را نيز افزايش مي  بيماريابتلا به 
 موجـب نرمـي  چنين از طريق دفع زيـاد كلسـيم ادراري،    هم

 .)7( شود مي) كلسيم كافيدر صورت عدم دريافت (استخوان 
هاي قلبـي و عروقـي در اتحاديـه اروپـا       بيماري درمان ءهزينه

در  ،)8( بيليـون يـورو تخمـين زده شـده اسـت      169سالانه 
هـاي مسـتقيم و غيـر      آمريكا هزينه ءكه در ايالت متحده حالي
دلار بيليـون   1/403عروقي،  -بيماري قلبي ابتلا به قيم مست
را  پرفشـاري خـون  ، طعام كاهش دريافت نمك. )9( باشد مي

منجـر بـه    متعاقبـاً و  دهد هاي كوتاه مدت كاهش مي  در دوره
 مير ناشي از مرگ وو هاي قلبي و عروقي   بيماري كاهش بروز

هاي بهداشت عمـومي در    ل سازمانبه همين دلي .شود آن مي
را توصـيه  نمـك طعـام از طريـق غـذا      كاهش دريافت هان،ج

محصولات گوشتي فراوري شده يكي از منابع  .)10( كنند مي
 باشند، به طوري كه در ايرلنـد  سديم مي دريافت روزانه اصلي

و  8/20، 5/20بـه ترتيـب    )11( آمريكـا  و )2( ستان، انگل)1(
 گوشــت ومربــوط بــه  درصــد از دريافــت روزانــه ســديم 21

به منظور  FSA،2003در سال  .باشد مي هاي گوشتي  فرآورده
كاهش نمك در محصولات گوشتي فرآوري شده، يك الگـوي  

ارائـه داد كـه    ستانبراي صنايع غذايي انگل طعام نمككاربرد 
 ءدر اين الگو بايستي مقدار نمك در گوشت نمك سـود شـده  

كـاهش  %  43سوسـيس  انـواع   و%  40، همبرگر % 50خوك 
اما اين كاهش توسط صنايع غذايي قابـل دسـتيابي    .)6( يابد
اي را تـا سـال    اهداف اصلاح شده FSA، 2006در سال . نبود

ران نمك  منتشر كردكه در آن حداكثر مقدار نمك در 2010
 5/2هـاي عمـل آوري شـده      سود شده خوك و ديگر گوشـت 

هاي طيور   گرم و فرآورده 1گرم، همبرگر  4/1گرم، سوسيس 
هـدف  . )12( بـود گرم نمونه  100گرم در  1نمك اندود شده 

هـاي بهداشـتي،كاهش سـديم در محصـولات       نهايي سـازمان 

باشد، به طـوري كـه    هاي گوشتي مي  غذايي از جمله فرآورده
غذا لذت ببـرد و در عـين حـال رژيـم     طعم مصرف كننده از 

نقـش  چنين بـا توجـه بـه     هم .را داشته باشد مناسبيغذايي 
هـاي گوشـتي، بايسـتي تغييـرات       نمك در فرآورده يعملكرد

حسي و تكنولوژيكي ناشي از كاهش نمك مورد بررسي قـرار  
چنـين   هـاي نمـك و هـم     بعضـي از عملكـرد   اين مقاله. گيرد

هــاي   فــرآورده فنــاوري توليــدهــاي كــاهش آن را در   راهكــار
  .كند گوشتي بيان مي

  هاي گوشتي  در فرآوردهطعام  نمككردي لعم نقش
مـورد   تركيبـات تـرين   مهـم به عنوان يكي از  طعام نمك

 در محصولات گوشتي فراوري شده، چنديناستفاده در توليد 
هـا بـراي     سازي پـروتئين  عملكردي دارد كه شامل فعالنقش 

افزايش جذب آب و ظرفيـت نگهـداري آب، افـزايش اتصـال     
خميـر  هـا بـراي بهبـود بافـت، افـزايش ويسـكوزيته         پروتئين

گوشت، تسهيل اتصال چربي براي تشكيل خمير پايدار، ايجاد 
  .)13( باشد باكتريوستاتيكي مي طعم و خواص

بـا   هاي گوشـتي   در فرآورده طعام نمك: اثر نمك روي طعم
بـه   اين پديده كه دشو ايجاد مزه شوري باعث بهبود طعم مي

چربي و نمك  .)14( باشد موجود در آن مي) Na(علت سديم 
هاي فرآوري شده   هاي حسي گوشت در بيشتر ويژگيزمان  هم

ــد ــي  شــركت دارن ــم شــوري م ــوند و باعــث تشــديد طع  .ش
Ruusunen نشان دادند كه مقدار چربـي   )2001( و همكاران
 داردتـأثير  مزه شوري  بر دريافتهاي پخته شده   در سوسيس

