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علامت‌اختصاری معادل‌انگلیسی معادل‌فارسی

UV Ultraviolet فرابنفش

MFI Myofibrillar Fragmentation Index شاخص‌تکه‌تکه‌شدن‌میوفیبریلی

SEM Standard Error of the Mean خطای‌استاندارد‌میانگین

AW Water Activity فعالیت‌آبی

SPSS Statistical Package for the Social Sciences بسته‌آماری‌برای‌علوم‌اجتماعی

PV Peroxide Value شاخص‌پراکسید

SBV Specific Bread Vilume حجم‌مخصوص‌نان



فهرست‌اختصارات

علامت‌اختصاری معادل‌انگلیسی معادل‌فارسی
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DBP Diastolic Blood Pressure فشار‌دیاستولیک
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مقدمه
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فشارخون

Whelton PK et al., Hypertension, 2018

Williams B et al., Eur Heart J, 2018

هانیروی‌وارد‌شده‌از‌سمت‌خون‌به‌دیواره‌داخلی‌رگ•

نتیجه‌پمپاژ‌منظم‌قلب‌به‌درون‌سیستم‌گردش‌خون•

اندام‌هاضروری‌برای‌رساندن‌اکسیژن‌و‌مواد‌مغذی‌به‌•

مقدمه

2



فشارخون‌بالا
میلی‌‌متر‌جیوه‌یا‌Max140سیستولیکبالا‌وضعیتی‌است‌که‌در‌آن‌میزان‌فشار‌فشار‌خون•

.جیوه‌یا‌بیشتر‌باشدمیلی‌مترMin90دیاستولیکبیشتر‌و‌فشار‌

انجمن‌قلب‌آمریکاطبقه‌بندیمحدوده‌براساس‌4دارای‌•

(ادامه) مقدمه

Ondimo D.O. et al. Pan Afr Med J. 2019

Mills K, et al. Nat Rev Nephrol. 2022
3



الاشیوع‌بیماری‌فشارخون‌ب(ادامه)مقدمه‌

هدف‌جهانی،‌کاهش‌شیوع‌پرفشاری‌خون‌به‌
.است2030تا‌سال‌%‌25زیر‌

2023شیوع‌این‌بیماری‌در‌جهان‌در‌سال‌
.میلیارد‌نفر‌است1/3بیشتر‌از‌

از‌بیماران،‌فشارخون‌%42با‌وجود‌شیوع‌بالا،‌تنها
.می‌کنندخود‌را‌به‌طور‌موثر‌کنترل‌

Zhou B., Danaei G., et al. Lancet Glob Health.2024

Http://www.WHO.int , Accessed: 1 June 2025 
4



عوارض‌فشارخون‌بالا

آسیب‌به‌چشم‌ها اختلالات‌شناختی‌و‌آلزایمر افزایش‌خطر‌مرگ‌زودرس

(ادامه)مقدمه‌

بیماری‌های‌قلبی سکته‌مغزی آسیب‌به‌کلیه‌ها

Http://www.nhlbi.nih.gov, Accessed: 1 June 2025

Http://www.mayoclinic.org Accessed: 1 June 2025
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ریسک‌فاکتورهای‌فشارخون‌بالا

مصرف‌سیگار‌و‌الکل چاقی‌و‌اضافه‌وزن

دریافت‌نمک‌بالاعوامل‌ژنتیکی

سن استرس عدم‌فعالیت‌فیزیکی

(ادامه)مقدمه‌

Ondimo D. et al. Pan Afr Med J 2019

Shen Y, et al. Environ Health Prev Med 2018

Http://mayoclinic.org Accessed: 1 June 2025
6



پیشگیری‌فشار‌خون‌بالاروش‌های

(کلرید‌سدیم)طعام‌ کاهش‌مصرف‌نمک•
رژیم‌غذایی‌سالم•
کاهش‌مصرف‌چربی‌‌های‌اشباع‌شده‌و‌ترانس•
ورزش‌منظم•
کاهش‌وزن•
مدیریت‌استرس•
پرهیز‌از‌مصرف‌الکل‌و‌سیگار•

