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Innovative Strategies for Reducing Sodium Salt in Processed Meat Products: A Review 

 

Abstract 

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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 زىیذُ

، یىی اص فَاهل اكلی ثشٍص هـىلات خذی ػلاهت اص خولِ (NaCl) ػذین كَست ولشیذ ٍیظُ ثِ هلشف ثیؾ اص ضذ ًوه، ثِ    

ّبی  سٍد. ثب تَخِ ثِ ایي هؼئلِ، ػبصهبى ؿوبس هی ّبی للجی فشٍلی، ػىتِ هغضی ٍ اختلالات ولیَی ثِ افضایؾ فـبس خَى، ثیوبسی

اًذ. یىی اص هٌبثـ اكلی  دادُ ّبیی سا دس ساػتبی وبّؾ هلشف ًوه دس سطین غزایی اسائِ ثْذاؿتی دس ػغص خْبًی تَكیِ

ؿذُ هبًٌذ ػَػیغ، وبلجبع ٍ ّوجشگش ّؼتٌذ. ثٌبثشایي، وبّؾ  دسیبفت ًوه دس ػجذ غزایی سٍصاًِ، هطلَلات گَؿتی فشآٍسی

ّبی هْن دس ضَصُ ػلاهت فوَهی تجذیل ؿذُ اػت. ثب ایي ضبل، ضزف یب  هیضاى ػذین دس ایي هطلَلات ثِ یىی اص اٍلَیت

ّبی فٌی لبثل تَخْی سٍثشٍػت. ًوه  ّبی فولىشدی ضیبتی آى، ثب زبلؾ لَلات گَؿتی ثِ دلیل ًمؾوبّؾ ًوه دس هط

ّبی  ّب اػت، ثلىِ دس ًگْذاسی سعَثت، افضایؾ لبثلیت اػتخشاج پشٍتئیي تٌْب فبهل اكلی ایدبد عقن هغلَة دس ایي فشآٍسدُ ًِ

  ّذف اص پظٍّؾ. وٌذ بختبس ٍ ثبفت هٌبػت ًمؾ هْوی ایفب هیّب، ٍ ّوسٌیي ایدبد ػ هیَفیجشیلی، وٌتشل سؿذ هیىشٍاسگبًیؼن

ّبی گَؿتی، ثِ ٍیظُ ثشسػی  ّبی ًوه دس فشآٍسدُ ّبی ًَیي وبّؾ ػذین ٍ اػتفبدُ اص خبیگضیي ثشسػی اػتشاتظی ضبضش

ّبی  خبیگضیيثِ عَس خبف ثِ  ایي همبلِ .ّبی ًَیي ّوسَى ًبًَوپؼَلاػیَى، اهَاج فشاكَت ٍ پلاػوبی ػشد اػت فٌبٍسی

 .وٌذ ّبی ّش یه سا تطلیل هی ّبی فشآٍسی هذسى پشداختِ ٍ زبلؾ ّبی عقن ٍ فٌبٍسی ًوه هقذًی ٍ آلی، تـذیذوٌٌذُ

 

 ی ػشد، پلاػوبػذین ولشیذ خبیگضیي ًوه، تـذیذ وٌٌذُ عقن، کلوات کلیدی:
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 مقذمٍ

ّب ٍ هَاد هقذًی ّؼتٌذ وِ ًمؾ ضیبتی  ٍیتبهیيّبی ثب ویفیت ٍ هٌبثـ هْن  ای غٌی اص پشٍتئیي هطلَلات گَؿتی ًوًَِ

ای ثذى داسًذ. ثب ایي ضبل، هلشف هتقبدل ٍ وٌتشل ؿذُ آًْب ثشای ضفؼ ػلاهت للت ٍ خلَگیشی اص  دس تبهیي ًیبصّبی تغزیِ

ثش ّبی اخیش، ّـذاسّبی خذی دس هَسد پیبهذّبی ًبهغلَة هلشف ثبلای ػذین  دس ػبل (.1) ّبی هضهي اّویت داسد ثیوبسی

 . (2) ّبی هغضی هغشش گشدیذُ اػت ّبی للجی، فـبس خَى ٍ ػىتِ ػلاهت خبهقِ، ثِ ٍیظُ دس ساثغِ ثب هـىلاتی هبًٌذ ثیوبسی

ّبی  ّب ٍ فشكت ّبی گَؿتی پشداختِ ٍ اص عشیك اسصیبثی زبلؾ ّبی ًَیي وبّؾ ػذین دس فشآٍسدُ ایي همبلِ ثِ ثشسػی اػتشاتظی

ّبی  ّبی ًوه هقذًی، وبسثشد فٌبٍسی دس اداهِ، هَضَفبتی ّوسَى خبیگضیي .ًَآٍساًِ داسد هَخَد، ػقی دس هقشفی ساّىبسّبی

ًَآٍسی اكلی . ّبی گَؿتی ثشسػی خَاٌّذ ؿذ ًبًَ ٍ فشاكَت، ٍ اػتفبدُ اص هَاد عجیقی ثشای ثْجَد عقن ٍ ویفیت دس فشآٍسدُ

وٌٌذ ثلىِ ثش  ت وِ ًِ تٌْب ثِ وبّؾ ػذین ووه هیّبی خذیذ ًوه اػ ّب ٍ خبیگضیي ایي تطمیك دس هقشفی ٍ تطلیل فٌبٍسی

ػبوٌبى  یثشا ییغزا یّب  ٍ دػتَسالقول یػبصهبى ثْذاؿت خْبً s.گزاسًذ ضفؼ یب ثْجَد ویفیت ضؼی ٍ فٌی هطلَلات تأثیش هی

هطلَلات اص آًدب وِ (. 3) گشم تدبٍص وٌذ 5 اص ذیثضسگؼبل ًجب هیوِ هلشف ًوه سٍصاًِ  وٌٌذ  یه ِی( تَك2022) يیز

سًٍذ، تلاؽ ثشای وبّؾ هیضاى ًوه دس ایي  تشیي هٌبثـ دسیبفت ػذین دس تغزیِ سٍصهشُ ثِ ؿوبس هی ؿذُ اص هْن گَؿتی فشآٍسی

ػذین ولشیذ دس هطلَلات گَؿتی  .(4) ای هْن ثشای كٌقت غزا ٍ پظٍّـگشاى ایي ضَصُ تجذیل ؿذُ اػت ّب ثِ دغذغِ فشآٍسدُ

خولِ تمَیت فغش ٍ عقن، افضایؾ هذت ًگْذاسی، ثْجَد ػبختبس ٍ خلَگیشی اص سؿذ وبسوشدّبی هتٌَفی داسد؛ اص 

ُ ثشای ای پیسیذ اص ایي سٍ، وبػتي اص همذاس ًوه یب خبیگضیٌی آى ثذٍى افت ویفیت هطلَل، هؼئلِ .(5) ّب هیىشٍاسگبًیؼن

ّب ؿبهل  ذاؿ ؿذُ اػت وِ ثشخی اص آىای سٍیبسٍیی ثب ایي هـىل، ساّىبسّبی خذیذی اثوِ ثش دؿَ تَلیذوٌٌذگبى هطؼَة هی

ّبی  گیشی اص فٌبٍسی ّبیی هبًٌذ پتبػین ولشیذ ثِ خبی ًوه هقوَلی، افضٍدى هَاد ثْجَددٌّذُ عقن، ثْشُ اػتفبدُ اص خبیگضیي

ػبختبس تغییش دس ٍ ّوسٌیي  ،(US) ٍ اهَاج فشاكَت (PEF) ، هیذاى الىتشیىی پبلؼی (HPP)پیـشفتِ هبًٌذ فشآیٌذ فـبس ثبلا

وٌٌذُ عشاضی  ّب ثب ّذف وبّؾ ػذین، ثذٍى تأثیش هٌفی ثش ویفیت ٍ همجَلیت هطلَل ًضد هلشف ایي سٍؽ .(2)ّؼتٌذ ًوه

 یگَؿت یّب فشآٍسدُ َىیًوه دس فشهَلاػ یهٌبػت ثشا یّب يیگضیٍ خب يیًَ یّب یاػتشاتظ یهمبلِ ثشسػ يیّذف ا .اًذ ؿذُ

 جبتیؿبهل اػتفبدُ اص تشو ّب یاػتشاتظ يیًـَد. ا دبدیهطلَل ا ییًْب یّب یظگیدس ٍ یلبثل تَخْ شاتییتغ وِ یعَس اػت، ثِ

ّوسَى  یٌیًَ یّب یگلَتبهبت، ٍ تىٌَلَط نیفلبسُ هخوش ٍ هًََػذ شیًؾعقن  یّب ذوٌٌذُیتـذ ن،یپتبػ ذیهبًٌذ ولش یهقذً
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 یگَؿت یّب فشآٍسدُ یًوه، ضفؼ عقن ٍ ثْجَد هبًذگبس ضاىیثِ وبّؾ ه تَاًٌذ یاػت وِ ه هیفـبس ثبلا ٍ اٍلتشاػًَ ٌذیفشآ

 ووه وٌٌذ.

  يردٌ َبی گًشتیآوقش ومک در فرمًلاسیًن فر 

 ًمؾ یوِ داسا سٍد یثِ ؿوبس ه یگَؿت یّب  دس فشآٍسدُ َىیفشهَلاػ یاخضا يیتش یاص اكل یىی نیػذ ذیولش بیًوه 

  فبهل عقن هیًِ تٌْب ثِ فٌَاى  تیتشو يیوٌٌذُ اػت. ا  هلشف شؽیثبفت، عقن ٍ پز ،یوٌیا ت،یفیدس و یزٌذگبًِ ٍ اػبػ یّب 

 اػت یدس ػبختبس هطلَلات گَؿت یا ذُیسیپ یىیَلَطیىشٍثیٍ ه یىیَلَطتىٌ یفولىشدّب یثلىِ داسا ؿَد یدٌّذُ ؿٌبختِ ه

( ٍ افضایؾ هبًذگبسی هطلَل ثب aw) ٍسدُ ّبی گَؿتی وبّؾ فقبلیت آثی هطیظآ(. ًخؼتیي ٍ هْن تشیي ًمؾ ًوه دس فش6)

ٍ  صا  یوبسیث یّب  ؼنیىشٍاسگبًیاص ه یبسیهبًـ سؿذ ثؼسٍؽ خبسج وشدى آة اص هطیظ ػلَلی ثبوتشی )تبثیش اػوضی( اػت وِ 

ثبلاتش  بدسكذ ی 10ِ وِ غلؾت ًوه ث ییّب  ظیدس هط(. 7) ؿَد یه بیؼتشیاٍسئَع ٍ ل لَوَوَعیفؼبدصا هبًٌذ ػبلوًَلا، اػتبف

