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 پژوهشی-مقاله: علمی نوع
 

  و یحس  ،ییایم یشکویزیف یهای ژگ یو بر  ،خروستاج   آرد با یچرب  از یبخش ینی گزیجا ریتأث

 چرب کم  همبرگر بافت
 

 3رفیاصالحیمان،  *2رحمن  رضای عل، 1ئی محمد عل 

 ایران آموخته کارشناسی ارشد گروه صنایع غذایی، دانشگاه آزاد اسلامی واحد شهر قدس، تهران،  دانش -1

 یع غذایی، دانشگاه آزاد اسلامی واحد شهر قدس، تهران، ایران گروه صنا و دانشیار  اری تادسا  به ترتیب : 3و  *2

   21/04/1402:تاریخ پذیرش    07/09/1401 :تاریخ ارسال 

 

 ده یچک

  ون یفرمولاس   رد  یچرب   نیگزی ه عنوان جادرصد ب  10و    5/7،  5،  5/2  در چهار سطح  خروستاج نه  پژوهش آرد دا  نیدر ا 

بافت، رنگ،  ،ییایمی ش باتی شامل ترک ید یتول  هایهمبرگر یهای ژگ یوو   شد کارگرفتهبه شده از گوشت گوساله  هی همبرگر ته

 ،خروستاج   دانهآرد    ی نیگزی سطح جا  شی افزا  نشان داد که باارزیابی    جینتا  .ارزیابی شدند  یحس   یهای ژگ یوو  افت پخت  

  ی داری معن و افت پخت به طور    شی افزا  (  p<05/0)یدار ی معنهمبرگر به طور    یهانمونه ت  و خاکستر و رطوب  نی مقدار پروتئ

(05/0>p )    بافت    .  ابدیی مکاهش افزایش سفتی  یهانمونه بررسی  بیانگر  مختلف  تیمارهای  در  جویدن   همبرگر  قابلیت    و 

  مشخص گردید همچنین    ن همبرگر بود. در فرمولاسیو  خروستاج   دانه آرد    یر یکارگبه بافت در اثر  کاهش پیوستگی    و  بافت

آرد   بافت  خروستاج   دانهمیزان  ارتجاعی  قابلیت  داد    یحس  یابیارز.  نیست  داری معن  بر  منف   بهنشان  اثر  دانه    یرغم  آرد 

آرد    5حداکثر    یر یکارگبه   ،همبرگر  یهانمونه   یحس   یهای ژگ یو  یهبر کل  خروستاج   یون در فرمولاس  خروستاج   دانهدرصد 

 شده است.  یدرصد چرب 50به  یککه باعث کاهش نزد ندگان قابل قبول استنظر مصرف کن همبرگر از 

 چربکم  همبرگر ،یچرب  نیگزی جا ،خروستاج  دانه آرد  :ید یکل یهاواژه 

 

 مقدمه

  به   علاقه  ، مدرن  یایدن  مشغله  پر  یگزند  دلیل  به   اًریاخ

  ، رو نی ا  از  است.  یافته  افزایش   آماده  یغذاها  مصرف

  انواع   ارائه   به  ق یتشو  غذایی  یها فرآورده  دکنندگانیتول

  و  صرفه به  مقرون   ی هامتیق  با   محصولات   از   ی ترعیوس

  نهایی   محصول   کیفیت  حفظ  با  ازسلامت  واصخ  دارای

  از   همبرگر .  (Soltanizadeh et al., 2015)  اندشده

فرآ   ها ونیلیم  که  است  یمحبوب  یگوشت  یهاوردهجمله 

 در   یچرب  زانیم  .دارد  جهان  سراسر  در  کننده  مصرف

  ها آن  بافتی   و  حسی   ی هایژگیو   بر   ی گوشت  ی هافرآورده

  نیا  با  .(Fellendorf et al., 2017) دارد  اساسی  نقش

  چرب   یدهایاس  از  ییبالا  ری مقاد  یحاو   یوانیح  یچرب  ،حال

  ی دها ی اس  ن یب  آشکار  ارتباط  و  است  کلسترول  شده و  اشباع

  توسعه   و   ییغذا  میرژ  در   کلسترول  و  اشباع  چرب

  گریود  کلون   سرطان  و  یچاق   ، یعروق  و  ی قلب  ی هایماریب

  ت یحساس  کنندگان  مصرف  تا  است  شده  باعث  هایماریب

  نشان   خود  یی غذا  م یرژ  در  ی چرب  مقدار   مورد   در  ی شتریب

  مستقیم   کاهش  .(Chikwanha et al., 2018) دهند
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  د یتول  روش  نیکارآمدتر  گوشتی  هایفرآورده  یچرب  مقدار

  داده  نشان   تحقیقات   حال  ن یا   با   .است  چربکم  محصول

  ت یفیک  شدید  کاهش  سبب  یچرب  مستقیم  کاهش  که  است

  .شودمی  محصول   بافت  تی مطلوب  کاهش   جمله  از   محصول

  های اثر  جبران  یبرا  مکمل  عنوان  به  یمتعدد  مواد

  و  ییایمیشکویزی ف  یهایژگ یو   بر  چربی  کاهش  مطلوبان

    اند شده  ی بررس  چربکم  گوشتی  های فرآورده  یحس

(Zhuang et al., 2016) (Biswas et al., 2011)   
  تواند یم  برگرها  مانند  یگوشت  محصولات  رشیپذ  تیقابل

  از   .ابدی  ش یافزا  ی چرب  یهاکننده  ن یگزیجا   انواع  افزودن  باب

  ن ی گزیجا  وانعنبه  شده  استفاده  ی رگوشتیغ  یهایافزودن

  ها دهنده  بهبود   و   هادهنده  اتصال   ها،پرکننده  ،یچرب

  ی چرب  یها نیگزیجا (Cierach et al., 2009) .هستند

  آب،   ی نگهدار  شیافزا  پخت،  هبازد  بهبود  باعث  معمولاٌ

  یی زدا  انجماد  و   انجماد  در  ی داری پا  و   محصول   بافت  اصلاح

  به   خروستاج  گل  دانه  آرد  از  قیتحق  نیا  در  .شوندیم

  شده  استفاده  درات یکربوه  ه یپا  بر  یچرب  نی گزیجا  عنوان

 است.

