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鹽的困惑

f丙離子與訕壓息息相斷臨飲食φ應
降f氐食墟的攝取量，但是“低鈉飲食”

也有危險性，最近的一項研究發現，用於治療高

血壓的低鈉飲食只是一種邊際利益，醫生們應注

意低鈉飲食的危險性，而且在用低鈉飲食治療時

，應確定是否有使患者的血壓下降。

低鈉飲食會促使腎臟分泌更多的腎活素進入

血漿，反而使血壓增高;低鈉也會促f仨交感神經

的活性，造成心律不整0

美國 Einstein 醫學院的 Aldeman 教授引

述他從1970 年來的9個族群研究報告，有4個

研究結果籲示低鈉飲食者的血壓與正常飲食者有

顯著的差異，但也有4個研究結果並無顯著差異

，第9個研究結果血壓與鈉相關，此是在家裡測

量的，如果在醫院則不如此

Alderman 下結論指出，鈉與血壓是有相關

的，但並非絕對，壇也不是引起血壓高的最大因

素，因為無證據顫示低鈉飲食可長期控制血壓，

所以就不能說低鈉飲食可以降f氐中風和心臟傷害

。然而低鈉飲食卸改變了營養狀態和降低總能量

的攝取及減少一些營養素的取，鈣就是一例
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，而且從古代即應用在調味上，再說，美國人飲

食生活中並不遏份攝取，如使用量提高到食塭的

一半也不成閘題。另一方面，有部份人們相信由

氯化鉀的補充，有助於避免血管系病變，而將鈉

與鉀的攝耳又ι匕例調整為3 : 1時，總比單將食壇

取量減少較有意義 0
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氯化鉀”和食瘟“氯化鈉
‘‘

在
的混合物，已廣泛使用在乳酪、乳瑪

林、肉加工品和醃漬蔬菜。食壇和氯化鉀的等量

混合，不但不會改變整體味，還可減少50%的

食壇取。雖然使用氯化鉀會增加些成本，但是

對每磅食品而言，只不遏約增加0．侞2美元，所

以仍然很經濟。

氯化鉀有類似食瘟的鹹味，可是知有些苦殘

留味、剌激感和溶解時的冷產熙感等缺艷。這些缺

黠在和食塭併用後大致可以捲蓋，因為食塭的鹹

味先被舌頭感受，氯化鉀的苦味則感受得較慢，

由於感受的先後，苦味就被捲蓋遏去不覺得苦;

至於氬化鉀的剌激感和冷熱感可以由磨細食瘟與

氯化鉀混合，勿而消除

氯化鉀使用在食品上是否安全的問題，並不

值得旭心，因為氯化鉀在各種植物組織中常存在

在蠶讜β鬣馨懿盤器籌
和消費形態的改變，醃潰物的製造方式也有很大

的轉變0 越來越多的人闡心台己的健庫、，已逐漸

在排斥食品中j勸0任何合成係存劑或著色劑，並

轉而偏好低壇份食品 0

在追求低壇、美食的意向下，曰本國內醃漬

物的需求也跟著起了變化傳統的黃蘿蔔漬物類

(以保存食物為目的醃漬物)，消費有減少的趨

勢，而因應新需求的低壇醃漬物(淺漬物)則連

綺4年呈現2位數的成長

醃漬物的壇分降f氐，成為f氐墟、醃漬物之後，

係存性隨之變差，因此運銷方法也跟著產生變化

，‘氐溫運銷、每臼配送成了必須徹底執行的駟牛

由於‘氐塭化的結果，醃潰物原來的味道無法

保持，因而喪失原有風味，但加工時若選擇較具

特殊風味的蔬菜，並採用能發揮蔬菜固有風味的

加工方法，如ξ屴去提高含氮量，利用香辛料、以

及添加發酵風味等，仍可係持其美味。香辛料具

有防腐和蔡理作用，應用於醃漬物時，主要是利

用其芳香和調味的作用，其種類繁多並可分成巳

本口味、歐美口味和中國口味等0發酵食品則包

括酒、豆醬、咱納豆、孚L酪、釀乳酪等，都是利

用酵母、乳酸菌等微生物的發酵作用，創造出多

樣化的風味。

由於原料蔬菜的品質深深的左右著低壇醃漬

物的風味，因此在低瘟醃漬物的市場中，所要求

的原料蔬菜都是超一級的產品，這也重新塑造了

醃漬物用蔬菜的形像。為了確係原料蔬菜的穩定

供應，業者希望以契作的方式取得原料，但目前

大部份的原料蔬菜仍來台蔬菜市場。
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