ٍ آهبدُ هلشف هبًٌذ  ذُید  ضشاست یّب  دس فشآٍسدُ ظُیٍ هَضَؿ ثِ يیوِ ا ؿَد یهتَلف ه ّب  یاص ثبوتش یبسیسؿذ ثؼ سػذ، یه

فلاٍُ ثش ًمؾ ًگْذاسی هطلَل، ًوه ػذین ًمؾ اػبػی دس ایدبد عقن ٍ تٌؾین هضُ ًْبیی  (.8) داسد یبدیص تیاّو غ،یػَػ

  ثِ هتقبدل ،یٍ اٍهبه یٌیشیّب هبًٌذ ؿ هضُ شیدسن ػب تیٍ تمَ یثب وبّؾ تلخهطلَل گَؿتی داسد وِ ثب افضایؾ عقن ؿَسی ٍ 

ّبی ؿیویبیی  اص عشیك ؿشوت دس ٍاوٌؾػذین ًوه ولشیذ ّوسٌیي، (. 9) ذوٌ یهطلَل ووه ه یول یعقو لیپشٍف یػبص

گشدد وِ دس ایدبد فغش ٍ عقن ًْبیی  ؿذُ، هٌدش ثِ ایدبد تشویجبت عقوی فشاس هی ّبی اوؼیذاتیَ وٌتشل خبف اص خولِ ٍاوٌؾ

 یٌیػبختبس پشٍتئ تیتثج(. دس غلؾت ّبی پبییي تش ًیض ًوه ػذین اص عشیك وبّؾ فقبلیت آثی ٍ 7) هطلَل ًمؾ ثؼضایی داسًذ

ؿَد وِ هبًـ اص فقبلیت اوؼیذاػیًَی ثب هطذٍد وشدى دػتشػی اوؼیظى ثبفث وٌذ ؿذى فقبلیت اوؼیذاػیَى هی ّب یعشاف زشثا

ًوه  ،یدس ثقذ ػبختبس (.6) وٌذخلَگیشی هی ّب ٍ وتَى ذّبیآلذّ ذّب،یپشاوؼ شیًؾ یًبهغلَث جبتیتشو ذیَلسٍغي ؿذُ ٍ اص ت

دس ضضَس ًوه ثِ ؿىل  يیَصیٍ ه يیهبًٌذ اوت ییّب يیداسد. پشٍتئ یلیجشیَفیه یّب يیدس اػتخشاج ٍ فولىشد پشٍتئ یذیًمؾ ول

لَام ٍ ثبفت  ،یىٌَاختی ،یزؼجٌذگ ؾیوِ ثبفث افضا دٌّذ یه لیتـى یػبختبس طل ،یدّ ٍ پغ اص ضشاست ٌذیآ یهطلَل دسه

وبّؾ  دِیٍ دس ًت یآث َػتِیفبص پ تِیؼىَصیٍ ؾیثبفث افضا ؼتنیضضَس ًوه دس ػ ي،یفلاٍُ ثش ا ؿَد یه غیػَػ ییًْب

ٍ پخت ووه  یدس عَل فشآٍسگَؿت  َىیاهَلؼ یٍ ضشاست یىیهىبً یذاسیثِ پب ضیً يیوِ ا ؿَد، یه یضشوت آصاد لغشات زشث

 (.10) وٌذ یه
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 مضرات ي چبلش َبی کبَش ومک سذیم  

گشم دس  5تب  2ثْذاؿت ) یتَػظ ػبصهبى خْبً ؿذُ  يییثبلاتش اص ضذ هدبص تق بسیعَس هتَػظ ثؼ ثِ نیهلشف ػذ ضاىیه

 یهلشف نیدسكذ اص ول ػذ 20. ضذٍد سػذ  یگشم دس سٍص ه 12اص  ؾیفذد ثِ ث يیوـَسّب ا یدس ثشخ وِ یعَس  ( اػت، ثِسٍص

ّبی ٍسدُ آافضٍدى ػذین ولشیذ دس فشوِ فوذُ آى هشثَط ثِ  ؿَد،  یضبكل ه یگَؿت یّب  ٍسدُسٍصاًِ اص فشآ ییغزا نیدس سط

هلشف ، ّب بفتِیثش اػبع  وِ ػلاهت اًؼبى ّوشاُ اػت یثشا یخذ یهٌف یبهذّبیآى ثب پ ضذ اص  ؾیهلشف ث(. 4) گَؿتی اػت

فـبس  ،یفشٍل- یللج یّب یوبسیثب ث نیعَس هؼتم  اػت وِ ثِ ییغزا نیفَاهل خغش دس سط يیتش  اص هْن یىی نیًوه ػذ یثبلا

هغبلقبت ًـبى  ي،یػشعبى وجذ هشتجظ اػت. ّوسٌ شیػشعبى ًؾ اًَاؿ یثشخ یٍ ضت یضیدّل َىیلاػیجشیف ،یخَى ثبلا، ػىتِ هغض

دس  ذیولش نیػذ بدیلشف ص(. ه6) ًفش سا ًدبت دّذ ّب  َىیلیػبلاًِ خبى ه تَاًذ  یهلشف ًوه ه یاًذ وِ وبّؾ خْبً  دادُ

 یّب  يیهبًٌذ آه یهَخت تدوـ هَاد هضش تَاًذ  یه ضیؿذُ ً  خـه یگَؿت یّب  فشآٍسدُ بیثب سعَثت ون  ییّب  ظیهط

 ت یّؼتٌذ ٍ ه یثبلمَُ ػو جبتیتشو يیا ( ؿَد،وٌٌذ  یًوه سؿذ ه ون ظیوٌٌذُ دس ؿشا فبػذ یّب  یوِ تَػظ ثبوتش)هیَطًیث

تَاًذ ثب افضایؾ (. ّوسٌیي دس غلؾت ّبی ثبلای ولشیذ ػذین هی8) داؿتِ ثبؿٌذ وٌٌذُ  فثش ػلاهت هلش یاثشات هٌف ٍاًٌذ

وِ  هٌدش ؿَد ّب ذیپیل َىیذاػیاوؼپش ٌذیفشآ ذیداسًذ، ثِ تـذ َىیذاػیدس اوؼ ضگشیوِ ًمؾ وبتبلدػتشع پزیشی یَى ّبی فلضی 

 یّبُ  دس فشآٍسد ولشیذ نیهمذاس ػذ نیوبّؾ هؼتم ؿَد.ثبفث وبّؾ ویفیت ضؼی هطلَل ثِ ٍیظُ دس عَل ًگْذاسی هی

 یّب  ؼنیىشٍاسگبًیسؿذ ه ؾیاثشات، افضا يیا يیتش  اص هْن یىی داؿتِ ثبؿذ زشا وِ یهتقذد یهٌف یبهذّبیپ تَاًذ یه یگَؿت

تَاًذ   یٍ وبّؾ آى ه وٌذ یفول ه یىشٍثیفبهل ثبصداسًذُ سؿذ ه هیفٌَاى   ثِ ذیولش نیًبػبصگبس ٍ فؼبدصا اػت. دس ٍالـ، ػذ

 یّب  دس ػبختبس ٍ ثبفت فشآٍسدُ نیًمؾ ػذ گش،ید یاص ػَ(. 4) فشاّن وٌذ هضش یّب  یسؿذ ثبوتش یسا ثشا هٌبػجی ظیهط

 یثبفت یىٌَاختیٍ  یآثذاس ،یاػتطىبم، زؼجٌذگ ثذًجبل آى بثذی یوبّؾ ه نیػذ یصهبً ت وِاػ تیضبئض اّو بسیثؼ ضیً یگَؿت

 تیاهش هوىي اػت هٌدش ثِ تخش يیٍ ا بفتِی ؾیّب افضا پشٍتئبص تیفقبل.ًوه،   ون ظیدس ؿشا ّوسٌیي .وٌذافت پیذا هیهطلَل 

اص (. 11) گشدد  یهٌبػت فشآٍسدُ ه مسفتي لَا يیاص ضذ ٍ اص ث ؾیث یثبفث ًشه تیؿَد، وِ دس ًْب یٌیػبختبس پشٍتئ اصضذ  ؾیث

وِ ثتَاًٌذ ضوي وبّؾ  ؿَدهی  پشداختِ ذیولش نیػذ یثشا يیگضیخب جبتیٍ تَػقِ تشو یثِ ثشسػ دس اداهِ هغبلت سٍ،  يیا

 استمب دٌّذ. یضت بیهطلَل سا ضفؼ  یىشٍثیٍ ه یضؼ ،یفیو یّب  یظگیٍ ن،یػذ یهطتَا

  جبیگزیه َبی ومک برپبیٍ مًاد معذوی
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اص اّذاف  یىیوٌٌذُ،   هلشف شؽیعقن ٍ هَسد پز  ضبل خَؽ يیووتش، دس ف نیػذ یثب هطتَا ییتَػقِ هطلَلات غزا

 شیًؾ یویػذ شیغ یثب هَاد هقذً نیًوه ػذ یٌیگضیساػتب، خب يیدس ا .سٍد  یؿوبس ه  ثِ یػلاهت فوَه یاستمب شیدس هؼ یذیول

اص  یبسیوبّؾ ًوه، هَسد تَخِ ثؼ یّب  یاػتشاتظ يیتش  اص هْن یىی ىفٌَا  ثِ ذ،یولش نیضیٍ هٌ ذیولش نیولؼ ذ،یولش نیپتبػ

 یعقو یّب  یظگیٍ یداسا ي،یگضیخب یهقذً جبتیتشو يیضبل، ا يیثب ا(. 12) لشاس گشفتِ اػت ییغزا ـیپظٍّـگشاى ٍ كٌب

 يیثبؿٌذ. اص ا شگزاسیهطلَل تأث یضؼ تیثش همجَل یعَس ول  تقبدل عقن ٍ ثِ ،یؿَس دسنّؼتٌذ وِ هوىي اػت ثش  یهتفبٍت

هْن  یاهش ن،یًؾش ػذ صا بفتِی  وبّؾ ییغزا یّب  دس فشآٍسدُ ّب  يیگضیخب يیا یاص اثشات ضؼ صیٍ دسن كط كیدل فیتَك سٍ، 

 یّب لیپشٍفب فیتَك یسٍؽ اػتبًذاسد ثشا (Descriptive Analysis, DA) یفیتَك لیٍ تطل ِیتدض(. 13) ؿَدهطؼَة هی

 یٍ ثَ یآثذاس ،یتشد ،یعقن فلض ،یتلخ ،یهبًٌذ ؿذت ؿَس ییّب یظگیٍ یبثیسٍؽ اهىبى اسص يیاوِ  هطلَلات اػت یضؼ