  غلات   شبه   ایلپهدو    و   گلدار   گیاهان  از  1خروستاج

  گونه   17  حداقل  که   دارد  متفاوت   گونه   60  از   بیش   است،

  برای   عمدتاً  آن  جنس   سه  و  خوراکی  های برگ  دارای   آن

 ,.Paredes-López et al  شودمی  دهاستفا  دانه  تولید

  خروس تاج  دانه   برتر  ایتغذیه  هایویژگی  از.  )  (2018

  بالای   میزان   معمولی  غلات  های دانه  سایر   به   نسبت

  و  هادانه  این  اصلی  پروتئین  عنوان  به  آلبومین  و   گلوبولین

  افزودنی  یک  را  آن  که  است  آن  در   گلوتن  پروتئین   فقدان 

  دانه   کند.می  اکسلی  بیماری  به  مبتلا  افراد  برای  مناسب

  2لیزین  ضروری  نهیآم  اسید  بالایی  نسبتاً  سطوح  خروستاج

 دارد  4نـ ـیـسیستئ   و  3ن ـ ـیونیمت  ه ـنیآم  ایـه دـاسی   و 

(Marcone et al., 2000)  توجهی   قابل   مقدار  حاوی  

  اسید   و   (18:1)  اولئیک  اسید   (،18:2)  لینولئیک  اسید

  منبع   و  (Biswas et al., 2011) (18:3)  لینولنیک

 ,.Savadkoohi et al) است  رژیمی  فیبر   از  بیوخ

  است   درصد   6-8  روغن  این  در  موجود  5اسکوالن  .2014(

  0/ 2-0/ 5  زیتون  روغن   اسکوالنمقدار    با  مقایسه  در  که

 ,.Biswas et al) است  بالایی  بسیار   مقدار   درصد

خروس    دانه  .(2011   ها، فنل  پلی  وجود  دلیل  بهتاج 

  دارای   توکوفرول  و   6هابتالین  ،ونوئیدهاوفلا  ها، آنتوسیانین

  که   است  داده  نشان  مطالعات  .است  اکسیدانی  آنتی  خواص

  در   (E  )ویتامین  توکوفرول  از  بالایی  سطح  دارای  دانه  این

  منبع  گیاه  این  .ستسویا  و  معمولی  غلات  دیگر  با   مقایسه

  و  B  گروه  های ویتامین  خصوصبه  هاویتامین  از  مناسبی

  فسفر،   پتاسیم،   مانند  مهم  معدنی  عناصر  و   E  ویتامین

 ,.Zhang et al) است  مس   و  منگنز   روی،  آهن،  کلسیم،

تلاش  .(2012 کاهش    یمتعدد  یهاتاکنون  جهت  در 

گرفته    ییغذا   یهافرآورده  در  یمقدار چرب مختلف صورت 

حال در  ا  ی است،  دامنه  زم  یقات حقت  ینکه    ینه در 

با توجه به مصرف روز افزون آن رو به    ی گوشت  ی هافرآورده

تحق  یشافزا و  ا  یاریبس  یقات است  دنبال    ینه زم  یندر 

افزودن دانه    یدر مورد بررس  هشیپژو   تاکنون  .شودیم اثر 

  ی هادر فرآورده  یچرب  ینسب  یگزینخروس به عنوان جاتاج

ول  یگوشت است  نگرفته  ا  یصورت  در    یاهگ  یناز 

  ی لبن  یهافرآورده  خصوصبه  ییمواد غذا  دیگر  یونفرمولاس

است شده  . (Dehghani et al., 2019)  استفاده 

پ بررس  یشپژوهش  به  آرد    یرو  از    گل  دانهاستفاده 

همبرگر به منظور کاهش مقدار    فرمولاسیون   در   خروس تاج

فرآورده    ینا  خواص حسیو حفظ    یفرآورده گوشت  یچرب

 .پردازدیم

1-Amaranth  
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 هاروش  و مواد

 مواد

  گوساله   ران  گوشت  شامل  همبرگر  ه یته  برای   اولیه  مواد

  از   نمک   و   ه یادو   از، یپ  ی،سوخار  آرد   ی،گوسفند  گاهقلوه  و 

  آمارانتوس   گونه   خروس تاج  دانه  شد.   خریداری   تهران   بازار

  زنجان   شهرستان  شانیاند  سلامت  شرکت  از  1کرونتوس

سنگ    لشام  آزمایشگاهی  گرید   ییا یمیش  مواد  گردید.  تهیه

اس پتاسیکسولفور  ید جوش،  سولفات  مس،  سولفات  ،  یم، 

اسیمسلن  یداکس  ید اسیکبور   ید،  و    یدریککلر  ید ، 

ک  یدروژنه  ید پراکس شرکت  ا  یمیااز    یه ته  یرانپارس 

 .یدگرد

 هاروش 

 خروس تاج  دانه  آرد  هیته

  ی صنعتمهین  اب یآس  از  خروس تاج  دانه   آرد  ه یته  برای 

  16  مش   با   الک   از   ده ش  خرد   ی هادانه  پس   .شد  استفاده

  در   آن  خصوصیات   بررسی  زمان  تا   و  شدند  داده  عبور

 شدند.  یارد نگه و ی بندبسته لنیاتیپل ی هاسهیک

 