كه با افزايش مقدار چربي مزه شوري بيشـتر احسـاس    طوري
چنين نتـايج نشـان داد كـه افـزايش مقـدار       هم .)15( شد مي

به طـوري كـه بـراي     ،دهد مزه شوري را كاهش مي پروتئين،
گـاو بـا درصـد گوشـت      همبرگر گوشـت درك مزه شوري در 

با اين حال تـاثير   .استمورد نياز  بيشتريمقدار نمك  بالاتر،
تـر از مقـدار چربـي     مقدار پروتئين بر طعم شـوري برجسـته  

طـور   مك در محصولات غذايي بايسـتي بـه  كاهش ن. باشد مي
آهسته در طي چندين مـاه انجـام شـود، بـه طـوري كـه بـر        

  .)6( منفي نداشته باشدتأثير پذيرش مصرف كننده 
هاي مهـم نمـك در     يكي از عملكرد: ثر نمك بر روي بافتا

هـاي ميـوفيبريلي     هاي فراوري شده، انحلال پـروتئين   گوشت
-water( آببـه  فيت اتصال ظر ،اين عملكرد .باشد گوشت مي

binding capacity (و بافـت  دهـد   را افـزايش مـي  ها   پروتئين
 افـزايش ظرفيـت نگهـداري آب    .بخشـد  مي بهبود را محصول

)water-holding capacity (  در گوشت، افت پخت را كـاهش
ــي ــزايش  وجــبم ودهــد  م ــردي و آباف ) juiciness(داري  ت
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 Puolanneو Ruusunen. )6( شـود  هاي گوشـتي مـي    فرآورده
در يك مطالعـه مـروري در مـورد كـاهش نمـك در      ) 2005(

در  NaClرا بــراي نقــش  فرضــيه دو هــاي گوشــتي،  فــرآورده
بيـان  ) Hamm )1986 ءفرضـيه . آب مطرح كردنـد به اتصال 

كند كه اين امر  ها نفوذ مي  به ميوفيلامنت -Clكند كه يون  مي
و  Offerء كـه فرضـيه   شـود، در حـالي   هـا مـي   باعث تـورم آن 

Knight )1988 (كنــد كــه يــون  هاد مــيپيشــنNa+  اطــراف
هـا   آن .دهـد  ها را تشـكيل مـي    اي از يون هاله ها يك   فيلامنت

هـاي    به پـروتئين  -Clفرضيه خود را بر اساس اتصال انتخابي 
و  Offer( اين محققان ءطبق فرضيه .ميوفيبريلي بنيان نهادند

Knight(،  اتصالCl- ايجاد نيـروي دافعـه   عث به ميوفيبريل با
ستن شك شود و منجر به مي هاي فيلامت ميوزين  بين مولكول

هايت نرم شدن شبكه ميوفيبريلي اي و در ن هاي ميله  فيلامنت
هاد كردند كه تورم ايجاد شـده  پيشنچنين  همها  آن .شود مي

كـه الكتروسـتاتيكي    بيشتر فيزيكي بوده تا ايـن  NaClتوسط 
هاي گوشت احتمـالا مربـوط بـه      وتئيندر پر NaClاثر  .باشد
نسـبت بـه    -Clكـه اتصـال يـون     باشد، بخاطر اين مي -Clيون 
باشد و به همين علت  تر مي ها بسيار قوي  به پروتئين +Naيون

جذب سـطحي   .)14( يابد ها افزايش مي  بار منفي در پروتئين
ت در ميـوزين منجـر بـه    هـاي مثب ـ   توسط گروه -Clهاي   يون

شود كـه بـه    كمتر مي pH سمت ايزوالكتريك به ءتغيير نقطه
هاي مثبـت و منفـي در    علت ضعيف شدن برهمكنش بين بار

باشد و بنابراين تورم  بزرگتر از نقطه ايزوالكتريك مي pHيك 
اج اســتخر .)16( يابــد و ظرفيــت نگهــداري آب افــزايش مــي

در هنگـام تـورم بـراي عمـل آوردن     هـا    ميوزين از ميوفيبريل
هـاي فـرآوري شـده      در گوشـت . گوشت اهميت زيـادي دارد 

هاي ميوفيبريلي محلول در نمك، يك لايه چسبناك   پروتئين
كه قطعات گوشـت   دهند در سطح قطعات گوشت تشكيل مي

از اي  زمينـه لايـه   ايـن  .كنـد  را بعد از پخت به هم متصل مي
باشد كـه آب آزاد   هاي منعقد شده توسط حرارت مي  پروتئين