. وٌٌذ  یه شییتغ بیكَست پَ  غزاّب ثِ یخَاف ضؼ ذى،یخَسدى ٍ آؿبه ٌذیلاصم ثِ روش اػت وِ دس فشآ ػبصد  یخبف سا فشاّن ه

. دس ٌذیًوب شییدػتخَؽ تغ یعَس هقٌبداس  دسن عقن سا ثِ تَاًٌذ یدس دّبى، ه یضؼ تیتشت یتوبع ثب ثضاق، دهب ٍ ضت ذى،یخَ

هلشف عقن  ییّب دس هشاضل اثتذا اص آى یداسد؛ زشاوِ ثشخ یا وٌٌذُ  يییًمؾ تق ییبیپَ يیًوه، ا یهقذً یّب  يیگضیهَسد خب

(. 12) ثگزاسد یهٌف شیعقن تأث یّب دس اداهِ هوىي اػت ثش تدشثِ ول آى یفلض بیتلخ  یّب  هضُ اهب پغ وٌٌذ، یه دبدیا یهغلَث

آة ٍ خَاف اتلبل  یًگْذاس تیؽشف شایؿذُ اػت ص یفشآٍس یهغلَة گَؿت ّب یهؼئَل خَاف ثبفتػذین ًوه ّوسٌیي 

 یه ؾیگَؿت سا افضا شیخو تِیؼىَصیٍثٌبثشایي هَاد هقذًی خبیگضیي ثب ًوه عقبم ثبیذ ثتَاًذ  دّذ یه ؾیّب سا افضا يیپشٍتئ

(. دس اداهِ ثِ خبیگضیي ّبی 13) وٌذ یه لیدس ثشاثش ضشاست تؼْ ذاسیپب یگَؿت یّب شیخو لیتـى یسا ثشا یزشث تیدّذ ٍ تشو

 ه ّبی هقذًی ثذٍى ػذین پشداختِ هی ؿَد. ًو

 کلریذ کلسیم   

 یّب  فشآٍسدُ ذیتَل یثشا سٍؽ ّبی هفیذاص  یىی (CaCl₂) ذیولش نیًوه عقبم هبًٌذ ولؼ یهقذً یّب  يیگضیخب

هَخَد دس هطلَلات  نیػذ ضاىیوبّؾ ه ذ،یولش نیاػتفبدُ اص ولؼ یاكل یبیاص هضا یىی .ؿَد یهطؼَة ه نیػذ  ون یگَؿت

دس هطلَل  نیولؼ یهطتَا ؾی. افضٍى ثش آى، افضاوٌذ  یوٌٌذگبى ووه ه  هلشف یاػت وِ ثِ ثْجَد ػلاهت فوَه یگَؿت

 یدس هطلَلات گضاسؽ وشدًذ (2019ٍ ّوىبساى )  Barrosداؿتِ ثبؿذ. یا  ِیتغز تیفیدس ثْجَد و یًمؾ هثجت تَاًذ  یه ییًْب

 یّب  یظگیهطؼَع ثش ٍ یهٌف شتأثی ثذٍى دسكذ( 50ی اص ًوه ػذین ثب ولؼین )تب ضذٍد ثخـ یٌیگضیهبًٌذ ًبگت هشك، خب
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داؿت   ًگِ تیثبفث ضفؼ ؽشف CaCl₂ؿذُ اص   وٌتشل شیاػتفبدُ اص همبد ي،یاػت. ّوسٌ شیپز  اهىبى ییبیویىَؿیضیٍ ف یضؼ

ولشیذ  دسكذ 75 یٌیگضیخب. آى ّب ًـبى دادًذ وٌذ  یه یشیخلَگ یضؼ تیفیآة، سًگ ٍ ثبفت هطلَلات ؿذُ ٍ اص وبّؾ و

گشم( وبّؾ  100دس  گشم  یلیه 130-10) نیولؼ یّوضهبى هطتَا ؾیدس ًبگت هشك سا ثب افضا نیػذ دسكذ 34 تَاًذ یه ػذین

*)ًوًَِ ّبی خبیگضیي ؿذُ تفبٍت هقٌی داسی ثب ّن ًذاؿتٌذ ٍ تٌْب سٍؿٌبیی  دّذ
L ّبی ( ثب خبیگضیٌی ولشیذ ػذین دس ًبگت

اص  یىیّوشاُ اػت.  ییّب  ثبلا ثب زبلؾ یّب  دس غلؾت ذیولش نیروشؿذُ، وبسثشد ولؼ یبیثب ٍخَد هضا (.14)هشك افضایؾ یبفت

 ي،یّوسٌ .وٌٌذگبى سا وبّؾ دّذ  هلشف شؽیپز ٍاًذ ت یاػت وِ ه یًبهغلَة تلخ ٍ فلض یّب  عقن دبدیا ح،یهـىلات سا

آصاد ثب عقن  یّب ذیٌَاػیاص آه یثبلاتش شیهمبد ذیوِ هٌدش ثِ تَل ؿَد یه هیتیپشٍتئَل یّب  نیآًض تیفقبل ؾیثبفث افضا تیتشو يیا

هطلَلات هبًٌذ دس عی پظٍّـی گضاسؽ وشدًذ وِ دس  (2019ٍ ّوىبساى )  Cittadiniثِ عَسی وِ (.15) دگشد یتلخ ه

cecinaییسٍؿٌب ؾیٍ افضا یسًگ هطلَل اص خولِ وبّؾ لشهض شییَخت تغتَاًذ ه، خبیگضیٌی ًوه عقبم ثب ولشیذ ولؼین هی 

 ؾیثِ افضا تَاى یه ،یآثبس خبًج گشدیاص  (.16)ؿَد ٍ ّوسٌیي هطتَای اػیذ آهیٌِ ّبی اصاد ثب وبّؾ ػذین ولشیذ افضایؾ یبثذ

 ،یثِ عَس ول(. 15) ؿَد  یه ییًْب یعقو تیفیفشاس ًبهغلَة ٍ وبّؾ و جبتیتشو ذیاؿبسُ وشد وِ ثبفث تَل ذّبیپیل َىیذاػیاوؼ

 ضاىیثِ وبس سٍد، ثِ ؿشط آًىِ ه یگَؿت یّب  ًوه عقبم دس فشآٍسدُ یهؤثش ثشا یٌیگضیثِ فٌَاى خب تَاًذ  یه ذیولش نیولؼ

 دبدیثذٍى ا تَاًذ ی( هیٌیگضخبی ٪50)ووتش اص  يییپب یّب  دس غلؾت تیتشو يیگشدد. اػتفبدُ اص ا نیتٌؾ كیعَس دل  هلشف آى ثِ

 ذثبؿ نیػذ  تش ٍ ون  هطلَلات ػبلن ذیهؤثش دس خْت تَل یهطلَل، گبه یٍ ضؼ یهطؼَع دس خَاف فٌ یهٌف شاتییتغ

(14 .) 

 پتبسیم کلریذ  

هـبثِ، هَسد تَخِ  یٍ فولىشد فٌ NaClثب  یؿجبّت ػبختبس لیاػت وِ ثِ دل( KCl) ذیولش نیپتبػدس ػبل ّبی اخیش 

داسد ٍ لبدس اػت  ذیولش نیثِ ػذ یبدیؿجبّت ص یًَیاص ًؾش ػبختبس  ذیولش نیهطممبى ٍ كٌقتگشاى لشاس گشفتِ اػت. پتبػ

هٌدش ثِ  تَاًذ یه KClثب  NaClاص  یثخـ یٌیگضیاًذ وِ خب وٌذ. هغبلقبت ًـبى دادُ فبیآى سا ا یىیتىٌَلَط یّب  اص ًمؾ یبسیثؼ

)  بثذی شییتغ یعَس هقٌبداس آى ثِ ییبیویؿ بی یىیضیؿَد، ثذٍى آًىِ خَاف ف ییهطلَل ًْب نیػذ ضاىیدس ه یوبّؾ لبثل تَخْ

ؿَد وِ ثذًجبل اى ٍسدُ ّبی گَؿتی هٌدش ثِ اوؼیذاػیَى پشٍتئیي ّب هیآ(. ّوسٌیي خبیگضیٌی ًوه پتبػین ثب ػذین دس فش6

دس فشهَلاػیَى ثٌبثشایي ثب دلت ثش ًؼجت پتبػین ثِ ػذین (. 12) وٌذهطتَاًی تیَل وبّؾ یبفتِ ٍ هیضاى وشثًَیل افضایؾ پیذا هی
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ٍسدُ گَؿتی ثِ تبخیش اًذاختي اوؼیذاػیَى زشثی ّب ٍ لیپیذ ّب ووه آتَاى فلاٍُ ثش دػتیبثی ثِ ثبفت ٍ عقن هغلَة دس فشهی

 یٌذّبیوِ دس فشآ ؿَد یثذى اًؼبى هطؼَة ه یثشا یبتیض یاص خولِ هَاد هقذً نیپتبػفلاٍُ ثش ًمؾ تىٌَلَطیىی،  (.6) وشد

 ّب  ِیوبسوشد ول یػبص  ٌِیفولىشد هٌبػت فضلات ٍ ثْ ،یتیتقبدل الىتشٍل دبدیضفؼ فـبس خَى دس هطذٍدُ ًشهبل، ا شیًؾ یهْو

 یثِ عَس هقٌبداس تَاًذ یسٍصاًِ، ه ییغزا نیسط دس نیًؼجت ثِ ػذ نیپتبػ ضاىیه ؾیوِ افضا دّذ یًـبى ه یًمؾ داسد. ؿَاّذ فلو

 (. 12) سا وبّؾ دّذ یٍ ػىتِ هغض یفشٍل-یللج یّب  یوبسیخغش ثشٍص ث

 مىیزیم کلریذ  

 ،یاًتمبل فلج ّب،  نیآًض یػبص  اص خولِ فقبل یهتقذد یٌذّبیثذى، دس فشآ یثشا یضشٍس یهبدُ هقذً هیفٌَاى   ثِ نیضیهٌ

، 2ًَؿ  بثتیخغش اثتلا ثِ د ؾیثب افضا ییغزا نیدس سط نیضیفـبس خَى هـبسوت داسد. ووجَد هضهي هٌ نیاًمجبم فضلات ٍ تٌؾ

اص خولِ  ییهَاد غزا یػبص  یغٌ ي،یهشتجظ داًؼتِ ؿذُ اػت. ثٌبثشا یفلج لاتٍ اختلا یللج یّب  یوبسیث ه،یػٌذسم هتبثَل

اص (. 16) فشاّن آٍسد یػلاهت فوَه یثشا یهْو یاِ یتغز یبیهضا تَاًذ یه ن،یفلاٍُ ثش وبّؾ ػذ ن،یضیثب هٌ یهطلَلات گَؿت