 خروس تاج  دانه  آرد فیزیکوشیمیایی  یهایژگیو

  رطوبت   درصد   شامل   خروس تاج  دانه  آرد  یها یژگیو 

  ملی   )استاندارد  نی پروتئ  ،(96  شماره  ایران،   ملی  )استاندارد

  ایران،   ملی  )استاندارد  خاکستر  (،6950  شماره  ،نایرا

  شماره   ایران،   ملی  )استاندارد  چربی  و  (2706  شماره

 گرفت. قرار یبررس مورد (2862

 

 همبرگر   هیته

  18  ، قرمز  گوشت درصد 60  ی حاو   همبرگر  نمونه

  نمونه   عنوان  به  خروس تاج  دانه  آرد  از   عاری  و  یچرب  درصد

  ، قرمز  گوشت رصد  د  60  یحاو  چرب کم  ی مارهایت  و  شاهد 

  درصد   10  و  7/ 5  ،5  ،2/ 5  سطوح  حاوی   و   یچرب  درصد  9

  استاندارد   در  مندرج  یهاالزام  با  مطابق  خروستاج  دانه  آرد

  منظور  این   برای   شدند.   تولید  ( 2304  ه)شمار  ران یا  یمل

  قطعه  از  پس  و   شدند  یری گاستخوان  گوشت  قطعات  ابتدا

  آرد   ،ز ایپ  شامل   هیاول  مواد  ه یکل  شدند.   چرخ  کردن

  مواد  ر یسا  و   هی ادو   نمک،   خ،ی   ،خروستاج  دانه  آرد  ،یسوخار

  در  شده  ارائه  ونیفرمولاس  طبق  و  نی توز  جداگانه  یافزودن

  همزن   دستگاه  محفظه   درون  به   و  ب یترک  ( 1)  جدول 

  از   بعد  . دونش  تبدیل  یکنواختی  ریخم  به  تا  شدند  منتقل

  5/ 2  پنجره   و  غ یت  با  دوباره  حاصل   ریخم  ،شدنبیترک

  صفر   ر یز  خچال ی  به   حاصل   ریخم  و  شد  چرخ  یمتریلیم

درجه    -2/ 5  ی ادم  به   آن  ی دما  تا   د یگرد  منتقل   درجه

  ، زن  همبرگر  دستگاه  از  استفاده  با  برسد. سلسیوس  

  وزن   با  متریلیم  11  ضخامت  و     106  قطر  با  ییهمبرگرها

  نه یپاراف  یموم  یاغذها ک  یرو  و  زنیقالب  گرم   100  یبیتقر

شدند  قرار   48  مدت  به  شده  دیتول  یها گرهمبر  .داده 

  جاد یا  منظور  به  سلسیوسدرجه    -  18  یدما  در  ساعت

 شدند.  ینگهدار زریفر در بافت ل یشکت و قوام

 

 

 

 

 

 

 

 

1-Amaranthus cruenthus  
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 ( درصد)  شده تولید همبرگر هاینمونه فرمولاسیون -1 جدول

Table 1- Treatments Formulation (%) 

 آب 

Water 

 آرد تاج خروس

Amaranth 

flour  

اری آرد سوخ  

breadcrumbs 

ترکیبات 

 *مجاز

permitted 

ingredients 

 گوشت قلوه گاه  

Flank meat 

 گوشت ران گوساله 

Veal meat 

 نمونه 

Treatment 

10 0 10 20 18 42 T0 

17.5 2.5 0 20 0 60 T1 

15 5 0 20 0 60 T2 

12.5 7.5 0 20 0 60 T3 

10 10 0 20 0 60 T4 

  Allowed additives: Salt, Spices and Onions ستا یازو پ  ه یادومجاز شامل نمک،  یباتترک*

 ها آزمون اجرای  ی برا  همبرگر  یها نمونه  ی سازآماده

  یی زداخی   همبرگر  ی هانمونه  ،هاآزمون  اجرای   ازپیش  

  ش آزمای  از  پیش  ساعت  12  هانمونه  منظور  نیا   یبرا   .شدند

  .داده شدند  قرار  درجه سلسیوس  6±2  یدما  با  خچالی  در

داخلی    ها همبرگر  تخپ دمای  رسیدن    175به    ها نمونهتا 

  ل یگر  دستگاه  در  قهیدق  6  زمان  مدت  در  سلسیوسدرجه  

 گرفت.  صورت  روغن  از  استفاده بدون و 

 همبرگر  فیزیکوشیمیایی  یهایژگیو

 رطوبت  درصد   شامل   همبرگر  ییایمیکوشیزیف  یهایژگیو

  ملی  ارد)استاند  نیپروتئ  ،(745  شماره  ایران،  ملی   )استاندارد

  شماره  ایران،  ملی  )استاندارد  خاکستر  (،924  شماره  یران،ا

  pH  ،(742  شماره  ایران،  ملی  )استاندارد  چربی  (،744

  )استاندارد  پخت  افت   و  (1028  شماره  ایران،  ملی   )استاندارد

50-16AA)  گرفت.  قرار یبررس مورد 

 بافت   ارزیابی

 1×1  ×1)  ابعاد  در  خام  صورتبه  همبرگر  یهانمونه

  دستگاه   از  استفاده  با  هانمونه  شدند.  بریده  (مترینتاس

(Texture Analyser/USA/Lloyd Version 

  قرار   یا دومرحله  ی سازفشرده   آزمون  معرض  در  (3:4

  ، یمتر یسانت  10  ی ااستوانهپروب    سرعت   میزان  . ندگرفت

درصد    50  تا  یسازفشرده  میزان  و   دقیقه  بر   متریسانت  20

  پارامترهای   شد.   گرفته   نظر  در  همبرگر   ی هانمونه  ارتفاع   از

  و 4جویدن  قابلیت  ،3بودن  صمغی  ،2پیوستگی   ،1سفتی

شدند  5ارتجاعی  قابلیت  López -Fernández)  بررسی 

et al., 2006). 