خواب‌کافی•

(ادامه)مقدمه‌

Greer R.C. et al. Hypertension. 2020 

Mohammadifard N, et al. East Mediterr Health J. 2021

Http://www.CDC.gov ,Accessed: 1 June 2025
7



نمک‌طعام
عنصری‌معدنی‌با‌بلورهای‌سفید،‌بدون‌بو،‌شور‌مزه‌و‌محلول‌در‌آب•

(ادامه)مقدمه‌

ننقش‌در‌عملکرد‌فیزیولوژیکی‌بد•

تنظیم‌تعادل‌مایعات‌و‌الکترولیت‌ها‌در‌بدن
انتقال‌پیام‌های‌عصبی‌از‌طریق‌سدیم

تولید‌اسید‌معده‌برای‌گوارش
انقباض‌عضلات‌و‌عملکرد‌طبیعی‌قلب

NaClبا‌فرمول‌شیمیایی‌•

استحصال‌به‌صورت‌سنگ‌نمک‌از‌معادن‌و‌آب‌دریا•
باشد%‌99نمک‌خوراکی‌باید‌به‌صورت‌تصفیه‌شده‌و‌با‌خلوص‌بالای‌•

EngelP et al., J. Physiol. Sci. 2023 8



میزان‌مجاز‌مصرف‌سدیم

گرم0/23تا0/18بدنفیزیولوژیکعملکردحفظبراینیازموردسدیممیزان•
روزدر

نفرهربرایروزدرگرم5ازکمتردریافتبهداشتجهانیسازمانتوصیه•
روزانه

سدیممصرفبرایبهداشتجهانیسازماننمودار•

(ادامه)مقدمه‌

Iqbal.S, et al. Nutrients. 2019 
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مصرفی‌در‌رژیم‌غذایی(‌سدیم)‌‌های‌کاهش‌نمک‌راهکار
(ادامه)مقدمه‌

..(کلرید‌پتاسیم‌و‌)‌استفاده‌از‌نمک‌های‌جایگزین‌‌

اجتناب‌از‌غذاهای‌فرآوری‌شده

حذف‌نمکدان‌از‌سفره‌غذاییخواندن‌برچسب‌های‌مواد‌غذایی

...‌‌استفاده‌از‌پیاز،‌سیر،‌فلفل‌و‌

Http://www.heart.org Accessed : 24 June 2021

Http://www.WHO.int ,Accessed: 1 June 2025
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در‌صنعت‌غذاNaClعملکرد‌
نقش‌ضدمیکروبی•
کاهش‌فعالیت‌آبی•
ممانعت‌از‌رشد‌میکروارگانیسم‌ها•
افزایش‌زمان‌ماندگاری‌•
کمک‌به‌زمان‌پخت•
(کاهش‌خاصیت‌چسبندگی)بهبود‌بافت‌•
طعم‌دهنده•

(ادامه)مقدمه‌

Vidal V et al, J. Food Res Int. 2019 11



در‌صنعتNaClجایگزین‌‌های‌
مکنکاهشمنظوربهموادغذاییفرمولاسیوندرنمکعملکردبهتوجهبا•

ردرانمکخواصهمبتوانندکهباشیمجایگزین‌‌هاییدنبالبهباید
.اشندبداشتهپایینیسدیممیزانهموکنندحفظموادغذاییکیفیت

جایگزین‌‌های‌نمکعمده‌ترین‌         

(ادامه)مقدمه‌

نمک‌های‌پتاسیم
نمک‌های‌منیزیم‌

های‌کلسیم‌نمک

GoulasA.,J Food Chem, 2015
12



پتاسیمنمک‌های
(ادامه)مقدمه‌

Farrand C, et al. J Clin Hypertens .  2019 13

(+𝒌)ترکیبات‌معدنی‌شامل‌یون‌پتاسیم‌✓

لکردیارتباط‌نزدیک‌با‌کلرید‌سدیم‌از‌نظر‌خواص‌فیزیکی‌و‌عم✓

نقش‌پررنگ‌در‌کاهش‌فشار‌خون✓

بلور‌سفید،‌بدون‌بو‌و‌محلول‌در‌آب✓

عنصر‌کلیدی‌در‌نمک‌های‌جایگزین✓

شور‌مزه‌با‌تلخی‌ملایم✓



نمک‌های‌کلسیم
(ادامه)مقدمه‌

Wawrzyniak A, et al. J Open Chem. 2022
14

(⁺Ca²)کلسیم‌ترکیبات‌یونی‌حاوی‌یون‌✓

حفظ‌ویژگی‌های‌عملکردی‌نمک‌طعام‌مثل‌طعم،‌بافت‌و‌نگهداری✓

نقش‌پررنگ‌در‌جلوگیری‌از‌پوکی‌استخوان‌✓

پودر،‌بلور‌وگرانول‌سفید‌یا‌سفید‌مایل‌به‌زرد✓

در‌غلظت‌های‌بالا‌طعم‌تلخ‌و‌فلزی✓



نمک‌های‌منیزیم
(ادامه)مقدمه‌

WawrzyniakA, et al. Journal Open Chem. 2022

15

(⁺Mg²)یون‌ترکیباتی‌یونی‌شامل‌✓

استفاده‌خوراکی‌محدود،‌دارای‌طعم‌تلخی✓

یا‌کریستال‌سوزنی‌شکلبلور‌و‌پودر‌سفید✓

(جداسازی‌میوفیبریلی)نقش‌در‌تردی‌✓

بهبود‌امولسیون‌پروتئین‌ها✓



هدف

ز‌این‌با‌توجه‌به‌تاثیر‌مصرف‌بالای‌سدیم‌بر‌سلامت‌جامعه،‌هدف‌ا
ت‌سمینار‌بررسی‌و‌معرفی‌جایگزین‌های‌نمک‌طعام‌در‌محصولا