ــل امولســيوني در محصــولات . دارد را در خــود نگــه مــي  مث
هـاي محلـول در فـاز      پـروتئين ، سوسيس دوديو فرانكفورتر 

ــيلم پروتئينــي در اطــراف چربــي تشــكيل   پيوســته، يــك ف
در هنگـام پخـت، چربـي حفـظ      از ايـن طريـق  دهند كه  مي
نمك تركيب بسيار مهمي براي تشكيل بافـت   .)17( شود مي

و  Ruusunen .باشــد محصـولات گوشــتي فــرآوري شـده مــي  
گزارش كردند كه گوشت گاو پخته شده با  )2008(همكاران 

درصـد   7/1درصد نمك در مقايسه بـا سـطوح بـالاتر از     4/1
هـا نشـان دادنـد     چنين آن هم .نمك، افت پخت بيشتري دارد

زياد افزوده شـده،   آبتي كم نمك با هاي گوش  كه در فرآورده
بايستي پروتئين اضافي يا ديگر تركيبات عملكـردي را بـراي   

  .)18( افزايش بازده اضافه كرد
 NaClكـاهش   :ميكروبـي  شـد كـاهش ر نمك در تأثير 

) شـود  مصرف مـي  در گوشت آن مقداري كه معمولاً از كمتر(
ديگــر، زمــان مانــدگاري  ءبــدون در نظــر گــرفتن نگهدارنــده

ــي  ــاهش م ــد محصــول را ك ــاران  Whiting .)19( ده  و همك
منجر % 5/1به % 60 يافتند كه كاهش سطح نمك از )1984(

 شـود  هاي طبيعي در فرانكفورتر مـي  به رشد بسيار سريع فلور
باعـث افـزايش   % 25/1 بـه % 50كاهش سطح نمك از . )20(

ها در گوشـت خـوك چـرخ شـده       جزيي رشد لاكتوباسيلوس
هـاي    چنين بين نمك و نيتريت در گوشـت  هم .)21( شود مي

 .)22( دهـد  فعـل و انفعـالات مهمـي رخ مـي    آور شـده   عمل
شود قبل از كاهش سـطح نمـك و يـا جـايگزين      هاد ميپيشن

ــدگاري و ا   ــان مان ــر، زم ــات ديگ ــا تركيب ــردن آن ب ــي ك يمن
  .مورد بررسي قرار گيرد محصولات گوشتي فرآوري شده

  هاي گوشتي  مقدار نمك در فرآورده
اغلب محصولات گوشتي فرآوري شده حاوي مقدار قابـل  

مقدار سـديم و نمـك را در    1جدول . باشند توجهي نمك مي
، ايرلنـد و آمريكـا   سـتان هـاي انگل   هاي گوشتي كشور  فرآورده

علاوه بر نمك، ساير تركيبات ديگـر   .)23، 24( دهد نشان مي
شوند، باعث افزايش مقدار سديم  كه به فرمولاسيون اضافه مي

تـري  تـوان به  اين تركيبات مي از جمله .شوند در محصول مي
% 1/27(، نيتـرات سـديم   )سـديم % 2/32(پلي فسفات سديم 

 اشـاره كـرد  ) سـديم % 6/13(و منوسـديم گلوتامـات   ) سديم
در ) 1982( Breidenstein امــــا طبــــق مطالعــــه   ).27(

درصـد از   79درصـد نمـك،    2هاي گوشـتي حـاوي     فرآورده
در  ).28( شـود  سديم در محصول نهايي مربوط به نمـك مـي  

سوسيس، سطح انواع و  آوري شده هاي گوشتي عمل  فرآورده
باشـد، در   مـي  FSAنمك بيشتر از مقدار توصيه شده توسـط  

حاصـل از گوشـت   اي ه ـ  كه در همبرگر و اغلب فـرآورده  حالي
بنابراين  .باشد سطح نمك كمتر از مقدار توصيه شده ميمرغ، 

 ـ ستانهاي گوشتي در انگل  توليد كنندگان فرآورده ه و ايرلند ب
، جهـت كـاهش نمـك و ارائـه     FSAمنظور انجام پيشنهادات 

در  كاهش نمك قطعـاً  .كنند محصولات جايگزين، فعاليت مي
تـأثير  هـاي گوشـتي     وردهبافت، طعم و زمـان مانـدگاري فـرآ   

منفـي  تـأثير  بنابراين براي كاهش نمك با كمترين  .گذارد مي
هاي گوشتي، چندين   در بافت، طعم و زمان ماندگاري فرآورده

  .)6( هاد شده استاستراتژي پيشن
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هاي   هاي گوشتي كشور  در فرآورده مقدار سديم و نمك  .1جدول 
 ايرلند وآمريكاستان، انگل