 رنگ  ارزیابی

فرآورده  ییراتتغ در  بررس  یدیتول  ی هارنگ    یر تأث  ی و 

دستگاه    خروستاجآرد   از  استفاده  با  محصول،  رنگ  بر 

مطابق روش    یکاساخت آمر  Colorflex ezل  دم  هانترلب

تغشد  یابیارز  AOCS  5725-1استاندارد     ییرات . 

هر    ی ( برا bΔ*)  ی ( و زردaΔ*)   ی (، قرمزLΔ*)  یی روشنا

شاهد  ها نمونهاز    یک نمونه  به  تغ  یین تع  نسبت    ییرات و 

 . یدگرد یبررس 1  رابطه (، با استفاده از EΔ*رنگ )

(1)  

1-Hardness 2-Cohesiveness 
3-Gumminess 4-Chewiness 
5-Springiness  
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 حسی  ارزیابی

  و  بو  بافت،   رنگ،   مزه،  و  طعم  شامل   حسی  ی ها یژگیو 

  اساس   بر  دهیدآموزش  ابارزی   نفر  10  توسط  یکل  رشیپذ

 . شد یاب یارز ی انقطه 5 ک یهدون اسیمق

 جی نتا  ز یآنال روش  و  ی آمار  طرح

  ی تجرب  ی هاداده  ی برا  ها شیآزماآمده در    دستبهج  ینتا

به صورت میشی)آزما مع  ± ن  یانگی(  بار  یانحراف  ار در سه 

ب تجز  هاشیآزما  ی هادادهشدند.    نایتکرار  تحلیبا  و  ل  ی ه 

مقاOne-way ANOVA)  طرفه کیانس  یوار و  ی(  سه 

مقادی ب  یآمار  داریمعن  یها تفاوت )در    هانی انگیمر  ین 

کل  یموارد اثر  از    داریمعنمارها  یت  یکه  استفاده  با  باشد( 

تعق تع  یادامنهچند    یبیآزمون  نتاییدانکن  شد.  ج  ی ن 

از  ه  ب  یآمار  ی هاآزمون  استفاده  با  آمده    افزار نرمدست 

SPSS  شد26  نسخه سطح  پردازش   ی داریمعن. 

05 /0 p ≤ در نظر گرفته شد هاداده سه یمقا یبرا . 

 بحث  و جینتا

 فیزیکوشیمیایی   یهایژگیو

  تهیه   در   استفاده  مورد  خروس تاج  دانه   آرد  ی ها یژگیو 

  محصول   نهایی  ی هایژگیو  بر   دتوان می  چربکم  همبرگر

  آرد   فیزیکوشیمیایی  یهایژگیو   رو  این  از  .باشد  اراثرگذ

  این   بررسی  در  گردید.   تعیین  استفاده  مورد  خروستاج  دانه

  خاکستر   ،7/ 01±0/ 17  رطوبت   درصد  یها یژگیو 

  17/ 73±0/ 12  پروتئین  ،5/ 46±0/ 10  چربی  ،4/ 0±74/ 27

  . شد  یر یگاندازه  6/ 2±  5/0  معادل  pH  میزان  و   تعیین

  فیزیکوشیمیایی   یهایژگیو  ارزیابی   از   حاصل   نتایج

  ارائه   2  جدول  در  مختلف  تیمارهای   در  همبرگر  یهانمونه

 ت.  اس شده

 

 

 

 )درصد(  شده تولید همبرگر هاینمونه فیزیکوشیمیایی یهایژگی و -2 جدول

Table 2- Physicochemical Properties of the Treatments (%) 

 

 افت پخت 

Cooking loss   

 پروتئین 

Protein   

   چربی

Fat 

 خاکستر

Ash 

 رطوبت  

Moisture 

آرد دانه تاج 

 خروس 

Amarant flour 

17.29±0.36 a 12.94±0.17 a 18.79±0.37 a 3.15±0.25 a 62.71±0.69 a 0 

13.55±0.24 b 13.36±0.20 b 9.56±0.30 b 3.44±0.18 b 69.24±0.50 b 2.5 

11.61±0.41 c 13.51±0.11 cb 9.94±0.27 cb 3.93±0.00 cb 68.73±0.22 c 5 

9.92±0.41 d 13.71±0.09 c 10.86±0.30 cb 4.28±0.12 c 67.00±0.32 d 7.5 

7.71±0.45 e 14.16±0.24 d 10.33±0.11 c 4.86±0.21 d 65.74±0.32 c 10 

 (.p<05/0) است داریمعن آماری اختلاف دهندهنشان ستون، هر در متفاوت حروف* 

 (0.05>p)  Different letters in each column indicate statistically significant differences 
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 بحث  و جیتان