ویژگی‌هایغذایی‌است‌تا‌ضمن‌کاهش‌دریافت‌سدیم،‌
.ود،‌ایمنی‌و‌پذیرش‌حسی‌محصول‌حفظ‌شفیزیکوشیمیایی

16



مرور‌متون
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مطالعه‌اول
مرور‌متون

Shujie Yang, et al2024-چین

برجایگزینهاینمکعنوانبهمنیزیمکلریدوکلسیمآسکورباتپتاسیم،لاکتاتاثراتبررسی
کمسدیمباشدهمرینیتگاوگوشتدرحسیویژگی‌هایفیزیکوشیمیایی،خواص

Yang, S et al. J of Food, 2024 18



روش‌کار

میلی‌متری‌8×20×30تهیه‌برش‌های‌
ندیگوشت‌گاو‌بدون‌چربی‌و‌بافت‌پیو

استفادهزمانتاسانتی‌گراددرجه-18دمایدر
ساعت12مدتبهیخ‌زداییفرآیندآوری،عملازقبل
سانتی‌گراددرجه4دمایدر

(گوشتنمونهگرم100گروههر)گروه4
آوریعملمحلوللیترمیلی200درگروههر
سانتی‌گراددرجه4دمایدروساعت4مدتبه

.غوطه‌ورشدند

(ادامه)مرور‌متون‌

فرآیند‌نگهداری

ی
ند

ه‌ب
رو
گ

Yang, S et al. J of Food, 2024 19



روش‌کار‌ (ادامه)مرور‌متون‌

گروه‌ها کلرید‌سدیم‌%‌ لاکتات‌پتاسیم‌%‌ آسکوربات‌کلسیم‌%‌ کلرید‌منیزیم‌%‌

1C 100 - - -

2C 60 - - -

1F 60 20 10 10

2F 60 20 15 5

درصد‌کلرید‌سدیم‌و‌سه‌جایگزین‌آن‌در‌محلول‌عمل‌آوری‌برای‌گروه‌های‌مختلف‌تیمار

.لحاظ‌شد%‌100به‌عنوان‌1Cدر‌گروه‌ w/w  4% کلرید‌سدیم

Yang, S et al. J of Food, 2024 20



(اندازه‌گیری‌پارامترهای‌فیزیکوشیمیایی)روش‌کار‌ (ادامه)مرور‌متون‌

(900H, PerkinEImer, Norwalk, CT, USA)دستگاه‌اسپکتروفتومتری‌جذب‌اتمی

میلی‌آمپر،‌سرعت‌8نانومتر،‌جریان‌لامپ‌0/5نانومتر،‌عرض‌شکاف‌589طول‌موج‌
لیتر‌در‌دقیقه1/1جریان‌گاز‌سوزاننده

( HD-3A, Wuxi Huake Instruments and Apparatus Co, China)دستگاه‌سنجش‌فعالیت‌آبی‌

با‌محلول‌اشباع‌کلرید‌سدیمکالیبراسیون

امتیازی6آزمون‌هدونیک‌

محتوای‌سدیم

ارزیابی‌حسی

 فعالیت‌آبی
(aw)

طول‌، (UV-2000 type, Unico Instrument Co, China )دستگاه‌اسپکتوفتومتر‌فرابنفش‌
نانومتر540موج‌

MFI شاخص

Yang, S et al. J of Food, 2024
21



(آنالیز‌آماری)روش‌کار‌

Yang, S et al. J of Food, 2024

(ادامه)مرور‌متون‌

.شدارزیابی 20نسخه SPSS افزارنرمازاستفادهبا•
.شدندبیانSEM))میانگیناستانداردخطایومیانگینصورتبهنتایج•

.شدگرفتهنظردرمعنی‌دار> p 0/05مقدار     
.شدندانجامتکرارسهباآزمایشات•

22



1شکل (ادامه)مرور‌متون‌

محتوای‌سدیم‌تیمارهای‌مختلف

24/39% 28/01 28/49

Yang, S et al. J of Food, 2024 23



1جدول‌ (ادامه)مرور‌متون‌

ون‌های‌مختلفاثرات‌نمک‌های‌جایگزین‌ترکیبی‌بر‌ارزیابی‌حسی‌گوشت‌گاو‌مرینیت‌شده‌با‌فرمولاسی