 
 سديم  محصول

  )100در  ميلي گرم(
 نمك

  )100در  گرم(
 ند لاير/ ستانانگل

  همبرگر
  سوسيس
  فرانكفورتر

  ژامبون پخته
  سالامي

  سوسيس كم چربي
  آمريكا 

  سوسيس خوك
  فرانكفورتر

  ژامبون عمل آمده
  سوسيس دودي

  سالامي

  
590-290  
1080-430  
920-720  
1200-900  

1800  
1180-800  

  
636  

1120  
1500  
1080  
1890  

 
5/1 -7/0  
7/2 -5/1  
3/2 -8/1  

3-3/2  
8/4  
3-2  

  
6/1  
8/2  
8/3  
7/2  
8/4  

 
 
  هاي گوشتي  هاي كاهش نمك در فرآورده  روش

هـاي   سه روش اصلي براي كـاهش مقـدار نمـك در غـذا    
اولين و احتمالا بيشترين روش مورد . فراوري شده وجود دارد

هاي نمك بويژه كلريد پتاسيم   استفاده، به كار بردن جايگزين
هـا    پوشـاننده نيـز بـه همـراه ايـن جـايگزين       واملع .دباش مي

 هـاي   دومين روش استفاده از تشديد كننـده  .شود استفاده مي

ها مزه شوري ندارند، ولي در   اين تشديد كننده .باشد طعم مي
بـا ايـن روش    .دهند تركيب با نمك مزه شوري را افزايش مي

بي مصرف كننده در عين دريافت كم نمك، مزه شوري مناس ـ
سـازي شـكل فيزيكـي     روش سوم، بهينـه . كند را احساس مي

باشد كه در اين روش مزه شوري زيسـت دسترسـي    نمك مي
بنابراين مقدار كمتري نمك بـراي ايجـاد مـزه     .بيشتري دارد

تـرين موانـع    يكـي از بـزرگ   .)25( باشـد  شوري مورد نياز مي
باشـد،   هاي نمك هزينه زياد آن مي  براي استفاده از جايگزين

مـواد  ء از ارزانترين مواد تشكيل دهندهطعام كه نمك  درحالي
 طعام چنين مصرف كنندگان به مزه نمك هم .باشد غذايي مي

انـد و در اغلـب مـوارد     هاي فرآوري شده عـادت كـرده   در غذا
   .)26( رسد به نظر مي حذف كردن نمك دشوار
كلريـد پتاسـيم شـايد     :هـاي نمـك    استفاده از جايگزين

هاي كم نمـك   ترين جايگزين نمك در غذا بيشترين و متداول
اما مشاهده شده است كه مخلوط كلريد سديم و كلريد  .باشد

باعـث افـزايش   ) به صورت محلول( 50: 50پتاسيم به نسبت 

در سال . شود داري در تلخي و از دست رفتن شوري مي معني
ــي  2005 ــه علم ــود  FSAIكميت ــلام نم ــتفاده از اع ــه اس ك
هاي پتاسـيم    هاي سديم به مقدار كم در تركيب با نمك  نمك
هـا در مـورد     نگرانيچنين  هم .تواند مورد تاييد قرار گيرد نمي

پـذير ماننـد    هـاي آسـيب    افزايش بار پتاسيم در بعضي گـروه 
ري ، نارسـايي مـزمن كليـه، مراحـل آخـر بيمـا      1ديابت نوع 

كليوي، نقص شديد قلبـي و نارسـايي غـدد آدرنـال افـزايش      
، اغلـب تحقيقـات بـر    FSAIهـاي    علي رغم نگراني .)1( يافت

 KClبـا   طعام كاهش دريافت سديم با جايگزيني جزيي نمك
) 2005(و همكـاران   Ruusunenطبق تحقيق  .متمركز شدند

اي گوشـتي  ه ـ  بهترين روش بـراي كـاهش نمـك در فـراورده    
 Pansalt .)27( باشـد  هاي معدني مي  استفاده از مخلوط نمك

باشـد كـه بـه صـورت تجـاري       هاي نمك مي  يكي از جايگزين
نيمي از سديم با كلريـد   در اين تركيب تقريباً .شود توليد مي

اسـيد  (ليـزين   -Lپتاسيم، سـولفات منيـزيم و هيدروكلرايـد    
هـاي    از ديگـر مخلـوط   .شـده اسـت   جايگزين) آمينه ضروري

و  Lo-salt ،So-low saltتـوان بـه    مـي  KClو  NaClتجـاري  
Morton Lite Salt  مطالعـات انجـام شـده     .)28( داشاره كـر