 فیزیکوشیمیایی   یهایژگیو

  تهیه   در   استفاده  مورد  خروس تاج  دانه   آرد  ی ها یژگیو 

  محصول   نهایی  ی هایژگیو  بر   دتوان می  چربکم  همبرگر

  آرد   فیزیکوشیمیایی  یهایژگیو   رو  این  از  .باشد  اثرگذار

  این   بررسی  در  گردید.   تعیین  استفاده  مورد  وسخر تاج  دانه

  خاکستر   ،7/ 01±0/ 17  رطوبت   درصد  یها یژگیو 

  17/ 73±0/ 12  پروتئین  ،5/ 46±0/ 10  چربی  ،4/ 0±74/ 27

  . شد  یر یگاندازه  6/ 2±  5/0  معادل  pH  میزان  و   تعیین

  فیزیکوشیمیایی   یهایژگیو  ارزیابی   از   حاصل   نتایج

  ارائه   2  جدول  در  مختلف  تیمارهای   در  همبرگر  یهانمونه

 ت.  اس شده

 میزان  ارزیابی  از  حاصل  نتایج  واریانس  آنالیز  به  توجه  با

  ی هانمونه   در  رطوبت  میزان  در  یداریمعن  تفاوت  رطوبت

)  وجود  همبرگر   تفاوت   این   علت  نیترمهم  (. p<05/0دارد 

 در  فرمولاسیون  در  موجود  آب  میزان  در   تفاوت   از  ناشی 

 رطوبت   میزان  سهیمقا  با  .است  (1  )جدول  مختلف  تیمارهای

 آرد   درصد  10  حاوی  نمونه  و  شاهد  همبرگر  نمونه  در  موجود

  یریارگکبه  با  رطوبت  میزان  افزایش  یروشنبه  خروستاج  دانه

 است.  مشهود  همبرگر  فرمولاسیون  در  خروستاج  دانه  آرد

  ی هاگرانول   توسط  آب  جذب  یژگیو  با  رطوبت  شیافزا  این

  آرد  در خام  بریف وجود نیچنهم و  خروستاج نشاسته کوچک

  جذب   میزان  شیزافا   باعث  که  است   ارتباط  در  خروستاج  دانه

  ارینگهد  ظرفیت  و  رطوبت  میزان  افزایش  .است  شده  رطوبت

  نانوایی   محصولات  در  خروستاج  دانه  آرد   افزودن  با   آب

(Tosi et al., 2002)   گوشتی  یهافرآوردهو  (Tom 

Sen et al., 2016) داریمعن  شیزافا  است.  شده  گزارش  

 در  فیبر  یریکارگبه  با  چربکم  گوشتی  فرآورده  رطوبت

  . (Turhan et al., 2005) است  شده  گزارش  فرمولاسیون

  اثر  خروستاج  دانه  آرد  افزودن  دهد یم  نشان  ها یبررس  نتایج

نمونه   (p<05/0)  یداریمعن خاکستر  میزان  های همبرگر  بر 

است،  دانه   آرد  صددر  افزایش  با  که  طوری  به  داشته 

  مطلب   این   است.  یافته  افزایش  کل   خاکستر  درصد  خروستاج

 خروس تاج   دانه  آرد  محلول  بریف  میزان  بودن  بالا  دلیل  به

  رگذاریتأث  هانمونه   خاکستر  مقدار  بر  مستقیم  طور  به  که  است

 دانه  آرد  گیری  کاربه   اثر  در  کل  خاکستر  درصد  افزایش  .است

 Tom)  مرغ  ناگت  نندام  گوشتی  یهافراورده  در  خروستاج

Sen et al., 2016)    یلمعمو  همبرگر  و  (Sabzi 

Belekhkanlu et al., 2016)   سوسیس  و(Sharoba 

et al., 2009)   میزان   بررسی  نتایج   است.  شده   گزارش 

 نمونه  یچرب  مقدار  ن یب  داد  نشان  همبرگر  هاینمونه  در  چربی

دا  (p<05/0)  یداریمعن  اختلاف  مارها یت  و   شاهد    ردوجود 

 اختلاف  ،مارهایت  ونیفرمولاس  در  یچرب  کاهش  آن  علت  که

  نتایج  است.  ونیفرمولاس  در  شده  گرفته  کار  به  گوشت  در

  ، خروستاج  دانه  آرد  درصد  ایشافز  با  داد  نشان  نیهمچن

 در   موجود  یچرب  مقدار  با  که  است  یافته  افزایش  چربی  میزان

  پروتئین  میزان  بررسی   .است  ارتباط   در  خروستاج  آرد

در    (p<05/0)  یداریمعن  تفاوت  داد  نشان  همبرگر  یهاه نومن

ت  نیپروتئمیزان   و  شاهد  دارد  مارهاینمونه    طور به  که  وجود 

  . است  مرتبط  خروستاج  دانه  آرد  یریکارگبهبا    مستقیم

  چربی  یهانیگزیجا  یریکارگبه   با  پروتئین  میزان  افزایش

  آرد  ، (Gök et al., 2011)  خشخاش  دانه  آرد  مانند 

 Tom)  خروستاج  آرد  ، (Sharaf et al., 2009)نگا  یروم

Sen et al., 2016) فرآورده  مختلف  گوشتی  های در 

بر اثر از دست دادن   همبرگردر  افت پخت    است.  شده  گزارش

چرب و  فرآ  یآب  بررسی  شودیمحاصل    پخت  ندیدر  نتایج   .
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افت پخت   یکه نمونه شاهد دارا  میزان افت پخت نشان داد

  ی چرب  مقدارکه علت آن    ،ستمارهایت  هیبق  بهت  نسب  یبالاتر

ا در  نس  ن یبالاتر  بق  بتنمونه  بمارهاستیت  هیبه  در    ن ی. 