 یًگْذاس تیافت ٍصى ٍ وبّؾ لبثل ؾی، افضاpHثبفث وبّؾ  تَاًذ یدس ػغَش ثبلا ه MgCl₂ضضَس  ،یىیضیلطبػ خَاف ف

ِ ث ذیولش نیضیاػتفبدُ اص هٌ ي،یگشدد. ثٌبثشا ییدس هطلَل ًْب یتش ٍ وبّؾ آثذاس ػفت یآة ؿَد وِ هوىي اػت هٌدش ثِ ثبفت

 شیهٌبػت ثب ػب تیهلشف ٍ اًتخبة تشو ضاىیه كیدل نیتٌؾ بصهٌذیً ،یتدس هطلَلات گَؿ ذیولش نیػذ يیگضیفٌَاى خب 

دس  یًمؾ هؤثش تَاًذ یه MgCl₂ ،یعَس ول ثِ(. 12) ؿَد یشیخلَگ یٍ فٌ یاػت تب اص ثشٍص هـىلات ضؼ یهقذً یّب ًوه

آى ثش  شیضبل، تأث يیوٌذ. ثب ا فبیا ییغزا نیدس سط نیضیهٌ بفتیدس ؾیضبل افضا يیٍ دس ف یهطلَلات گَؿت نیػذ یوبّؾ هطتَا

آى  یتاػتفبدُ كٌق یسا ثشا ییّب  تیثبلا، هطذٍد یّب  دس غلؾت ظُیٍ ثبفت هطلَل، ثِ ٍ َىیذاػیسًگ، اوؼ ،یضؼ یّب یظگیٍ

هبًٌذ اهَاج  يیًَ یّب  یدس وٌبس فٌبٍس بیّب ٍ   ًوه شیثب ػب یجیكَست تشو آى ثِ یشیوبسگ ثِ ل،یدل يی. ثِ ّووٌذ یه دبدیا

 (. 17) بثذیآى ثْجَد  یاِ یتغز یّب هطلَل ضفؼ ٍ خٌجِ تیفیتب ّوضهبى و ؿَد یه ـٌْبدیفقبل پ یثٌذ  فشاكَت ٍ ثؼتِ

 آلیجبیگزیه َبی ومک برپبیٍ مًاد 

ّب ٍ دوؼتشٍص هَسد  ال ّبی هختلف ثش پبیِ هَاد آلی هبًٌذ پلی دس ساػتبی وبّؾ هلشف ػذین دس ػَػیغ، اػتفبدُ اص خبیگضیي

فشاٍسدُ ّبی ّب، اص خولِ ػَسثیتَل، هبًیتَل ٍ گلیؼشٍل، هقوَلاً ثشای وبّؾ فقبلیت آثی دس  ال تَخِ لشاس گشفتِ اػت. پلی
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ووه وشدُ ٍ ثب وبّؾ فشاٍسدُ ّبی گَؿتی ؿًَذ. ایي تشویجبت ثِ ضفؼ سعَثت ٍ ثبفت  اػتفبدُ هی گَؿتی ثِ ٍیظُ ػَػیغ

وٌٌذ. وبّؾ فقبلیت آثی دس ػَػیغ فلاٍُ ثش خلَگیشی اص سؿذ  ًیبص ثِ ًوه، ویفیت ًْبیی هطلَل سا ثذٍى تغییش ضفؼ هی

فٌَاى یه خبیگضیي هؤثش ثشای  )گلَوض( ثِوٌذ. ّوسٌیي دوؼتشٍص  ّب، ثِ افضایؾ هبًذگبسی هطلَل ًیض ووه هی هیىشٍاسگبًیؼن

فٌَاى یه هبدُ  تَاًذ ثِ ثْجَد عقن هطلَل ٍ وبّؾ عقن ؿَس آى ووه وٌذ. دوؼتشٍص فلاٍُ ثش وبّؾ فقبلیت آثی، ثِ ًوه، هی

 ّبی عجیقی هبًٌذ ؿَد. فلاٍُ ثش ایي، فلبسُ هی هطلَلات گَؿتیوٌذ ٍ ثبفث افضایؾ هبًذگبسی  ًگْذاسًذُ عجیقی فول هی

عَس عجیقی تمَیت وشدُ ٍ ثِ وبّؾ  تَاًٌذ عقن ؿَس سا ثِ فلبسُ هخوش ٍ اػیذّبی آلی هبًٌذ اػیذ ػیتشیه ٍ اػیذ لاوتیه هی

ّب ًِ تٌْب ثبفث وبّؾ هلشف  ّب ٍ دوؼتشٍص دس ػَػیغ ال عَس ولی، اػتفبدُ اص پلی هیضاى ًوه دس ػَػیغ ووه وٌٌذ. ثِ

تشی ثشای  كشفِ تش ٍ ثِ ّبی ػبلن ؼی هبًٌذ عقن، ثبفت ٍ هبًذگبسی، ػَػیغّبی ض ؿَد، ثلىِ ثب ضفؼ ٍیظگی ػذین هی

 (.19، 18)وٌذ وٌٌذگبى تَلیذ هی هلشف

هَاد هوىي اػت  يیا بدیووه وٌذ، اهب هلشف ص نیثِ وبّؾ هلشف ػذ تَاًذ یه غیٍ دوؼتشٍص دس ػَػ ّب ال یاػتفبدُ اص پل

افشاد  یلٌذ خَى ؿَد وِ ثشا ؾیدوؼتشٍص هوىي اػت ثبفث افضا ي،یهبًٌذ ًفخ ٍ اػْبل ؿَد. ّوسٌ یهَخت هـىلات گَاسؿ

 ظ،یؿشا يیدّذ. دس ا شییهوىي اػت عقن هطلَل سا تغ جبتیتشو يیبد اص ایاػتفبدُ ص ي،ی. فلاٍُ ثش اؼتیهٌبػت ً یبثتید

 تیسا تمَ یعقن اٍهبه MSGثبؿذ.  یهٌبػج يیگضیخب تَاًذ یعقن ه ذوٌٌذُیتـذ هیفٌَاى  ثِ (MSGگلَتبهبت ) نیهًََػذ

هقمَل ثبؿذ تب اص ثشٍص  ضذدس  ذیضبل، هلشف آى ثب يی. ثب ادّذ یسا وبّؾ ه نیثش ثبفت، هلشف ػذ یهٌف شیوشدُ ٍ ثذٍى تأث

 (.18،20)ؿَد یشیخلَگ یفَاسم خبًج

 َبی گًشتی َبی طعم در کبَش ومک در فرآيردٌ قش تشذیذکىىذٌو 

ّبی گَؿتی  فٌَاى یه ّذف هْن دس ثْجَد ػلاهت فوَهی هغشش اػت. فشآٍسدُ ػذین دس سطین غزایی ثِوبّؾ هلشف 

ؿًَذ. ثب ایي ضبل، ضزف یب وبّؾ ًوه دس ایي هطلَلات  ؿذُ اص هٌبثـ اكلی ػذین دس سطین غزایی هطؼَة هی فشآٍسی

فٌَاى  ّبی عقن ثِ ثب ایي زبلؾ، اػتفبدُ اص تـذیذوٌٌذُّب ؿَد. ثشای همبثلِ  تَاًذ هٌدش ثِ وبّؾ عقن، ثبفت ٍ هبًذگبسی آى هی

ّبی عقن، هَادی  تـذیذوٌٌذُ یه ساّىبس هؤثش دس وبّؾ هطتَای ًوه ثذٍى افت ویفیت هطلَل هَسد تَخِ لشاس گشفتِ اػت.

یه فشآیٌذ  ادسان عقن ؿَس وٌٌذ. ٍیظُ عقن ؿَس، اهىبى وبّؾ ػذین سا فشاّن هی ّبی هَخَد، ثِ ّؼتٌذ وِ ثب تمَیت عقن
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فلجی ًیض لشاس -ّبی ضؼی ّبی ػذین دس دّبى ثؼتگی داسد، ثلىِ تطت تأثیش هىبًیؼن تٌْب ثِ ضضَس یَى پیسیذُ اػت وِ ًِ

تش  تَاًٌذ ؿذت عقن ؿَس سا دس هطلَلاتی ثب هطتَای ػذین پبییي ّب هی ّبی عقن ثب اػتفبدُ اص ایي هىبًیؼن گیشد. تـذیذوٌٌذُ هی

 (.21) افضایؾ دٌّذ

ّبی عقن اٍهبهی دس ػغص  ّبی عقن ؿَس ٍ گیشًذُ ّبی هَسد ثشسػی، تقبهل هیبى گیشًذُ تشیي هىبًیؼن ىی اص هْنی

ٍ ًَولئَتیذّبیی هبًٌذ  (MSG ) گلَتبهبتهًََ ػذین اًذ وِ تشویجبتی هبًٌذ  ّبی زـبیی اػت. هغبلقبت ًـبى دادُ خَاًِ

ایي  ٌّذ.ّبی عقن اٍهبهی، ضؼبػیت فشد ثِ عقن ؿَس سا افضایؾ د گیشًذُتَاًٌذ اص عشیك تطشیه  گَاًیلات ٍ ایٌَصیٌبت هی

ؿَد عقن ؿَس ضتی دس غیبة ػذین وبفی ّوسٌبى  ؿَد، ثبفث هی گفتِ هی  cross-modal enhancement پذیذُ وِ ثِ آى

ّب دس  ؾ ثیؾ اص ضذ افضٍدًیّبی عقن ثبیذ ثب دلت اًدبم ؿَد تب اص افضای ثب ایي ضبل، اػتفبدُ اص تـذیذوٌٌذُ (.22) دسن ؿَد

ّب  ّبی هشثَط ثِ ایوٌی آى وٌٌذگبى ًؼجت ثِ ایي تشویجبت ٍ ًگشاًی هطلَلات غزایی خلَگیشی ؿَد. ّوسٌیي، پزیشؽ هلشف

 دس اداهِ ثِ ثشسػی زٌذیي هَسد اص تـذیذ وٌٌذگبى عقن دس فشاٍسدُ ّبی گَؿتی خَاّین پشداخت: ثبیذ هَسد تَخِ لشاس گیشد.