هـاي    نشان داده است كه فرآورده Morton saltتوسط شركت 
 NaCl% 60مخلـوط  ( Lite Saltگوشتي توليد شده با تركيب 

 ءمثــل ژامبــون بوقلمــون و گوشــت نمــك زده ) KCl% 40و 
مطالعـات   .هاي كنتـرل داشـتند    طعمي مشابه با نمونهخوك، 

هيدراسـيون   Lite Saltبعدي نشان داد كـه مخلـوط تجـاري    
 .)29( كنـد  هـاي گوشـتي را حفـظ مـي      پروتئين در فرآورده

درصد جـايگزيني سـديم    25-40دهد كه  مطالعات نشان مي
شـدت   اگرچـه افـزايش  . نـدارد محصـول  منفي در طعم تأثير 
كاربرد  تواند هايي مثل شوري، اسيدي يا طعم ادويه مي طعم 

 نمايــدقابــل پــذيرش  در فــراورده را KCl مقــادير بــالاتري از
)30( .Collins )1997 ( هـاي بـرش     بيان كرد كه در ژامبـون

 KCl% 30و  NaCl% 70داده شده خوك، استفاده از مخلوط 
داري در  معنــيتـأثير   MgCl2% 30و  NaCl% 70مخلـوط  يـا  

هـاي كنتـرل     طعم، تردي و پـذيرش كلـي نسـبت بـه نمونـه     
در مـورد   .)22( نـدارد ) ها با نمك هاي توليد شده تن  ژامبون(

نشـان  ) 1996(و همكـاران   GOU ،هـاي تخميـري    سوسيس
هـيچ   NaClبـه عنـوان جـايگزين     KClدادند كه اسـتفاده از  

چنـين ايـن    هـم  .معني داري در بافـت محصـول نـدارد   تأثير 
هـاي عمـل آمـده و خشـك،       محققان يافتند كـه در گوشـت  

و لاكتات پتاسيم بدون هيچ تاثيري در طعم  KClاستفاده از 
 .)31( درصـد نمـك شـود    40توانـد جـايگزين    ل مـي محصو
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توانـد   كه فسـفات مـي  اند  هثابت كردات ديگر چنين مطالع هم
 هاي گوشتي بسيار مفيـد باشـد    هش نمك در فرآوردهبراي كا

ها براي افزايش ظرفيـت نگهـداري     معمولاً فسفات). 32، 33(
هـاي گوشـتي اسـتفاده      آب و بهبود بازده پخـت در فـرآورده  

ها با افزايش قدرت يوني باعث افـزايش ظرفيـت    آن .دنشو مي
هـاي گوشـتي عمـل آمـده و خـام        نگهداري آب در فـرآورده 

هـا    هاي منفي آزاد بر روي پروتئين ند، به طوري كه بارشو مي
خـود  ه ها آب بيشتري ب  گيرند و بدين وسيله پروتئين قرار مي

تـأثير  طور زيادي تحـت   ها به  عملكرد فسفات .كنند جذب مي
باشد، به طوري كه هر دو اين تركيبـات بـراي    مي طعام نمك

كـاهش   در .كننـد  ديگر كمك مـي  اجراي عملكردشان به يك
، اما مقـدار  كاربرد دارند هاي فسفات سديم  سديم، اغلب نمك

فسـفات سـديم    .باشـد  مي NaClكمتر از  ها اساساً مصرف آن
دارد و  ســديمدرصــد  34/39 طعــام درصــد و نمــك 24/31

 5/0در محصـول  فسفات سـديم از علاوه براين مقدار استفاده 
ت فسـفا  .باشد درصد مي 2-4 طعام نمك لي در مورددرصد و

 باشـد و هماننـد   سديم به صورت تجاري قابـل دسـترس مـي   
NaCl در اتصال آب، انعقاد پروتئين و قدرت يوني موثر است 

هـاي    ر فسفات تركيبات ديگري نيز در فـرآورده علاوه ب .)34(
ايـن تركيبـات   . گيرند قرار مي استفادهگوشتي كم نمك مورد 

هــاي گوشــتي افــزايش   ظرفيــت نگهــداري آب را در فــرآوده
ــي ــد م ــروتئين و  دهن ــامل پ ــر   ش ــردي، فيب ــاي عملك ــا،  ه ه

تشـكيل ژل توسـط ايـن     .باشند ها و نشاسته مي  هيدروكلوئيد
اد پـروتئين، يـك مـاتريكس ژلـي را تشـكيل      تركيبات و انعق

، 35( شـود  و سفت شدن محصول مـي  قوامدهد كه باعث  مي
22.(  

هـاي    هـاي طعـم و عامـل     استفاده از تشـديد كننـده  
 ءتـوان بـه عصـاره    هاي طعـم مـي    از تشديد كننده :پوشاننده