افزا  ،مورد بررسی  یهاماریت  خروستاج دانه  آرد    زانیم  شیبا 

کاهش   پخت  استافت  گرانول   ،یافته  آرد   نشاسته  یهاتورم 

 ل یتشک  ینیژل پروتئ  سیپخت ماتر  هنگامبه   خروستاج  دانه

م  دده یم افزا  زانیکه  را  آب    اد یز  دهد، یم   شیقدرت جذب 

تواند یم  نیز  خروستاجخام موجود در دانه    بریف  زانیبودن م

کاهش افت پخت در    .گردد  پخت محسوب  افتکاهش    لیدل

  گوشت گاو   ی پات  یچرب  نیگزیآرد جو به عنوان جااثر افزودن  

(Serdaroglu et al., 2006)  ،  در    پوستهآرد فندق  مغز 

 دانه  آرد  ،(Turhan et al., 2005)  بچرکمر  همبرگ

گاو    یپاتدر  بامبر    ینیزمبادام  ,.Alakali et al)  گوشت 

 . ه استشد گزارش نیز  (2010

 

 رنگ  ابیارزی

  ی هانمونه  ی رنگ  یهاشاخص  ارزیابی   از  حاصل  نتایج

 است.  شده ارائه 3 جدول  در مختلف تیمارهای در همبرگر

 محصول  یرنگ پارامترهایبر  وسرختاجاثر مقدار آرد  -3جدول 

Table 3- The Effect of the amount of Amaranth Flour on Color index 

ΔE* Δb* Δa* ΔL* 

 آرد دانه تاج

 خروس %

Amarant flour 

(%) 

45.57±0.50 a 12.15±0.76 a 4.91±0.36 a 43.85±0.04 a 0 

44.46±0.35 b 10.91±0.26 b 5.41±1.64 a 42.62±0.32 b 2.5 

43.69±0.23 c 11.34±0.54 ab 5.38±1.07 a 41.84±0. 20 c 5 

43.28±0.46 c 11.53±0.31 ab 2.33±0.98 b 41.40±0.28 c 7.5 

43.22±0.45 c 12.21±0.45 a 1.54±0.34 b 41.69±0.41 c 10 

  (. p<05/0)  است داریمعن آماری اختلاف دهندهنشان  ستون، هر در متفاوت حروف* 

 (0.05>p) Different letters in each column indicate statistically significant differences 

ف  اختلا  ،شودیم   مشاهده   3  جدول   در  که  طورهمان

)  نیب  یداریمعن روشنایی  های  نمونهدر    (*ΔLتغییرات 

غلظت بررسی در  آرد    5و    5/2،  0های  همبرگر مورد  درصد 

طوری    دارد،  وجود  خروستاج  دانه روشنایی  به  میزان    با که 

  به  تواندیم   . این کاهشابدی یم  کاهش  خروستاج  آرد  شیافزا

  باشد   ا هنمونه  به  شده   اضافه  خروستاج  آرد  رنگ  ی رگیت  علت

آرد دانه   از  بالا  درصد(   10تا    5)  خروستاجو در درصدهای 

در تغییرات روشنایی حاصل نشده است. به    یداریمعنتفاوت  

خطای    انتویم عبارتی   محدوده  در  حاصل  تغییرات  گفت 

  اثر  مربوط به یهاگزارش با   نتایجآزمون قرار داشته است. این 

  صبحانه   سیسوس  یفیک  ی پارامترهابر    مختلف  یهاصمغ 

  کردن  نیگزیجااثر    و  (Mittal et al., 1993) چربکم

  خوک  گوشت  ی چرب  یجا  به   سبوس  بریف  و   انگور  دانه  روغن

طابقت  م (Choi et al., 2010)   چربکم  سیسوس  در

)  .دارد جدول  در  شده  ارائه  نتایج  به  توجه    کاهش   ( 3با 

رنگ   قرمزی  شاخص    آرد  درصد  شیافزا  با (  *Δa) تغییرات 
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  ش یافزابا  نیوگلوبیم رنگدانهن شد قیرق جهینتدر  خروساجت

  زان یم  که از    (Choi et al., 2010)   است  نشاسته  درصد

ان بالای شاخص زردی میز  است.  کاستهرنگ    یقرمزشاخص  

(Δb* )  تواند ناشی از حضور آرد سوخاری،  شاهد می نمونهدر

باشد.  استفاده  نوع گوشت مورد  در  تفاوت  و  بیشتر  با    چربی 

  های همبرگرنمونه  یزرد  ،خروستاج  دانهآرد    زانیم  شیافزا

است  شیافزا حضور  یافته  دلیل  به    یهارنگدانه  که 

است.   خروستاج  دانهآرد  نشاسته موجود در    ی دردینوئوتکار

بررسی   از  حاصل  به   ( EΔ*)ی کل  رنگ  رییتغنتایج  نسبت 

نسبت  رنگ    اتیش میزان تغییراافز  دهندهنشان مرجع    نمونه

در    خروستاج  دانه  آرد  مقدار  افزودن با  مرجع    نمونهه  ب

 همبرگر است.   یهانمونه 

 

 ارزیابی بافت 

از   غذا  یفیک  یهایژگ یو  نیترمهمبافت  ج  ییمواد  زو  و 

مصرف   رشیپذتیقابلدر    مؤثر  یپارامترها  نیتریاصل   و 

در    کنندگانمصرفتوسط    یگوشت  یهافرآورده تفاوت  است. 