 (MSG) لًتبمبتمًوًسذیم گ

 ّبی فشآٍسدُ دس ػذین هلشف وبّؾ دس هْوی ًمؾ هؤثش، عقنفٌَاى یه تـذیذوٌٌذُ  ثِ (MSG)هًََػذین گلَتبهبت 

یىی . ػبصد ثب تمَیت عقن اٍهبهی، اهىبى وبّؾ ًوه سا ثذٍى افت ویفیت ضؼی هطلَل فشاّن هیایي هبدُ  .وٌذ هی ایفب گَؿتی

ػذین  ٪12ضبٍی ضذٍد  MSGوِ  عَسی تش آى ًؼجت ثِ ًوه عقبم اػت؛ ثِ ، هطتَای ػذین پبییيMSGّبی ثبسص  اص ٍیظگی

هٌدش ثِ  MSGؿَد وِ خبیگضیٌی ثخـی اص ًوه ثب  ػذین داسد. ایي ٍیظگی ثبفث هی ٪39اػت، دس ضبلی وِ ًوه عقبم ضذٍد 

اًذ وِ  هغبلقبت ًـبى دادُ .(23) گیشد تَخْی دس هلشف ػذین ؿَد ثذٍى ایٌىِ عقن هطلَل تطت تأثیش لشاس وبّؾ لبثل

اص هطتَای ػذین سا وبّؾ دّذ، دس ضبلی وِ عقن ٍ  ٪40تَاًذ تب  ّبی گَؿتی هی ثِ فشآٍسدُ هًََػذین گلَتبهبتافضٍدى 

 2.0گشم ًوه ثب  2.5خبیگضیٌی  . ّوسٌیي دس تطمیمی وِ كَست گشفت هـخق ؿذ وِ ؿَد وٌٌذُ ضفؼ هی پزیشؽ هلشف

ثب ایي ضبل، اػتفبدُ اص  (. 24) دس هطتَای ػذین ؿذ ٪37گشم غزا هٌدش ثِ وبّؾ  500دس  تـذیذ وٌٌذُ عقناص ایي گشم 

تَاًذ هٌدش ثِ  هی ایي هبدُاًذ وِ افضٍدى ثیؾ اص ضذ  هغبلقبت ًـبى دادُزشا وِ  ثبیذ ثب دلت اًدبم ؿَد هًََػذین گلَتبهبت

 یهبدُ هوىي اػت ثِ ثشخ يیاص ضذ ا ؾیهلشف ث  .َلات گَؿتی ؿَدّبی ضؼی هبًٌذ آثذاسی ٍ ًشهی دس هطل وبّؾ ٍیظگی
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 دبدیهَاسد ثِ ا یكَست، ٍ دس ثشخ ِیفـبس دس ًبض بیاضؼبع ػَصؽ  بد،یص كیاص هـىلات ػلاهت اص خولِ ػشدسد، تقش

دسكذ  1تب  8/0)دسفشاٍسدُ ّبی گَؿتی ثیي دس ضذ هدبص ذیثب MSGاػتفبدُ اص  ل،یدل يیهٌدش ؿَد. ثِ ّو یاختلالات گَاسؿ

دس فشهَلاػیَى هطلَلات  MSGثٌبثشایي، تقییي هیضاى ثْیٌِ . (25). شدیاًدبم گ یثْذاؿت یٍ ثب تَخِ ثِ اػتبًذاسدّب ٍصى ول(

ّبی گَؿتی   فٌَاى یه اثضاس هؤثش دس وبّؾ هلشف ػذین دس فشآٍسدُ ثِ MSGدس هدوَؿ،  ثشای ضفؼ ویفیت ضشٍسی اػت.

 دسػتی ٍ دس همبدیش هٌبػت اػتفبدُ ؿَد تب ویفیت ٍ پزیشؽ هطلَل ضفؼ گشدد. ثِؿشعی وِ  هغشش اػت، ثِ

 (Yeast Extract) مخمرعصبرٌ 

آیذ. ایي فلبسُ اص عشیك  ثِ دػت هی  Saccharomyces cerevisiae هخوش اص (Yeast Extract) فلبسُ هخوش

فلبسُ هخوش  .ؿَد ػلَلْبی هخوش تَلیذ هی  (Enzymatic Hydrolysis) ّیذسٍلیض آًضیوی یب (Autolysis) اتَلیض فشآیٌذّبی

)هبًٌذ گلَتبهیه  اػیذّبی آهیٌِ آصاد :وٌٌذ، اص خولِ ضبٍی تشویجبت هتٌَفی اػت وِ ثِ ثْجَد عقن ٍ ٍیظگیْبی ضؼی ووه هی

هَاد ٍ  (B1, B2, B3, B5, B6, B9) هبًٌذ B ّبی گشٍٍُیتبهیي  .ّؼتٌذ  اػیذ، آلاًیي، ٍالیي، ٍ لیضیي( وِ هؼئَل عقن

 یب فلبسُ هخوش (.26) ّبٍ وشثَّیذساتّب ًَولئَتیذّب،  ّب، پپتیذ پشٍتئیي( ٍ ّوسٌیي هبًٌذ آّي، فؼفش، هٌیضین، ٍ سٍی) هقذًی

YE اٍهبهی دٌّذُ ٍ پیـؼبصّبی ٍاوٌؾ هیلاسد اػت وِ هیتَاًذ عقن ػشؿبس اص تشویجبت عقن (Umami) ٍ سا تمَیت  ؿَسی

ّوسٌیي، تشویجبت . ثِ عَس گؼتشدُ دس كٌبیـ غزایی هبًٌذ ػغ ػَیب، هطلَلات گَؿتی ٍ تٌملات اػتفبدُ هیـَدوٌذ. ایي هبدُ 

فولىشد فلبسُ  (.27) دس تمَیت عقن ؿَسی هؤثش ّؼتٌذهَخَد دس فلبسُ هخوش،  تیبصٍل ٍ فَساًتیَل-3-هتیل-2 هقغشی هبًٌذ

هبهی ٍ ًوه اػت. پپتیذّبی فقبل هَخَد دس فلبسُ ٍتشویجبت اهخوش دس ثْجَد دسن ؿَسی ًبؿی اص اثشات ػیٌشطیه ثیي 

دس هغض  ؿَسی ّبی هشثَط ثِ عقن وٌٌذ ٍ هَخت افضایؾ ػیگٌبل سا تطشیه هی  T1R1/T1R3  ّبی زـبیی هخوش، گیشًذُ

تب  1ٍ افضٍدى  KCl ثب NaCl دسكذ اص 40تب  20ای دس ایشاى ًـبى داد وِ خبیگضیٌی  هغبلقِ ؿبیبى روش اػت وِ (.28 ) ؿًَذ هی

تَاًذ  ّبی فیضیىی، ؿیویبیی ٍ هیىشٍثی، هی ّبی اهَلؼیًَی هشك، ثذٍى تأثیش هٌفی ثش ٍیظگی دسكذ فلبسُ هخوش دس ػَػیغ 2

 (.29) سا وبّؾ داد KCl عَس هؤثشی عقن ًبهغلَة ًبؿی اص ّبی ضؼی هطلَل سا ثْجَد ثخـذ. فلبسُ هخوش ثِ ٍیظگی

 Wickerhamomyces anomalus ّبی خبكی اص هخوش، هبًٌذ ًـبى داد وِ افضٍدى ػَیِ 2023دس ػبل دیگش ًیض ای  هغبلقِ

Y12-3  ٍ Y12-4صلااوؼیذاًی هبًٌذ وبتب ّبی آًتی تَاًذ فقبلیت آًضین ، ثِ ػَػیغ ػبلاهی هی (CAT)  ػَپشاوؼیذ ٍ

دس  (.13) ثْجَد پشٍفبیل عقوی هطلَل ؿذسا افضایؾ دّذ. ایي اهش هٌدش ثِ وبّؾ اوؼیذاػیَى لیپیذّب ٍ ( SOD)دیؼوَتبص
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 دس ػذین هلشف وبّؾ ثشای هؤثش ساّىبسی عجیقی، تـذیذوٌٌذُ عقن یه فٌَاى ثِ هخوشهدوَؿ، اػتفبدُ اص فلبسُ 

 .گشدد ضفؼ هطلَل پزیشؽ ٍ ویفیت تب ؿَد اػتفبدُ هٌبػت همبدیش دس ٍ دسػتی ثِ وِ ؿشعی ثِ اػت، گَؿتی ّبی فشآٍسدُ

 وًکلئًتیذ َب

آدًَصیي -5′ٍ  (GMP-′5) گَاًَصیي هًََفؼفبت-′5، (IMP-′5) ایٌَصیي هًََفؼفبت-5′ٍیظُ   ًَولئَتیذّب، ثِ

عَس   تٌْب ثِ  وٌٌذ. ایي تشویجبت ًِ ّبی گَؿتی ایفب هی  ، ًمؾ هْوی دس تمَیت عقن اٍهبهی دس فشآٍسدُ(AMP-′5) هًََفؼفبت

تقبهل ػیٌشطیه داسًذ وِ هٌدش ثِ  MSG هبًٌذ گلَتبهیه اػیذ یبّب  گلَتبهبتدٌّذ، ثلىِ ثب  هؼتمین عقن اٍهبهی سا افضایؾ هی

 (.28) دؿَ تَخْی دس ؿذت عقن هی  تمَیت لبثل

ّبی عقن اٍهبهی  فٌَاى تـذیذوٌٌذُ ( اص خولِ ًَولئَتیذّبی عجیقی ّؼتٌذ وِ ثGMPِ( ٍ گَاًیلات )IMPایٌَصیٌبت )

ّبی گَؿتی ٍ ؿَس، اهىبى وبّؾ هلشف ًوه دس  گیشًذ. ایي تشویجبت ثب تمَیت عقن هیدس كٌبیـ غزایی هَسد اػتفبدُ لشاس 

 ؿَد، دس ضبلی وِ فوذتبً دس گَؿت ٍ هبّی یبفت هی  IMP.ػبصًذ ّبی گَؿتی سا ثذٍى افت ویفیت ضؼی فشاّن هی فشآٍسدُ

GMP عَس عجیقی دس غزاّبی تخویشؿذُ ٍ  ٍفَس ٍخَد داسد. ایي تشویجبت ثِ ؿذُ ثِ ّبی خـه دس هٌبثـ گیبّی هبًٌذ لبسذ

هغبلقبت ًـبى . وٌٌذ ّبی عقن اٍهبهی دس صثبى، اضؼبع عقن ؿَس سا تمَیت هی ؿذُ ضضَس داسًذ ٍ ثب تطشیه گیشًذُ فشآٍسی

اص  ٪50تَاًذ تب  ( هیKClثِ ّوشاُ خبیگضیٌی ثخـی اص ًوه ثب پتبػین ولشیذ ) IMP  ٍGMPاًذ وِ اػتفبدُ اص تشویت  دادُ

وٌٌذُ  ّبی تخویشؿذُ سا وبّؾ دّذ، دس ضبلی وِ عقن ٍ پزیشؽ هلشف ّبی گَؿتی هبًٌذ ػَػیغ ی ػذین دس فشآٍسدُهطتَا

 (.29ؿَد ) ضفؼ هی

لذست  لیدل گلَتبهبت ثِ نیٍخَد داسد، اهب هًََػذ ییدس كٌقت غزا نیػذ یثشا یهختلف یّب يیگضیدس هدوَؿ، اگشزِ خب