هـا اشـاره     و نوكلئوتيـد  اتها، منو سديم گلوتام  مخمر، لاكتات
هـان   هاي د  با فعال كردن گيرنده طعمهاي   ندهكن تشديد .كرد

 كننـد  و گلو، كاهش نمك را در محصولات غذايي جبران مـي 
)36 ،6.( Pasin و همكاران )استفاده از  يافتند كه بادر )1986

KCl   تصــفيه شــده بــه همــراه مخلــوطRibotide ) مخلــوط
گوانـوزين   و اينوزين منوفسفاتهاي   ريبونوكلئوتيد-5تجاري 

را در سوسـيس   NaCl مصرف درصد 75توان  مي )سفاتمنوف
ــاهش داد  ــوك ك ــاران  Ruusunen .)37( خ  )2001(و همك

ــه فرمولاســيون Ribotideو  MSGنشــان دادندكــه وقتــي   ب
طعــم ايــن شــود، شــدت  هــاي دودي اضــافه مــي  سوســيس

روز  17بــا ايــن حــال بعــد از  .يابــد محصــولات افــزايش مــي

هـاي    هاي حسـي سوسـيس    نگهداري مشاهده شد كه ويژگي
شدت  .داري ندارد هيچ تفاوت معني شاهدهاي   دودي با نمونه

هـاي    بيشتر از نمونه MSGهاي توليد شده با   شوري در نمونه
هـاي    سـيس سوطعـم  چنـين   هم .بود Ribotideتوليد شده با 
 تربراي مصرف كنندگان بسيار خوشـايند  MSG توليد شده با

بـه نـام   ) Bitter blocker(تلخـي   ءممانعت كننـده  .)15( بود
هـاي    با اثـر بـر روي سـلول   ) AMP( منوفسفات -5´نوزين آد

 .كنـد  گيرنده مزه از تحريك عصبي مزه در مغز جلوگيري مي
تواند طعـم   مي ،باشد مي Betraاين تركيب كه نام تجاري آن 

ــوط  ــد  NaCl  /KClمخلـ ــود بخشـ ــر  .)38( را بهبـ از ديگـ
كسينيك را نام وتوان ليزين و اسيد س هاي نمك مي  جايگزين

اين تركيبات شور مزه هستند و خواص آنتي اكسـيدان و  . دبر
 75ضد ميكروبي دارند و ممكن است از لحاظ مزه جـايگزين  

امـا بـراي اسـتفاده از ايـن تركيبـات در       .شـوند  NaClدرصد 
هـاي آب مثـل     هاي گوشتي بايستي از اتصال دهنـده   فراورده
اسـت   ممكـن  زيرا .ها و نشاسته استفاده كرد  ها، صمغ  فسفات

). 13، 30( با كاهش نمك ظرفيت نگهداري آب كاهش يابـد 
Gou  اثر گليسين و لاكتات پتاسيم را به  )1996(و همكاران

 .هاي گوشتي بررسي كردنـد   عنوان جايگزين نمك در فرآورده
 40هاي تخميري جـايگزيني    نتايج نشان داد كه در سوسيس

 .ذير اسـت پ ـ گليسين يا لاكتات پتاسيم امكانبا  NaClدرصد 
اما استفاده از لاكتات پتاسيم در سـطوح بـالاتر باعـث ايجـاد     

هـاي عمـل     در گوشـت  .كنـد  شيريني نامناسبي مي ءيك مزه
و لاكتات پتاسيم  KClكه دهد  آمده و خشك نتايج نشان مي

 40د بدون هـيچ اثـر نامناسـبي در طعـم، جـايگزين      نتوان مي
تواننـد   مـي  KClكه گليسـين و   در حالي .دنشو NaClدرصد 

گفتــه .)31( شــوند NaClدرصــد جــايگزين  30 تــا حــداكثر
ا مثـل  ه ـ  شود كه محصولات مشتق شده از مـايكوپروتئين  مي

شوري را بـدون   ءتوانايي ايجاد مزه) Mycoscent(مايكوسنت 
ــد   ــك دارن ــردن نم ــافه ك ــع Mycoscent .اض ــي  منب طبيع

توانـد بـدون    كه مـي  استها  گلوتاميك اسيد و ريبونوكلئوتيد
عصاره مخمر  .)28( افزودن نمك طعم شوري را افزايش دهد

كننده طعم گوشتي براي بهبـود   تواند به عنوان تشديد نيز مي
 NaClهـاي    هاي گوشتي توليد شده با جايگزين  طعم فرآورده

، SaltMateتجاري  با ناماين تركيب  .د استفاده قرار گيردمور
Provest ،Aromild ،Maxarome 26( شود عرضه مي(.  