Yang, S et al. J of Food, 2024 24



2شکل‌ (ادامه)مرور‌متون‌

Figure 3. The effects of compound alternative salts on the MFI value ((A): SEM0.23) and protein
Solubility .Bars and error bars illustrate means and standard deviation, respectively. a–d Means 

in different groups with different superscripts weresignificantly different at α = 0.05 level

MFIهای‌جایگزین‌ترکیبی‌بر‌مقدار‌اثرات‌نمک

Yang, S et al. J of Food, 2024 25



نتیجه‌گیری

(ادامه)مرور‌متون‌

لاسیونفرموبالایپتانسیلنشان‌دهندهنتایج
1Fابسدیمکلریدجزئیجایگزینیبرای

تگوشفرآوریصنایعدرجایگزیننمک‌های
مصرفکاهشکهشرایطیدرویژهبهاست،
ضروریبهداشتیملاحظاتدلیلبهسدیم
.است

اینصنعتیپیاده‌سازیبرایحال،اینبا
وریضرتکمیلیمطالعاتانجامفرمولاسیون،

.می‌رسدنظربه

ShujieY et al. J of Food, 2024
Yang, S et al. J of Food, 2024

26



مطالعه‌دوم
(ادامه)مرور‌متون

پتاسیم‌و‌تاثیر‌آن‌بر‌خواص‌ تعیین‌آستانه‌حسی:‌جایگزینی‌کلرید‌سدیم‌با‌کلرید‌پتاسیم‌در‌نان
خمیر‌و‌کیفیت‌پخت‌نان

E.R. Marco, et al2022 -آرژانتین‌

Marco, E.R et al. Int J Gastro Food Sci. 2022 27



(تهیه‌نان)روش‌کار‌

نمکمختلفنسبت‌ها‌یمخمر،%3آب،%59گندم،آرد%100:نانخمیرفرمولاسیون•

دقیقه2/5مدتبه Philips HR 1495همزنباخمیردادنورز•

.قرارگرفتقالبدروتقسیمگرم180قطعاتبهخمیر•

.شدانجام%80نسبیرطوبتوسانتی‌گراددرجه30دمایدرساعت1مدتبهتخمیر•

دقیقه20مدتبهسانتی‌گراددرجه215دمایدرنمونه‌هاپخت•

(ادامه)مرور‌متون‌

Marco, E.R et al. Int J Gastro Food Sci. 2022 28



(تیمار‌هاطراحی‌)روش‌کار

Marco, E.R et al. Int J Gastro Food Sci. 2022

(ادامه) مرور‌متون

تیمار %NaCl %KCl

NaCl 0 0

NaCl 1 0

NaCl 2 0

KCl 0 2

KCl,NaCl 1 1

29



(اندازه‌گیری‌پارامترهای‌فیزیکوشیمیایی)روش‌کار‌
(ادامه)مرور‌متون‌

ه‌و‌به‌صورت‌تقسیم‌حجم‌نان‌ببذر‌اندازه‌گیریجابه‌جاییروش‌
(AACC, 2010) .گزارش‌شد(‌بر‌گرممکعبسانتی‌متر)وزن‌نان‌

حجم‌مخصوص

دستگاه‌تجزیه‌و‌تحلیل‌بافت
(UniversalTesting Machine Instron Model 3342, Canton, USA) 

سفتی‌نان

ه‌نقطه‌سرگرسیونبه‌وسیله‌شیب‌خط‌مستقیم‌به‌دست‌آمده‌از‌
.شداندازه‌گیریزمان‌-ای‌در‌نمودار‌نیرو

میزان‌سفت‌شدن

Marco, E.R et al. Int J Gastro Food Sci. 2022 30



(اندازه‌گیری‌پارامترهای‌فیزیکوشیمیایی)روش‌کار‌
(ادامه)مرور‌متون‌

Minolta 508d (Ramsey, New Jersey, USA)اسپکتروفتومتری‌بازتابی

،‌شامل‌جز‌آیینه‌ای،‌65Dاینچ،‌منبع‌نور‌10میلی‌متر،‌زاویه‌دید‌8دیافراگم‌
.تجزیه‌و‌تحلیل‌شدCIE-Labاز‌طریق‌مقیاس‌

