
 ماده ضد شوری در آشپزیعنوان پروژه: 

 موسویلوح  ملیکا هدیه زهرا منتظریان، پژوهشگران:

 

  چکیده:

مزه ها توسط گیرنده های چشایی موجود در جوانه های چشایی روی زبان حس می شود. درک مزه شوری  درک

ما در این پژوهش به دنبال   شود.سدیم به سلول ها آغاز می توسط کانال سدیمی و به طور مستقیم با ورود یون 

توجه به سوالات مطرح شده ما توانستیم  با ماده ای هستیم که بتوان شوری غذا را با آن کاهش داد یا از بین برد.

موادی که در این  چند ماده را پیدا کنیم که باعث مهار طعم شوری و یا ادراک مزه شوری از دهان می شوند.

پژوهش تست شدند عبارتند از آناناس، پودر نشاسته و سرکه سفید. هر کدام از این مواد را جداگانه در ظرفی 

حاوی آب نمک ریختیم و آزمایش انجام دادیم. با توجه به نتایج آزمایشات دریافتیم که سرکه اثر بیشتری در 

ه میدهد که این مطابق میل ما نیست. اثر آناناس و پودر خنثی کردن طعم شوری دارد ولی مزه دیگری به ماد

نشاسته نسبتا یکسان بود. ولی نکته قابل توجه این است که اثر آناناس بعد از مدتی کاهش پیدا می کند و البته 

   رنگ ماده را نیز تغییر می داد.



 