نمك معمولاً به شكل جامـد و  : بهبود شكل فيزيكي نمك
ر مقابل شكل داستفاده از نمك پودر شده . باشد كريستال مي

اي، به عنوان روشي براي كاهش مقدار نمك مورد بررسي  دانه
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ت نشان داده اسـت كـه نمـك پـودر     مطالعا .قرار گرفته است
، pHشــده در ارتبــاط بــا ويژگــي اتصــال دهنــدگي، افــزايش 

تر ها و بهبود بازده پخت بسيار مـوثر   افزايش حلاليت پروتئين
نمـك پـودر شـده سـريعتر و     . باشد از شكل كريستالي آن مي

شود، به همين دليل ممكن است  اي حل مي بهتر از نمك دانه
مثل (شود  تي كه هيچ آبي اضافه نميدر فرمولاسيون محصولا

، افزودن اين شـكل از  )اي گوشتي عمل آمده و خشك فرآوده
نشان داد كه نمك  )2005( Lutz .)6( نمك بسيار موثر باشد

ــودر شــده  ــد (پ ــي) Albergerمانن ــدون  م ــد ب ــأثير توان در ت
در اين . ها دودي استفاده شود  هاي حسي در سوسيس  ويژگي

هاي ساخته شده بـا نمـك     خمير pH مطالعه مشاهده شد كه
Alberger هاي ديگر   هاي ساخته شده با نمك  تر از خمير بيش
ــه ــي اســت ك ــه  آن م ــد ب ــت  توان ــودن حلالي ــالاتر ب ــت ب عل

نتـايج نشـان داد رطوبـت     .هـاي ميـوفيبريلي باشـد     پـروتئين 
به شدت متصل به  Albergerهاي ساخته شده با نمك   خمير

ت اتصال دهندگي بالاتر اين تركيب بافت است كه بيانگر قدر
چنين نشان داده شد كـه   هم .باشد ها مي  نسبت به ساير نمك

استفاده از اين نمك باعث بهبود بازده پخت، افزايش ظرفيت 
نگهداري آب و افزايش عملكرد پـروتئين در ايـن محصـولات    

  .)39( شود مي
  هاي فرآوري جايگزين  تكنيك

Monahan  وTroy )2000(   كـاهش   نتيجه گرفتنـد كـه
هـاي    ايستي با استفاده از روشي گوشتي بها  در فراورده نمك

صـورت  هـاي گوشـتي     عملكرد سيسـتم براي افزايش  مختلف
ــرد ــي      .)40( گي ــود نعش ــل از جم ــت قب ــتفاده از گوش   اس

)pre-rigor (هــا   و تكنولــوژي فشــار بــالا از جملــه ايــن روش
گوشـت قبـل از جمـود نعشـي، عملكـرد بـالايي در        .هستند

هاي ميوفيبريلي و ظرفيت   ارتباط با قابليت استخراج پروتئين
با استفاده از گوشت قبل از جمـود نعشـي    .نگهداري آب دارد

توان بدون هيچ اثـر منفـي    هاي اموليسيوني، مي  در سوسيس
هاي فيزيكي، شـيميايي و حسـي مقـدار سـديم را       ويژگي در

توانـد بـراي بهبـود     تكنولوژي فشار بـالا مـي   .)6( كاهش داد
هـاي    كاهش سـديم در فـرآورده   ها و متعاقباً  عملكرد پروتئين

هـاي حسـي     در آنـاليز  .)35( گوشتي مورد توجه قـرار گيـرد  
فرانكفورتر تيمار شده با فشار بالا و كم نمك مشاهده شد كه 

رجيح ت شاهدهاي   هاي ارزياب اين محصولات را به نمونه  گروه
دهد بافت اين محصـولات   چنين نتايج نشان مي هم .دهند مي

بنـابراين محققـان    .يابـد  بعد از به كار بردن فشار بهبـود مـي  

نتيجه گرفتند كه تكنولوژي فشار بالا يك فرآيند قابـل اجـرا   
  .)40( باشد ها مي براي جبران كاهش نمك در فرانكفورتر

  نتيجه گيري 
هــاي بهداشــتي،كاهش ســديم در   هــدف نهــايي ســازمان

باشـد، بـه    هاي گوشتي مي  محصولات غذايي از جمله فرآورده
طوري كه مصرف كننده از غـذا لـذت ببـرد و در عـين حـال      

در ايـن   .تري را داشته باشـد  سالمگي رژيم غذايي و روش زند
هــاي كــاهش آن در    مقالــه عملكــرد نمــك و اســتراتژي   