رنگ

نقطه‌‌ای9هدونیک‌ آنالیز‌حسی

Marco, E.R et al. Int J Gastro Food Sci. 2022 31



(آنالیز‌آماری) روش‌کار

.شدانجام1نسخهInfoStat افزارنرمازاستفادهباآماریتحلیل•

آماریآزمون‌های•

> p 0/05:داریمعنیسطح•

.شداستفادهKClغلظتلگاریتموصحیحپاسخ‌هاینسبتبررسیبرایرگرسیونآنالیز•

(ادامه)مرور‌متون‌

(ANOVA)واریانسآنالیز

پیرسونهمبستگیتحلیل

Marco, E.R et al. Int J Gastro Food Sci. 2022 32



2جدول
(ادامه)مرور‌متون‌

در‌پارامترهای‌کیفی‌نانKCl و‌جایگزینی‌آن‌با NaCl اثرات‌کاهش

Marco, E.R et al. Int J Gastro Food Sci. 2022 33



3شکل‌
(ادامه)مرور‌متون‌

هویژگی‌های‌حسی‌نمونه‌های‌نان‌کدگذاری‌شده‌در‌طول‌آزمون‌پذیرش‌مصرف‌کنند

Marco, E.R et al. Int J Gastro Food Sci. 2022 34



لریدکباسدیمکلریدتدریجیجایگزینی
تاکهبطوریاستامکان‌پذیرناندرپتاسیم
کیفیتجایگزینی،درصد50سطح

.شدحفظنانحسیوفیزیکی
بهسدیمنسبتدرجزئیتغییراین

سمتبهجهانی،غذاییرژیمدرپتاسیم
سدیم%30کاهشبرمبنیWHOهدف

.باشدبزرگیگاممی‌تواند

نتیجه‌گیری

(ادامه)مرور‌متون‌

Marco, E.R et al. Int J Gastro Food Sci. 2022 35



مطالعه‌سوم
(ادامه)مرور‌متون‌

Razieh Zonoubi, et al2020-ایران

نیر‌فتای‌بدون‌بررسی‌تاثیر‌جایگزینی‌کامل‌سدیم‌با‌آب‌نمک‌پتاسیم،‌کلسیم‌و‌منیزیم‌بر‌روی‌پ
ایی،‌شاخص‌های‌یفیزیکوشیمارزیابی‌:‌روزه60سدیم‌اولترافیلتراسیون‌در‌پایان‌دوره‌رسیدن‌