ا  ونیفرمولاس درت  جادیسبب  ا  فاوت  ها  فرآورده  نیبافت 

بافتشودیم پارامتر   یگوشت  یهافرآورده  .  پنج  اساس  بر 

قابل  یصمغ  دن،یجو  تیقابل  ،یوستگیپ   ی،سفت و    تیبودن، 

پارامترهاشودیم  فیتعر  یاع ارتج تحت    ی.    ریتأثبافت، 

فرآ  یاریبس عوامل  تشک  یندیاز  مواد  مقدار  نوع،    ل یمثل 

افزودن مواد  قرار    زاتیتجه  و  یرارتح  اتی عمل  ،ی دهنده، 

نتایج حاصل از ارزیابی    .(Muthia et al., 2010) ردیگیم

در جدول    یهانمونهبافت   است.    4همبرگر  نتایج  ارائه شده 

افزا  دهد یمنشان    هایبررس  خروستاج  دانهآرد    زانیم  ش یبا 

ها به مقدار قابل  بافت نمونه  ی همبرگرها، سفت ونیدر فرمولاس

تفاوت  به    ابدییم  شیافزا  یتوجه که  بین    یداریمعنطوری 

. تحقیقات شودیمهمبرگر مشاهده    ی هانمونهسفتی بافت در  

ان چربی متعددی افزایش میزان سفتی بافت را با کاهش میز

تیمارهایی    سهیمقا. با  اندکردههای گوشتی گزارش  فرآورده  در

آرد   متفاوت  مقادیر  و  چربی  مشابه  میزان   خروس تاج  دانهبا 

اتومی به  آرد    نشاستههمیت  ان  در  و    خروستاج  دانهموجود 

وجود نشاسته در    ،  به عبارتی .  ای پی بردتشکیل ماتریس ژله

یل اصلی افزایش سفتی بافت  دل  تواندیم   خروستاج  دانهآرد  

 باشد.   هانمونه در  خروستاجبا افزایش آرد دانه 

 

 مبرگر شاهد و تیمار شده ه یها نمونه یپارامترهای بافت  -4جدول 

Table 4- Textural Properties of the Treatments 

قابلیت ارتجاعی 
 )میلیمتر( 

Springiness 
(mm) 

قابلیت جویدن  
 )میلی ژول( 

Chewiness 
(mJ) 

صمغی بودن 
 )نیوتن(

Gumminess 
(N) 

 پیوستگی 

Cohesiveness 

 سختی )نیوتن( 

Hardness (N) 

آرد دانه تاج 
( درصد)خروس    

Amarant 
flour (%) 

3.47 a 53.16 b 15.32 c 0.58 a 26.42 a 0 

3.48 a 51.56 b 14.70 b 0.51 ab 28.83 b 2.5 

3.49 a 47.29 a 13.55 a 0.46 b 29.47 b 5 

3.49 a 56.22 cb 16.11 d 0.42 b 38.37 c 7.5 

3.50 a 61.49 c 17.57 e 0.41 b 42.87 d 10 

   (. p<05/0)  است داریمعن آماری فاختلا دهندهنشان  ستون، هر در متفاوت حروف* 

  (0.05>p)  Different letters in each column indicate statistically significant differences 
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با    افزایش بافت  سفتی    دانه آرد    ی ریکارگبهمیزان 

 ,.Barekati, et al) در سوسیس گوشت گاو   خروس تاج

در  وکایتاپنشاسته   (2018 پرکننده  عنوان    سیسوس  به 

سبوس  ،  Prabpree R  et al., 2011)   (یماه آرد 

و    (Huang et al., 2005)  خوک گوشت  برنج در کوفته  

جا  گندم  بر یف عنوان    س یسوس  در   ی چرب  نی گزیبه 

است  (Choe et al., 2013)  فرانکفورتر  شده    .گزارش 

داد    هایبررسنتایج   افزانشان    دانه آرد    زانیم  شیبا 

فرمولاس  خروستاج پمبرگرهاه  ونیدر  مقدار    ی وستگی، 

بیانگر    هانمونهبافت   درونکه  همبرگر    ساختار  یمقاومت 

به    تواند یمامر    نیا.  ابدییم کاهش    یداریمعناست به طور  

  دانه ی حاوی آرد  هاماریو رطوبت در ت  یکاهش چرب  لیلد

معنی  هایبررسنتایج  باشد.    خروس تاج افزایش  دار  بیانگر 

  زان یم  ش یبا افزاافت  جویدن بو قابلیت  بودن    یصمغ  زانیم

فرمولاس  خروس تاجآرد   کاهش  ست.  همبرگرها  ونیدر 

این    نیترمهماز  نشاسته    شیافزا  و   رطوبت افزایش  دلایل 

می  هاتیخاص شمار  مشابهیرود.  به  و  پیوستگی  در    روند 

بودن   گاو    سیسوس  بافتصمغی  افزایش  گوشت    سطح با 

 ,.Biswas et al) گزارش شده است  یگوجه فرنگ  تفاله

  دانه آرد    داریمعن  ریتأثنبود  بیانگر    ها یبررسنتایج  .  (2011

قابل  بر  خروس تاج   ی هانمونهبافت    یارتجاع  تیمقدار 

  نشاسته مانند  هایی  افزودنی  داریمعن  ریتأثنبود    همبرگر.