 يی. ثب اهبًذ یه یثبل یگَؿت یّب اص فشآٍسدُ یبسیدس ثؼ یاكل ٌِیّوسٌبى گض ،یفوَه شؽیهٌبػت ٍ پز ٌِیثبلا، ّض یدّ عقن

هٌبػت  شیثب دلت ٍ دس همبد ذیهلشف آى ثب ،یاص ثشٍص هـىلات ثْذاؿت یشیلَگهطلَل ٍ خ تیفیاص ضفؼ و ٌبىیاعو یضبل، ثشا

 .شدیاًدبم گ

  کبربرد فىبيری َبی وًیه در کبَش ومک سذیم 

 کبربرد فىبيری وبوً 
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 نیكَست هؼتم ًبًَ اػت وِ ثِ ی، فٌبٍسوبّؾ ًوه ػذین دس فشاٍسدُ ّبی گَؿتیٍ هؤثش دس  يیًَ یّب یاص فٌبٍس یىی

 يیًبًَ دس ا یفٌبٍس یوبسثشدّب يیتش اص هْن یى(. ی30) ذیووه ًوب نیػذ ضاىیثِ وبّؾ ه تَاًذ یه ّب یفٌبٍس شیثب ػب تیدس تشو بی

 بیّب  عقن هبًٌذ گلَتبهبت یّب وٌٌذُ تیدٌّذُ، تمَ عقن جبتیتشو تَاًٌذ یّب ه ّبػت. ًبًَوپؼَل اػتفبدُ اص ًبًَوپؼَل ٌِ،یصه

ؿَس ثَدى تَػظ  ندس وِ یعَس گَؿت آصاد وٌٌذ، ثِ ىغیؿذُ ٍ ّذفوٌذ دس هبتش كَست وٌتشل سا ثِ یقیؿَسوٌٌذُ عج جبتیتشو

 یذاًیاوؼ یآًت جبتیتشو یضبٍ یّب ًبًَوپؼَل ي،یّوسٌ. (28) ثبلا ثبؿذ نیػذ یٍالق ضاىیثذٍى آًىِ ه بثذی ؾیوٌٌذُ افضا هلشف

توبم هطلَلات  یهبًذگبس ؾیٍ افضا یىشٍثیه یوٌیدس ضفؼ ا تَاًٌذ ی( هّب فٌَل یپل بی یبّیگ یّب اػبًغ شی)ًؾ یىشٍثیه یآًت بی

ّوسٌیي اػتفبدُ اص ایي تشویجبت آًتی اوؼیذاًی ٍ آًتی . وٌٌذ فبیا یهؤثش ًمؾًوه  ون یگَؿت یّب فشآٍسدُ غزایی ٍ ثَیظُ

 . (6) ثبوتشیبلی دس ثؼتِ ثٌذی فقبل هطلَلات غزایی هیتَاًذ هٌدش ثِ افضایؾ فوش هبًذگبسی هطلَلات غزایی گشدد

ثِ وبّؾ  ن،یپتبػ ذیًوه هبًٌذ ولش یّب يیگضیخب ىٌَاختی ـیٍ تَص یشیپز ّب ثب ثْجَد اًطلال ًبًَضبهل ي،یفلاٍُ ثش ا

 ِیثِ ؿج تَاًذ یه ضیً یذیػبوبس  یپل بی یٌیرسات پشٍتئ اػتفبدُ اص ًبًَ (.30) وٌٌذ  یووه ه جبتیتشو يیا ٌذیٍ ًبخَؿب یعقن فلض

ًوه  تش  يییهطلَل سا دس ػغَش پب تیفیو ،یٍ ثبفت هیسئَلَط یّب  یظگیًوه ووه وشدُ ٍ ثب ثْجَد ٍ ػبص  اثشات ثبفت یػبص 

 یىیالىتش ذاىیهبًٌذ فـبس ثبلا، ه یشضشاستیغ  فشاسٍی یّب  سٍؽ یاثشگزاس ؾیًبًَ ثب افضا یفٌبٍس گش،ید یػَ. اص ذیضفؼ ًوب

دس هطلَل سا داسد وِ هَخت اػتخشاج ثْتش )هـبثِ ًوه ػذین(  ٌِیثْ یػبختبسّب دبدیا ییاهَاج فشاكَت، تَاًب بی یپبلؼ

ّب ٍ   ًبًَ ثب اػتفبدُ اص ًبًَوپؼَل ی. دس هدوَؿ، فٌبٍسدؿَ یه َىیضفؼ سعَثت ٍ ثْجَد اهَلؼ ،یلیجشیَفیه یّب  يیپشٍتئ

 یػبختبس ،یضؼ تیفیاػت وِ ثذٍى وبّؾ و یگَؿت یّب  دس فشآٍسدُ نیوبّؾ ػذ یهؤثش ثشا یَّؿوٌذ، اثضاس یّب  ًبًَضبهل

 (. 31) وٌذ یوٌٌذُ ووه ه  هطلَل، ثِ استمبء ػلاهت هلشف یوٌیا بی

 کبربرد فرایىذ فشبر ببلا  

دس  تَاًذ یدس كٌقت گَؿت هَسد تَخِ لشاس گشفتِ اػت وِ ه يیٍ ًَ یضشاست شیسٍؽ غ هیفـبس ثبلا ثِ فٌَاى  یفٌبٍس

تب  100ثبلا دس هطذٍدُ  یسٍؽ ثب افوبل فـبسّب يیوٌذ. ا فبیا یًمؾ هؤثش یگَؿت یّب  دس فشآٍسدُ نیًوه ػذ ضاىیوبّؾ ه

 شاتییتغ يی. اؿَد یّب ه آى یشیپز  اًطلال ؾیدادُ ٍ هَخت افضا شییسا تغ لاسیجشیَفیه یّب  يیهگبپبػىبل، ػبختبس پشٍتئ 200

ًوه  ون یٍ وبّؾ افت پخت دس هطلَلات گَؿت َى،یاهَلؼ یذاسیآة، پب یًگْذاس تیؽشف شیًؾ یهٌدش ثِ ثْجَد خَاك
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ًوه ضفؼ  یثبلا شیثِ همبد بصیًفشآٍسدُ سا ثذٍى  یىیَلَطیىشٍثیه یوٌیا ،یىشٍثیه تیفـبس ثبلا ثب هْبس فقبل ي،ی. ّوسٌگشدد یه

 5/1عَس هثبل اػتفبدُ اص اص ًوه، ثِ یا ؿذُ وٌتشل شیاًذ وِ اػتفبدُ اص فـبس ثبلا ّوشاُ ثب همبد ًـبى دادُ مبتیتطم (.32) وٌذ یه

 ییبیویىَؿیضیف یّب یظگیثب ٍ یهطلَل ذیهٌدش ثِ تَل تَاًذ یه ن،یپتبػ ذیهبًٌذ ولش ییّب يیگضیثب خب تیدس تشو NaClدسكذ 

ثذٍى  وٌذ یثب وبّؾ هلشف ًوه ووه ه یهطلَلات ذیثِ تَل تیتشو يیؿَد. ا بػتهٌ یهغلَة، عقن لبثل لجَل ٍ هبًذگبس

آى ثش ػبختبس  یاضتوبل شیٍ تأث ضاتیتدْ یثبلا ٌِیضبل، ّض يیثب ا.شدیلشاس گ یهٌف شیعقن هطلَل تطت تأث بی تیفیآًىِ و

 . ثِ .شدیهذًؾش لشاس گ یفٌبٍس يیا یدس وبسثشد كٌقت ذیاػت وِ ثب ییّب  تیاص ضذ، اص خولِ هطذٍد ؾیث یدس فـبسّب یٌیپشٍتئ

دسكذ، ٍ  25/0 ٍ 0 ضاىیدسكذ ّوشاُ ثب فؼفبت ثِ ه 9/1تب  0ؿبهل  نیهختلف ًوه ػذ شیهمبد شیهغبلقِ، تأث هیفٌَاى هثبل، دس  

ٍ پغ اص پخت  ٌگیهطلَل، پغ اص تبهجل كیؿبهل گَؿت خبم، پغ اص تضس ذیثب فـبس ثبلا دس هشاضل هختلف تَل یافوبل فشآٍس

هَخت  ك،یپغ اص تضس بیهبًٌذ گَؿت خبم  ِیًـبى دادًذ وِ افوبل فـبس ثبلا دس هشاضل اٍل حی. ًتبشفتلشاس گ یهَسد ثشسػ

هگبپبػىبل پغ اص هشضلِ  100وِ افوبل فـبس دس ػغص  یدس ضبل ؿَد، یآة ه یًگْذاس تیػبختبس ٍ وبّؾ ؽشف تیتخش

 (. 32) ًوه داسد  هطلَل ون تیفیثش ثبفت ٍ و یاثشات هغلَث ٌگیتبهجل

 کبربرد امًاج ايلتراسًویک  

ؿبهل زٌذ هشضلِ اػت وِ اثتذا  یگَؿت یّب  دس فشآٍسدُ ذیولش نیوبّؾ ػذ یثشا هیاػتفبدُ اص اهَاج اٍلتشاػًَ ٌذیفشآ

وِ  ه،یاٍلتشاػًَ یّب  دػتگبُ لِیثِ ٍػویلَّشتض(  20)اهَاج ثبلای اهَاج  يی. اؿًَذ یه ذیثب فشوبًغ ثبلا تَل هیاهَاج اٍلتشاػًَ

 بیثِ ػغص ٍ  تَاًٌذ یثب فشوبًغ ثبلا ه یاهَاج كَت يی. اؿًَذ یٍ ثِ هَاد هٌتمل ه ذُؿ ذیاًذ، تَل ؿذُ لیّب  تـى هقوَلاً اص هجذل

ثبفث  یىیضیف شاتییتغ يیگَؿت ؿًَذ. ا یٍ ػلَل یٌیدس رسات پشٍتئ یاستقبؿبت دبدیًفَر وٌٌذ ٍ ثبفث ا یفوك فشآٍسدُ گَؿت

  یهختلف هبًٌذ ًوه ووه ه یّب  تیٍ تشو هَادگَؿت ؿذُ ٍ ثِ ثْجَد خزة  یٌیدس ػبختبس پشٍتئ ضقیف یًَذّبیؿىؼتي پ

 .(11) ًوه ًجبؿذ یبدیثِ اػتفبدُ اص همذاس ص یبصیؿَد ٍ ً ـیوِ ًوه ثْتش دس ثبفت گَؿت تَص ؿَد  یثبفث ه ٌذیفشآ يی. اوٌٌذ