 لیپولیز،‌میکروبی،‌رنگ‌سنجی‌و‌حسی-پروتئولیز

Zonoubi, R et al. Food Sci Nutr. 2020
36



(مراحل‌تولید‌پنیر‌فتای‌فراپالایش‌شده)روش‌کار‌

تغلیظ‌به‌روش‌فراپالایش

همگن‌سازی

فرآوری‌حرارتی

ویهثانپاستوریزاسیون

اولیه‌ شیر

افزودنی‌ها

UF(DSS Company, Denmark):دستگاه‌

درجه‌سانتی‌گراد50:‌دما
%27:‌بریکس‌نهایی

درجه‌سانتی‌گراد75:‌دما
ثانیه15:‌مدت

(چربی%‌1)شیر‌گاو‌کم‌چرب‌

بار60تا‌50فشار‌ درجه‌سانتی‌گراد75:‌دما
دقیقه1:‌مدت

درجه‌سانتی‌گراد32تا‌:‌خنک‌سازی

%0/015:‌کلرید‌کلسیم
(DVS) کشت‌آغازگر‌مستقیم

(آنزیم)و‌منعقدکننده‌قارچی‌

(ادامه)مرور‌متون‌

Zonoubi, R et al. Food Sci Nutr. 2020

13 2

4 5 6

37



(مراحل‌تولید‌پنیر‌فتای‌فراپالایش‌شده)روش‌کار‌

نمک‌زنی یهبرش‌و‌بسته‌بندی‌اول

رسیدن

انعقاد

ارزیابی‌نهایی

%10:‌محلول‌آب‌نمک
سدیم،‌پتاسیم،‌منیزیم،‌کلرید‌:‌محتوی

کلسیم
درجه‌سانتی‌گراد‌به‌25نگهداری‌در‌
ساعت24مدت‌

10×10×10ابعاد‌:‌برش‌دلمه‌ها
سانتی‌متر

مخلوط‌به‌ظروف‌در‌بسته‌منتقل‌شد
درجه‌سانتی‌گراد37:‌دما

ساعت8:‌مدت
فرمانتور:‌مکان

سانتی‌گراددرجه‌5-8:‌دمای‌نگهداری
روز60به‌مدت‌

روز‌اول‌و‌شصتم:‌روزهای‌ارزیابی

(ادامه)مرور‌متون‌

Zonoubi, R et al. Food Sci Nutr. 2020

9 8 7

1110
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(ادامه)مرور‌متون‌

Zonoubi, R et al. Food Sci Nutr. 2020

(اندازه‌گیری‌پارامترهای‌فیزیکوشیمیایی)روش‌کار‌

(,2002AOAC)روش‌‌استاندارد اسیدیته

pHمتر‌GP353ATC(EDT Instruments) pH

(,2002AOAC)روش‌‌استاندارد نمک

درجه103آون‌ رطوبت‌و‌مواد‌جامد‌کل

39



(ادامه)مرور‌متون‌

Zonoubi, R et al. Food Sci Nutr. 2020

(اندازه‌گیری‌پارامترهای‌فیزیکوشیمیایی)روش‌کار‌

(,2002AOAC)کلدال‌روش نیتروژن

(,2002AOAC) کلدالروش‌ پروتئین

نقطه‌ای7آزمون‌هدونیک‌ ارزیابی‌حسی

40



(آنالیز‌آماری)روش‌کار‌ (ادامه)مرور‌متون‌

Zonoubi, R et al. Food Sci Nutr. 2020

16نسخه‌SPSSاستفاده‌از‌نرم‌افزار‌آماری‌•
آزمون‌چند‌دامنه‌ای‌دانکن•
> p 0/05:‌داریسطح‌معنی•

41



(ادامه)مرور‌متون‌

Zonoubi, R et al. Food Sci Nutr. 2020

پنیر‌فتای‌فراپالایش‌شدهو‌میکروبیشیمیاییمقایسه‌خواص‌

3جدول

42



(ادامه)مرور‌متون‌

Zonoubi, R et al. Food Sci Nutr. 2020

4جدول‌
ر‌هدونیک‌هفت‌نقطه‌ای،‌امتیاز‌بالات)پس‌از‌تولید‌60در‌روز‌UFارزیابی‌حسی‌نمونه‌های‌پنیر‌فتای‌

 (به‌معنای‌کیفیت‌بالاتر‌است

43



(ادامه)مرور‌متون‌

Zonoubi, R et al. Food Sci Nutr. 2020

کلریدمنیزیموریدکلحالیکه‌پتاسیمدربود،کلریدسدیممشابهکلریدکلسیمضدمیکروبیاثر
.داشتندکمتریبازدارندگیاثرتدریجبه

مشصتواولروزهایدرظرفیتیتکنمک‌هایبرایسفیدیشاخصدرمعنی‌داریتفاوت
.نبودمعنی‌داردوظرفیتینمک‌هایبینتفاوتاینالبتهونداشتوجودنگهداری

آبینبهمچنینوپتاسیموسدیمنمکآببینکلیپذیرشامتیازدرمعنی‌داریتفاوت
.نداشتوجودمنیزیموکلسیمنمک

راامکاننایمنیزیم،وکلسیمپتاسیم،کلریدنمکآبباسدیمکلریدنمکآبجایگزینی
همهکهکندتولید UFفتایپنیرعنوانباپنیرهاییتامی‌کندفراهملبنیاتصنعتبرای

.کندبرآوردهراسلیقه‌ها

نتیجه‌گیری

44



مطالعه‌چهارم
(ادامه)مرور‌متون‌

Faralizadeh Sepideh, et al2016-ایران

 داغتأثیر‌جایگزینی‌کلرید‌سدیم‌با‌کلرید‌پتاسیم‌بر‌تغییرات‌کیفی‌ماهی‌کیلکای‌دودی‌

(Clupeonella cultriventris caspia)گراددرجه‌سانتی±4طی‌نگهداری‌در‌دمای‌ 

Faralizadeh, S et al. J.  Fish.Sci.2016
45



(مواد‌اولیه)روش‌کار‌ (ادامه)مرور‌متون‌

Faralizadeh, S et al. J.  Fish.Sci.2016

انزلیبندرازتهیه:تازهکیلکاماهیکیلوگرم45 •
دریاآبجعبه‌هایدرحمل•
ساعتدوازکمتردرانزلیحقیقاتتمرکزبهانتقال•
آلودگی‌هاحذفبرایسریعیشست‌وشو•

نهاییشست‌وشویواحشاوامعاخروجسر،قطع:سازیآماده‌•

46



روش‌کار (ادامه)مرور‌متون‌

Faralizadeh, S et al. J.  Fish.Sci.2016

:مرحلهدودرمطالعه•

حسیزمون‌هایآبراساسنمک‌زنیتیماربهترینانتخاب-1
روزه15نگهداریدرمنتخبتیماربیوشیمیاییتغییراتبررسی-2