 آرد سبوس برنج و     (Pabpree et al., 2011)  وکا یتاپ

(Huang et al., 2005)    ت باف  یاعارتج  تیمقدار قابلبر  

 های گوشتی گزارش شده است. فرآورده برخی

 

 ارزیابی حسی

ارزیابی   از  حاصل    ی ها نمونهحسی    یهایژگیو نتایج 

در   شد  1شکل  همبرگر  بررسی    است.  هارائه  نتایج 

نشان  امتیازهای   در    ی داریمعنتفاوت    دهدیمحسی 

اثر  امتیازهای   در  بررسی  مورد    دانه آرد    یریکارگبهحسی 

شده  حا  خروس تاج افزایش  ،  استصل  با  که  طوری  به 

آرد   کاهش  امتیازهای    خروس تاج  دانهمیزان  حسی 

، طعم و مزه، عطر و  . در بررسی امتیاز حسی رنگاندافتهی

کلیب پذیرش  و  بافت  به  امتیازهای  بیشترین    ، و،  حسی 

کمترین  شاهد    نمونه به  امتیازهای  و    یحاو  نمونهحسی 

بررسی  .  استافتهی  اختصاص  خروس تاج  دانهآرد    درصد  10

کلی   داد    یهانمونهپذیرش  نشان  شاهد    نمونههمبرگر 

و  3/ 2)  ازی امت  ن یبالاتر   دانه آرد    درصد   10  ی حاو   نمونه ( 

پذ1/ 9)  از یامت  ن یرکمت  خروس تاج کسب  را    ی کل  رش ی( 

اما  اندکرده    دانه آرد  درصد    5و    2/ 5حاوی    یهانمونه، 

نه  با نمو  از پذیرش کلی قابل قبولی در مقایسه  خروستاج

 .ندشاهد برخوردار

در   گرفته  صورت  آرد   یریکارگبه  نهیزمتحقیقات 

پت  بامبرا  ینیزمبادام گاو  یدر   ,.Alakali et al) گوشت 

( در ایسو  ریو توفو )خم   دراتهیآرد بلغور جو دوسر ه،  (2010

در ،  (Yang et al., 2007) چربکم  سیسوس جو  آرد 

،  (Serdaroglu et al., 2006) چربمکگوشت گاو    کوفته

سوس  وکا یتاپ   نشاسته در  پرکننده  عنوان  ی  ماه  سیبه 

(Pabpree, R et al., 2011)  ،  ه کوفتآرد سبوس برنج در  

به    بریفو    (Huang et al., 2005)  خوکگوشت   گندم 

 Choe et)  فرانکفورتر  سی در سوس  یچرب  نیگزیعنوان جا

al., 2013)   ،  نسبی افزایش  حامتیازهای  کاهش  با  را  سی 

در چربی  جایگزین  گزارش فرآورده  میزان  گوشتی  های 

 . اندداده
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 همبرگر  یها نمونهحسی    یهایژگیوبر  خروستاج دانهاثر درصد آرد   -1شکل 

Fig 1- The Effects of Amaranth Flour on Sensory Properties of the Treatments 

 

 ی ریگجهینت

بررسی   در  تحقیق  این    هدانآرد    یریکارگبهنتایج 

چربی  روسختاج جایگزین  عنوان  گوشت   به  در  موجود 

نشان داد با افزایش   چربکمدر فرمولاسیون همبرگر    گاهقلوه

آرد   آب  قاب  سخروتاج   دانهمیزان  جذب  نتیجه لیت  در  و 

رطوبت   سبب    و  ابدییمافزایش    همبرگر  یهانمونه میزان 

معنی خاک  در  دارافزایش  و  پروتئین  های  نمونهتر  سمقدار 

طور   خروستاج  دانهآرد    یریکارگبه.  شودیمبرگر  هم به 

سبب افزایش پارامترهای سفتی، قابلیت جویدن و    یداریمعن

بودن   شدتول  یهانمونهصمغی   ریتأثو    گرددیمه  ید 

  دار یمعنو باعث کاهش  ندارد  بر قابلیت ارتجاعی    یداریمعن

تولیدی   تیمارهای  در  پیوستگی    یمارهایت.  شودیممیزان 

لحاظ   خروستاج  دانهآرد  درصد      5  و  5/2ی  حاو از 

کلی    بو و پذیرش  بافت،   مزه،  و  طعم  رنگ، حسی    یهایژگیو

  5/7  حاویهای  یمارند. تدر سطح مطلوبی از لحاظ داوران بود

به    رغمبه  خروستاج  دانهآرد    درصد  10و   پایین،  پخت  افت 

رنگ    بافتداشتن  دلیل   با   ،لوبنامط و  مقایسه    نمونه  در 

  ، از این رو.  ندپایین قرار گرفت  یارتبهداوران در  از نظر    ،شاهد 

و   برای فرد  به  منحصر  عملکردی  خواص  از  برخورداری 

میزان چربی در   و کاهش  خروستاج  دانهسلامتی بخش آرد  

همبرگرنمونه  آرد    5میزان    ،های  به    خروستاج  دانهدرصد 

استفاده   مورد  غلظت  حداکثر  در    و عنوان  چربی  جایگزین 

 گردد.پیشنهاد می ربچکمگر همبر
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 منافع تعارض
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Abstract 

In this study, amaranth seed flour was used in four levels (2.5, 5, 7.5, and 10%) as a fat substitute in the 

burger recipe prepared from veal. The characteristics of the produced burgers, such as chemical 

composition, texture, color, cooking loss and sensory properties were evaluated. The results of three 

replicates were analyzed in a completely randomized factorial design. The results showed that increasing 

the amaranth seed meal increased the protein, ash, and moisture content of the burger samples and 

significantly decreased the cooking loss (p <0.05). Texture evaluation of the burgers showed an increase in 

stiffness, gumminess, and chewiness, a decrease in cohesiveness, and no significant change in elasticity due 

to the use of amaranth flour in the burger formulation. The sensory evaluation showed that despite the 

negative effects of amaranth seed flour on all sensory properties of the burgers, the use of a maximum of 

5% amaranth seed flour in the burger recipe is acceptable to consumers. 

Keywords: Amaranth Seed Flour, Fat Replacement, Low Fat Burger 
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