تلاش شد كه . طور خلاصه بحث شدند هاي گوشتي به  فرآورده
هـاي    هاي تكنولوژيكي كاهش نمـك در فـرآورده    بعضي جنبه

خصوص گوشـت  ه كه صنايع غذايي ب گوشتي بيان شود و اين
يـن موضـوع بهداشـتي مسـئول     نـد در قبـال ا  نتوا چگونه مي

به علت نبودن يك تركيب واحد كه بتوانـد جـايگزين   . باشند
هاي نمـك    هاي گوشتي شود و تمام عملكرد  نمك در فرآورده

را انجام دهد، تركيبات عملكردي زيادي بايستي توسعه و يـا  
هـاي    سـازمان با مشاركت صـنايع غـذايي،    .سازي شوند بهينه

رف كننده با يكديگر، كـاهش نمـك   هاي مص  و گروهبهداشتي 
كـه   باشد، به شرط ايـن  در محصولات غذايي دست يافتني مي

هاي همكاري تعيين و مشـكلات تكنولـوژيكي ناشـي از     مسير
 ـ .و رفع شوند كاهش نمك بررسي خصـوص  ه صنايع غذايي ب

صنايع گوشت بايستي بتوانند محصولات كم نمكـي را توليـد   
. شابه محصولات اصلي باشندكنند كه از لحاظ طعم و بافت م

نيز بايستي بـه آمـوزش در ارتبـاط بـا      بهداشتيهاي   سازمان
درصــد از نمــك  15 -20 تــا نمــك و ســلامتي ادامــه دهنــد

كاهش دريافتي به صورت اختياري توسط خود مصرف كننده 
در اين راستا برچسب مواد غذايي از اهميت زيادي  .)41( يابد

علت تغييرات تكنولوژيكي ناشي از كـاهش  ه ب. برخوردار است
هر گونه تغيير در مقدار نمك،  هاي گوشتي،  نمك در فرآورده

 .باشـد  مواد تشـكيل دهنـده مـي    مستلزم فرمولاسيون مجدد
كـه  انـد   هها محصولاتي را به بـازار عرضـه كـرد     بعضي شركت

بـا   و هاي گوشـتي شـود    توانند جايگزين نمك در فرآورده مي
استفاده از تركيبات آروماتيك مثل ادويه جـات و سـبزيجات   

توان  اما نمي .توان محصولات كم نمك مناسبي توليد كرد مي
هـاي گوشـتي     از فرمولاسـيون فـرآورده   طور كامل نمك را به

هاي تكنولوژيكي  به علت عملكرد موضوع كه اين حذف نمود،
بافت، ظرفيـت نگهـداري آب و غيـره    در محصول مانند  نمك
هـا،    كـه از تركيبـات ديگـر مثـل فسـفات      مگـر ايـن   .باشد مي

  .ها، نشاسته و غيره استفاده شود  هيدروكلوئيد
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Abstract 
 
Intake of dietary sodium has been linked to hypertension and consequently increased risk of 
cardiovascular disease (CVD). Therefore public health and regulatory authorities are recommending 
reducing dietary intake of sodium to 2.4 g (6 g salt) per day. Processed meat products comprise one of the 
major sources of sodium in the form of sodium chloride (salt). Salt has an essential function in meat 
products in terms of flavour, texture and shelf-life. This article reviews some of the technological aspects 
of reduced salt meat products and how the meat and food ingredient industries are responding to this 
current health issue. 
The present review paper was prepared by the use of electronic search by key words of salt reduction, 
meat products and salt substitutes between ISI articles about strategies for salt reduction in meat products. 
Selection of papers was based on time of report and their relevance to the aim of this review. 
 Salt imparts a number of functional properties in meat products: it activates proteins to increase hydration 
and water-binding capacity; it increases the binding properties of proteins to improve texture; it increases 
the viscosity of meat batters, facilitating the incorporation of fat to form stable batters; it is essential for 
flavour and is a bacteriostatic. Apart from lowering the level of salt added to products there are a number 
of approaches to reduce the sodium content in processed foods including the use of salt substitutes, in 
particular, potassium chloride (KCl) in combination with masking agents, the use of flavour enhancers and 
finally optimizing the physical form of salt. 
 The ultimate goal of public health and regulatory authorities is to reduce the sodium content in processed 
foods, especially meet products that consumers can enjoy as part of an ongoing healthier diet and lifestyle. 
With the food industry working together with the regularity authorities and consumer groups, the aim of 
reduced salt in the diet can be achieved if a cooperative approach is established and a full understanding of 
the technological problems associated with salt reduction is realized. 
Keywords: Salt reduction, Salt functionality, Meat products, Salt substitutes 
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