KClو NaCl مختلفنسبت‌هایباگروه5بهماهی‌هاتصادفیتقسیم•

47



(تیمارهای‌نمک)روش‌کار‌ (ادامه)مرور‌متون‌

Faralizadeh, S et al. J.  Fish.Sci.2016

تیمار کلرید‌سدیم%‌ کلرید‌پتاسیم%‌

کنترل 100 -

1 75 25

2 50 50

3 25 75

4 - 100

48



(فرآیند‌نمک‌زنی‌و‌دودی‌کردن)روش‌کار‌ (ادامه)مرور‌متون‌

ساعت3درجه‌سانتی‌گراد،‌مدت‌5نمک،‌دمای‌%‌15غوطه‌وری‌در‌محلول‌•
شست‌وشو‌پس‌از‌نمک‌زنی•

کند‌و‌سریعبا‌دو‌سرعت:‌ دوددهیسرعت‌•
:‌‌دو‌مرحله‌زمان‌دوددهی‌در‌کوره•

درجه‌سانتی‌گراد40ساعت‌در‌دمای‌1خشک‌کردن‌اولیه‌به‌مدت‌-1
درجه‌سانتی‌گراد85و‌60‌،75ساعت‌در‌دماهای‌3دوددهی‌و‌پخت‌به‌مدت‌-2

Faralizadeh, S et al. J.  Fish.Sci.2016
49



(اندازه‌گیری‌پارامتر‌های‌فیزیکوشیمیایی)روش‌کار‌
(ادامه)مرور‌متون‌

میلی‌مول‌اکسیژن‌برکیلوگرم‌لیپید(AOAC, 2000)روش‌استاندارد‌
پراکسید

گرم100میلی‌گرم‌نیتروژن‌بر‌(AOAC, 2005)استانداردروش
TVB-N

نقطه‌ای7آزمون‌هدونیک‌
حسیارزیابی

Faralizadeh, S et al. J.  Fish.Sci.2016 50



(آنالیز‌آماری)روش‌کار‌ (ادامه)مرور‌متون‌

Faralizadeh, S et al. J.  Fish.Sci.2016

16نسخه‌SPSSاستفاده‌از‌نرم‌افزار‌آماری‌•

.برای‌تحلیل‌داده‌های‌حسی Kruskal-Wallis تحلیل‌واریانس‌یک‌‌طرفه‌و‌آزمون•

آزمون‌توکی‌برای‌مقایسه‌میانگین‌ها‌•

(p<0.05):‌داریسطح‌معنی•

51



تحلیل‌نمونه‌های‌ارزیابی‌حسی‌ماهی‌کیلکا‌دودی

(ادامه)مرور‌متون‌

Faralizadeh, S et al. J.  Fish.Sci.2016

5جدول‌

52



ماهی‌کیلکا‌دودی‌در‌نمک‌سودهای‌مختلفTVB-Nمحتوای‌

(ادامه)مرور‌متون‌

Faralizadeh, S et al. J.  Fish.Sci.2016

4شکل‌

53



5شکل‌ (ادامه)مرور‌متون‌

Faralizadeh, S et al. J.  Fish.Sci.2016

فمختلکیلکا‌دودی‌در‌محلول‌های‌نمکی‌با‌ترکیب‌های‌PVمحتوای

54



نتیجه

:در‌ماهی‌دودیNaclبا‌KCl%‌25جایگزینی‌
بهبود‌پایداری‌شیمیایی•
بدون‌اثر‌منفی‌بر‌کیفیت•
حفظ‌ویژگی‌های‌حسی‌و‌تغذیه‌ای•
مصرف‌کنندهکمک‌به‌سلامت‌عمومی‌•

(ادامه)مرور‌متون

FaralizadehS et al. J of Fisheries Sciences.2016Faralizadeh, S et al. J.  Fish.Sci.2016
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(ادامه)مرور‌متون