 يیدس گَؿت پشاوٌذُ ؿَد ٍ ا تش  ىٌَاختیوِ ًوه ثِ كَست  ؿَد یهَخت ه یدس ػبختبس غـبء ػلَل شاتییتغ يیا ي،یّوسٌ

 نیهَخت وبّؾ ػذ هیاػتفبدُ اص اٍلتشاػًَ ت،یخَاّذ ؿذ. دس ًْب ییدس هطلَل ًْب یًوه هلشف ضاىیخَد هٌدش ثِ وبّؾ ه

 يیّوسٌ یفٌبٍس يی. اشدیلشاس گ یهٌف شیثبفت ٍ عقن گَؿت تطت تبث تیفیو ٌىِیثذٍى ا ؿَد یه یگَؿت یّب  دس فشآٍسدُ ذیولش

ٍ ػبختبس  تیدس تشو شاتییتغ دِیهبًٌذ عقن، سًگ، ٍ ثبفت گَؿت ؿَد وِ ًت یضؼ یّب  یظگیهوىي اػت ثبفث ثْجَد ٍ
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 وٌذ، یثبلاتش ووه ه تیفیووتش ٍ و نیػذ ضاىیثب ه یهطلَلات ذیسٍؽ ثِ تَل يیاػتفبدُ اص ا ،یگَؿت اػت. ثِ عَس ول ییبیویؿ

 (. 33) ووه وٌذ یللج یّب  یوبسیًوه هبًٌذ فـبس خَى ثبلا ٍ ث بدیاص هلشف ص یًبؿ یثِ وبّؾ خغشات ثْذاؿت تَاًذ  یوِ ه

 پلاسمبی سردکبربرد  

)ًوه( دس  ذیولش نیوبّؾ همذاس ػذ یثشا ییغزا ـیدس كٌب شاًیاػت وِ اخ يیًَ یّب یاص فٌبٍس یىی ی ػشدپلاػوب

ٍ  ییبیویؿ شاتیتأث شیهٌطلش ثِ فشد خَد، ًؾ یّب  یظگیٍ لیثِ دل یفٌبٍس يیا .ثِ وبس گشفتِ ؿذُ اػت یگَؿت یّب  فشآٍسدُ

هَسد تَخِ لشاس گشفتِ  یوبّؾ هلشف ًوه دس هطلَلات گَؿت یثشا ذوبسآه يیگضیخب هیثِ فٌَاى  ،ییثش هَاد غزا یىیضیف

ؿذُ  لیآصاد تـى یّب  ىبلیّب، ٍ ساد الىتشٍى ّب،  َىیاؿبسُ داسد وِ اص  يییپب یثِ پلاػوب ثب دهب ی ػشد. پلاػوب(1 )ؿىل اػت

 یظگیٍ يیاػت ٍ ا تش  يییپب بسیهب ثؼ ی ػشدپلاػوبدس  ؿًَذ،  یه ذیثبلا تَل بسیثؼ یداك وِ دس دهبّب یّب اػت. ثشخلاف پلاػوب

 (. 34،11) ػبصد یهٌبػت ه ییغزا ـیاػتفبدُ دس كٌب یآى سا ثشا

 یىیالىتش یّب  ذاىیآسگَى تطت ه بی ظىیاوؼ تشٍطى،یهبًٌذ ً ییكَست اػت وِ گبصّب يیثِ ا ی ػشدپلاػوب دبدیا ٌذیفشآ

هبًٌذ گَؿت، ثشخَسد  ،ییؿذُ، ثِ ػغص هبدُ غزا دبدیآصاد ا یّب  َىیّب ٍ   الىتشٍى ظ،یؿشا يی. دس اؿًَذ  یه  ضُیًَی ذیؿذ

دس ػغص ثبفت  ییبیویؿ یّب  ثبفث ٍاوٌؾ تَاًذ یه شاتییتغ يی. اوٌٌذ  یه دبدیآى ا یدس ػبختبس هَلىَل یشاتییٍ تغ وٌٌذ یه

دس ػبختبس ٍ  شییّب، تغ ٍاوٌؾ يیا حیاص ًتب یىیگشدد.  ّب  یٍ زشث ّب  يیآة، پشٍتئ یّب  هَلىَل ِیگَؿت، اص خولِ تدض

 یّب  فشآٍسدُ دس(. 33) وٌذ هثْتش ًوه دس ثبفت گَؿت وو ـیثِ تَص تَاًذ یّب ٍ ثبفت گَؿت اػت وِ ه  ػلَل یشیًفَرپز

اخبصُ سا  يیدس ول ثبفت گَؿت پخؾ ؿَد ٍ ا تش ىٌَاختیوِ ًوه ثِ كَست  ؿَد یاػتفبدُ اص ولذ پلاػوب ثبفث ه ،یگَؿت

ثِ  تَاًذ یه یفٌبٍس يیا دِ،یٍ ضفؼ ثبفت گَؿت اػتفبدُ ؿَد. دس ًت یّ د عقن یثشا ذیولش نیػذ یوِ همذاس ووتش دّذ یه

ًوه  بدیهشتجظ ثب هلشف ص یثِ وبّؾ خغشات ثْذاؿت كیعش يیووه وشدُ ٍ اص ا یؿتوبّؾ هلشف ًوه دس هطلَلات گَ

ثش ػغص  ضیً یىیَلَطیولذ پلاػوب اثشات ث ،ییبیویؿ شاتیثش تأث فلاٍُ .(35) ذ ووه وٌ یللج یّب  یوبسیهبًٌذ فـبس خَى ثبلا ٍ ث

 یّب  ىشٍةیٍ ه ّب  یثبوتش تَاًٌذ یه ی ػشدپلاػوبؿذُ تَػظ  دبدیا یّب  َىیآصاد ٍ  یّب  ىبلیگَؿت داسد. ثِ فٌَاى هثبل، ساد

 وٌٌذُ  یففًَ سٍؽ ضذ هیفٌَاى  ثِوِ  دّذ یاهىبى سا ه يیثِ ولذ پلاػوب ا یظگیٍ يیهَخَد دس ػغص گَؿت سا ًبثَد وٌٌذ. ا

 (. 36) هطلَل ووه وٌذ یهبًذگبس ؾیگَؿت فول وٌذ ٍ ثِ افضا یثشا وٌٌذُ  ويیٍ ا
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 انواع روش های جایگزین های نوک در گوشت و فراورده های گوشتی -1شکل  

Figure 1 - Types of salt replacement methods in meat and meat products 

 وقش تخمیر در کبَش ومک سذیم 

ؿذُ، فلاٍُ ثش افضایؾ ایوٌی ٍ پبیذاسی هطلَل، اهىبى   ّبی گَؿتی هشعَة ٍ خـه  فشآیٌذ تخویش دس تَلیذ فشآٍسدُ

ثشای  (w/w) دسكذ 3–2آٍسد. دس ؿشایظ هقوَل، ضضَس ولشیذ ػذین دس هطذٍدُ  وبّؾ هَثش هیضاى ًوه سا ًیض فشاّن هی

دسكذ وبّؾ دّذ.  50–30تَاًذ ایي ًیبص سا تب  ؿَد، اهب تخویش هی صا ٍ ثْجَد ثبفت ضشٍسی تلمی هی  ّبی ثیوبسی  هیىشٍةوٌتشل 

   Lactobacillus plantarum ٍ Pediococcus هبًٌذ (LAB) ّبی اػیذلاوتیه  ّبی هٌتخت ثبوتشی  دس عی تخویش، گًَِ

pentosaceus وٌٌذ، وِ وبّؾ سا هلشف وشدُ ٍ اػیذ لاوتیه تَلیذ هی ّبی ثبفت گَؿت  گلَوض ٍ گلیىَطى pH  تب  5/3ثِ صیش

وٌذ ٍ ًیبص ثِ ػغَش ثبلای ًوه ثشای وٌتشل هیىشٍثی سا  هؼبفذ هی ّب ًب سا ثِ دًجبل داسد؛ ایي اػیذ هطیظ سا ثشای پبتَطى 5/5

 (. 29،37) دّذ وبّؾ هی

 ذیثب تَلدس فشاٍسدُ ّبی گَؿتی تخویشی  ، Lactobacillus sakeiّب، هبًٌذ  LAB اص  یثشخّوسٌیي ثشخی اص 

ًوه  یىشٍثیاص ًمؾ ضذ ه یثخـ يیگضیخب تَاًٌذ یداسًذ وِ ه یا یلَ یىشٍثی، اثشات ضذ هP يیهبًٌذ ػبوبػ ییّب  يیَػیثبوتش

. (37) وٌٌذ یهضفؼ  ًیض ثب وبّؾ ًوه یهطلَل سا ضت یوٌیًبخَاػتِ، ا یّب  ؼنیىشٍاسگبًیثب هْبس سؿذ ه جبتیتشو يیؿًَذ. ا
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ّبی گَؿتی سا ثذٍى ثِ خغش اًذاختي  فٌَاى یه اثضاس عجیقی ٍ هؤثش، اهىبى وبّؾ هیضاى ًوه دس فشآٍسدُ هدوَؿ، تخویش ثِدس 

بی ّ تَاًذ ثِ تَلیذ فشآٍسدُ ّبی ًوه هی وٌذ. اػتفبدُ اص اػتبستشّبی هٌبػت ٍ خبیگضیي ایوٌی یب ویفیت هطلَل فشاّن هی

  .تش ثب هیضاى ًوه ووتش هٌدش ؿَد گَؿتی ػبلن

 سدینکارهای تحقیقاتی انجام شده در رابطه با تولید هحصولات گوشتی کن نوک هروری بر  - 1 جدول

Table 1 –An overview of research work conducted on the production of low-sodium meat product 

 ًَؿ خبیگضیي ًوه ػذین

Sodium salt Replacer 

 ساّىبس ّب

Solutions 

 ًتیدِ

Result 

 سفشًغ

Reference 

فـبس  ثب یٍ فشآٍس نیپتبػ ذیولش

 غیثبلا دس ػَػ

Potassium chloride and 

high-pressure processing in 

sausage 

ًوه عقبم ثب  ٪50ٍ  ٪25 یٌیگضیخب

ثب فـبس  یثِ ّوشاُ فشآٍس نیپتبػ ذیولش

 ثبلا

Replacing 25% and 50% of 

sodium chloride with 

potassium chloride along with 

high-pressure processing 

 یًگْذاس تیٍ ؽشف pHثْجَد 

 َىیذاػیآة، وبّؾ اوؼ

ثْجَد  ي،یٍ پشٍتئ یزشث

 جبتیوبّؾ تشو ،یشیپز ّضن

 ًبهغلَة فشاس

Improved pH and water-

holding capacity, 

reduced lipid and 

protein oxidation, 

enhanced digestibility, 

and decreased 

undesirable volatile 

compounds 

(38) 