بحث

بحث

56



دریافت‌بالای‌سدیم‌

غلظت‌یون‌کلسیم استرس‌اکسیداتیو سدیم‌داخل‌مایع‌مغزی‌نخاعی

انقباض‌عروق اتیکفعالیت‌سیستم‌عصبی‌سمپ فعالیت‌نورون‌ها‌

بحث

57

تاثیر‌دریافت‌بالای‌سدیم‌بر‌فشارخون

فشارخون
Takahashi, H et al. Hypertens Res. 2011 



دریافت‌بالای‌پتاسیم

متولید‌ادرار‌به‌همراه‌‌بازجذب‌سدی

کسایدعملکرد‌اندوتلیال‌و‌ترشح‌نیتریک‌ا نآلدوستروتولید

شل‌شدن‌عضلات‌صاف‌دیواره‌عروقدفع‌سدیم‌از‌طریق‌ادرار

تولید‌وازوپرسین

(ادامه)بحث‌

58

تاثیر‌دریافت‌بالای‌پتاسیم‌بر‌فشارخون

فشارخون
Takahashi, H et al. Hypertens Res. 2011 



کلرید‌پتاسیم(ادامه)بحث

فلزی/‌طعم‌تلخ← KClمصرف‌زیاد‌•

خطر‌هایپرکالمی‌در‌بیماران‌کلیوی•

در‌صنعت‌غذاNaClشایع‌ترین‌جایگزین‌•

شوری‌نسبتا‌مشابه‌نمک‌و‌نقش‌مثبت‌در‌تنظیم‌فشار‌خون•

ها‌و‌کاهش‌فشار‌اسمزی افزایش‌دفع‌سدیم‌از‌کلیه:‌مکانیسم•

Zhang Y et al,. Food Processing and Preservation. 2024 59



(ادامه)بحث
کلرید‌کلسیم

با‌شوری‌خفیفNaClجایگزین‌جزئی‌•

مهار‌ورود‌سدیم‌به‌سلول‌ها‌و‌افزایش‌اتساع‌عروق:‌مکانیسم•

Zhang Y et al,. Food Processing and Preservation. 2024 60



کلرید‌منیزیم(ادامه)بحث‌

برایNaClباMgCl2وCaCl2,KClترکیب•
.نخوپرفشاریضداثرافزایشومطلوبطعمحفظ

عنصر‌عملکردی‌با‌اثر‌ضد‌پرفشاری‌خون•

افزایش‌گشادشدگی‌عروق‌و‌مهار‌انقباض‌عروقی:‌مکانیسم•

Zhang Y et al,. Food Processing and Preservation. 2024 61



(ادامه)بحث

چالش‌های‌استفاده‌از‌جایگزین‌های‌نمک‌طعام

چالش‌های‌ایمنی‌و‌سلامت•

را‌محدود‌برخی‌افراد،‌به‌ویژه‌بیماران‌کلیوی،‌باید‌مصرف‌پتاسیم:‌محدودیت‌مصرف‌کلرید‌پتاسیم•
.استفاده‌زیاد‌از‌کلرید‌پتاسیم‌ممکن‌است‌برای‌این‌گروه‌خطرناک‌باشد.‌کنند

ر‌ایمنی‌برخی‌جایگزین‌های‌نوظهور‌ممکن‌است‌هنوز‌مطالعات‌کافی‌از‌نظ:‌تأثیرات‌نامشخص‌بلندمدت•
.و‌تأثیرات‌بلندمدت‌نداشته‌باشند

62Chang A, Miller, E. Nature Rev. Nephrol, 2020



(ادامه)بحث
چالش‌های‌استفاده‌از‌جایگزین‌های‌نمک‌طعام

چالش‌های‌اقتصادی•

(‌‌اصمانند‌عصاره‌های‌گیاهی‌یا‌ترکیبات‌معدنی‌خ)بسیاری‌از‌جایگزین‌ها‌:‌هزینه‌بالاتر‌جایگزین‌ها•
.هزینه‌بر‌تر‌از‌نمک‌طعام‌هستند‌و‌این‌می‌تواند‌بر‌قیمت‌تمام‌شده‌محصول‌تأثیر‌بگذارد

نندگان‌باید‌در‌برای‌دستیابی‌به‌فرمولاسیون‌مناسب،‌تولیدک:‌نیاز‌به‌سرمایه‌گذاری‌در‌تحقیق‌و‌توسعه•
.آزمایش‌های‌طعم،‌ایمنی‌و‌پایداری‌سرمایه‌گذاری‌کنند

63Chang A, Miller, E. Nature Rev. Nephrol, 2020



(ادامه)مرور‌متون

نتیجه‌گیری
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ه‌عنوانبمنیزیموکلسیمپتاسیم،نمک‌هایازاستفاده
رویکردی ،NaClبرایترکیبییاجزئیجایگزین‌های

ارتقایوفشارخونکاهشجهتدرعلمیومؤثر
ردعملکتنهانهنمک‌هااین.استقلبی‌عروقیسلامت
فیزیولوژیکاثراتبلکهمی‌کنند،حفظراشوری
ن‌هاآکاربردیموفقیتحال،اینبا.دارندنیزمفیدی
تکنولوژیوایمنیطعم،متعادل‌سازینیازمند

.استخاصغذاییمحصولهردرفرمولاسیون

نتیجه‌گیری‌کلی
نتیجه‌گیری

65
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منابع
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با تشکر از توجه شما
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