ًوه ثب   ّوجشگش ون ذیتَل

 عقن یّب وٌٌذُ تیتمَ

Low-salt hamburger 

production with flavor 

enhancers 

اػتفبدُ اص تشویجبت تمَیت وٌٌذُ هبًٌذ 

PuraQ®AromaNA4  ٍMeat 

Aroma-IFF 

Use of enhancers such as 

PuraQ® AromaNA4 and Meat 

Aroma-IFF 

ثذٍى  ٪31.5تب  نیوبّؾ ػذ

ضفؼ  ،یضؼ تیفیوبّؾ و

 ییبیویىَؿیضیف یّب یظگیٍ

Sodium reduction by up 

to 31.5% without 

sensory quality loss; 

(39) 
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physical-chemical 

properties maintained 

فشاًىفَستش ثب  دسوبّؾ ًوه 

 عقن یقیعج وٌٌذُ تیتمَ

Salt reduction in 

frankfurters with natural 

flavor enhancer 

ًوه ثب  یدیتذس یٌیگضیخب

 ذیعقن ٍ ولش یقیعج وٌٌذُ تیتمَ

 نیپتبػ

Gradual replacement of salt 

with a natural flavor enhancer 

and potassium chloride 

ًوه ثذٍى اثش  ٪35وبّؾ 

 تیفیو بیثش عقن  یهٌف

 هطلَل

35 %salt reduction 

without negative effects 

on taste or product 

quality 

(40) 

ػَد وشدى گَؿت ثب ووه  ًوه

 اٍلتشاػًَذ یفٌبٍس

Salt-curing meat using 

ultrasound technology 

 

 ذیًوه عقبم/ولش تیاػتفبدُ اص تشو

 ّوشاُ ثب اهَاج فشاكَت نیپتبػ

Combination of sodium 

chloride/potassium chloride 

with ultrasound treatment 

وبّؾ  ،یوبّؾ صهبى فشآٍس

ضفؼ ثبفت  ،E.Coli یثبوتش

 ٍ سًگ گَؿت

Reduced processing 

time, decreased E. 

coli,preserved meat 

texture and color 

(41) 

 يیًَ یّب یفٌبٍس ضیهتبآًبل لیتطل

 وبّؾ ًوه

Meta-analysis of innovative 

salt reduction technologies 

اهَاج فشاكَت، فـبس ثبلا، افضٍدى 

 یَاًیٍ ض یبّیگ یذّبیذسٍولَئیّ

Ultrasound, high pressure, 

addition of plant and animal 

hydrocolloids 

 يیفـبس ثبلا هؤثشتش یفٌبٍس

سٍؽ دس وبّؾ افت پخت ٍ 

ثبفت  یػفت ؾیافضا

 ًوه هطلَلات ون

High-pressure 

processing was most 

effective in reducing 

cooking loss and 

increasing texture 

firmness in low-salt 

products 

(42) 

 (43) بیضفؼ  ،یىشٍثیبّؾ ثبس هو ؾیافضا یوبسثشد پلاػوب ػشد ثشا یاػتفبدُ اص پلاػوب ػشد دس فشآٍس
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 گَؿت

Use of cold plasma in meat 

processing 

 گَؿت تیفیٍ و یوٌیا

Application of cold plasma to 

enhance meat safety and 

quality 

ثش  شیهتغ شیثْجَد سًگ، تأث

 یزشث َىیذاػیاوؼ

Reduced microbial load, 

maintained or improved 

color, variable effect on 

lipid oxidation 

 ن،یپتبػ ذیًوه ثب ولش یٌیگضیخب

 یّب وٌٌذُ تیٍ تمَ نیولؼ ذیولش

 عقن

Replacement of salt with 

potassium chloride, 

calcium chloride, and 

flavor enhancers 

 ذی/ولشنیپتبػ ذیاص ولش یجیاػتفبدُ تشو

 ٍ فلبسُ هخوش يیضیثب ل نیولؼ

Combination of potassium 

chloride/calcium chloride with 

lysine and yeast extract 

وبّؾ  ،یضؼ شؽیثْجَد پز

ثش  یهٌف شیثذٍى تأث ن،یػذ

 یىشٍثیه یوٌیا

Improved sensory 

acceptance, sodium 

reduction, no negative 

effect on microbial 

safety 

(44) 

 

 گیری وتیجٍ

ّبی گَؿتی ثِ یه ضشٍست  هٌفی هلشف ثبلای ػذین ثش ػلاهت فوَهی، وبّؾ ًوه دس فشآٍسدُثب تَخِ ثِ تأثیشات 

اًذ وِ ثب  وٌذ، هغبلقبت ًـبى دادُ ّبی هتقذدی دس ویفیت ٍ ایوٌی ایي هطلَلات ایفب هی تجذیل ؿذُ اػت. اگشزِ ًوه ًمؾ

ّبی هقذًی هبًٌذ پتبػین ٍ  ْی وبّؾ داد. خبیگضیيتَاى هطتَای ػذین سا ثِ هیضاى لبثل تَخ وبسگیشی ساّىبسّبی هٌبػت هی ثِ

ّبی ًبهغلَثی هبًٌذ تلخی یب هضُ فلضی ایدبد  تَاًٌذ ثخـی اص ػذین سا خبیگضیي وٌٌذ، اهب هوىي اػت عقن ولؼین ولشیذ هی

تَاًذ ثِ ضفؼ ویفیت  ّبی عقن عجیقی هبًٌذ فلبسُ هخوش ٍ ًَولئَتیذّب هی ًوبیٌذ. دس ایي صهیٌِ، اػتفبدُ ّوضهبى اص تـذیذوٌٌذُ

ّبی ًَیي هبًٌذ ًبًَوپؼَلاػیَى، اهَاج فشاكَت ٍ فشآیٌذ فـبس ثبلا ایي اهىبى سا فشاّن  ضؼی ووه وٌذ. اص ػَی دیگش، فٌبٍسی

وٌٌذ وِ ًوه ثِ كَست ّذفوٌذ ٍ یىٌَاخت دس هطلَل تَصیـ ؿَد ٍ دس ًتیدِ همذاس ووتشی اص آى هَسد ًیبص ثبؿذ.  هی

ٍ تَلیذ تشویجبت ضذ هیىشٍثی، ًیبص ثِ ًوه سا ثشای  pH تَاًذ ثب وبّؾ ؿذُ هی ّبی تخویش وٌتشل سٍؽ وبسگیشی ّوسٌیي، ثِ

ّب، تغییشات اضتوبلی دس ثبفت ٍ سًگ  ّبیی هبًٌذ ّضیٌِ ثبلای ثشخی فٌبٍسی افضایؾ هبًذگبسی ون وٌذ. ثب ایي ضبل، زبلؾ
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ثیـتش اػت. دس ًْبیت، تشویت َّؿوٌذاًِ ایي ساّىبسّب ثب دس ّبی  وٌٌذگبى ّوسٌبى ًیبصهٌذ پظٍّؾ هطلَل، ٍ پزیشؽ هلشف

 .تش ٍ هغبثك ثب اػتبًذاسدّبی خْبًی هٌدش ؿَد ّبی گَؿتی ػبلن تَاًذ ثِ تَلیذ فشآٍسدُ ّبی ّش هطلَل هی ًؾش گشفتي ٍیظگی

 تحقیقآیىذٌ 

ّبی ًوه ٍ  ػبصی تشویت خبیگضیي ثْیٌِتَاًٌذ ثش  ّبی گَؿتی هی ّبی آتی دس صهیٌِ وبّؾ ًوه دس فشآٍسدُ پظٍّؾ

ّبی عقن هتوشوض ؿًَذ. ثشسػی اثشات ػیٌشطیه ثیي تشویجبت هختلف هبًٌذ هخلَط ولشیذ پتبػین ٍ فلبسُ هخوش   تـذیذوٌٌذُ

ّبی  ّبی ًَیي هبًٌذ ًبًَضبهل  ّبی ًبهغلَة ٍ ثْجَد ویفیت ولی هطلَل ووه وٌذ. تَػقِ فٌبٍسی تَاًذ ثِ وبّؾ عقن هی

   ّبی پظٍّـی اهیذثخؾ اػت. اص ػَی دیگش،  دٌّذُ ًیض اص خولِ صهیٌِ ؿذُ ًوه ٍ تشویجبت عقن َّؿوٌذ ثشای سّبیؾ وٌتشل

تَاًذ ساّىبسّبی خذیذی ثشای خبیگضیٌی  ّب هی دس تشویت ثب پشٍثیَتیه ی ػشدپلاػوبّبی غیشضشاستی هبًٌذ  اسصیبثی سٍؽ

ّبی  ّبی فلجی دسن عقن ؿَسی ٍ تأثیش تشویجبت هختلف ثش گیشًذُ ْذاسًذُ ًوه اسائِ دّذ. دسن ثْتش هىبًیؼنفولىشد ًگ

ّبی  تَاًذ ثِ عشاضی هطلَلاتی ثب ضذالل ًوه ٍ ضذاوثش پزیشؽ ضؼی هٌدش ؿَد. فلاٍُ ثش ایي، اػتفبدُ اص هذل زـبیی ًیض هی

تَاًذ صهبى  ّبی ویفی هطلَل هی ػذین ثش ٍیظگی ّبی ون تأثیش فشهَلاػیَىوٌٌذُ هجتٌی ثش َّؽ هلٌَفی ثشای تخویي  ثیٌی پیؾ

وٌٌذگبى ٍ تطلیل  ٍ ّضیٌِ تَػقِ هطلَلات خذیذ سا وبّؾ دّذ. دس ًْبیت، اًدبم هغبلقبت گؼتشدُ ثش سٍی پزیشؽ هلشف

ی ػلاهتی، اص ًؾش عقن ٍ ثبفت ًیض تَاًذ ثِ تَلیذ هطلَلاتی هٌدش ؿَد وِ فلاٍُ ثش داسا ثَدى هضایب ّب هی ؿٌبػی ضؼی آى سٍاى

تش ٍ ّوبٌّگ ثب  تَاًٌذ ًمؾ هْوی دس تَػقِ هطلَلات غزایی ػبلن ّب هی هَسد پؼٌذ فوَم لشاس گیشًذ. ایي پظٍّؾ

 .ّبی خْبًی ثْذاؿت ایفب وٌٌذ دػتَسالقول

 مىببع تأمیه مبلی

 .دسیبفت ًىشد ّبی فوَهی، تدبسی یب غیش اًتفبفی ایي تطمیك ّیر ووه هبلی خبكی دس ثخؾ

 سپبس گزاری

 تمذیش اص هقبًٍت پظٍّـی داًـگبُ اسٍهیِ ثِ خْت فشاّن ػبصی ثؼتش ثشای تـَیك داًـدَیبى ثِ همبلِ ًَیؼی

 مىببع
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