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  محتوي صمغ دانه قدومه  چربتکنولوژیکی و حسی برگر کمهاي ارزیابی ویژگی
  عنوان جایگزین چربیشیرازي به

 

  2زاده سورکی، سارا آقاجان2، هدي شهیري طبرستانی1مهشید پورسعید

  گلستان، ایرانگرگان، انتفاعی ساعی، ایع غذایی، موسسه آموزش عالی غیرگروه علوم و صن1
  گلستان، ایران علوم کشاورزي و منابع طبیعی گرگان،صنایع غذایی، دانشگاه دانشکده 2

 13/06/1399تاریخ پذیرش: ؛ 18/04/1399تاریخ دریافت: 

  چکیده
  بـالا   ي چربـی نسـبتاً  اکالري و ایمن هستند. همبرگر با محتوکنندگان آگاه در جستجوي غذایی کمامروزه مصرفسابقه و هدف: 

هاي گوشـتی در  وردهایکی از پرطرفدارترین فر شود و همچنینجزء غذاهاي چرب و با کالري بالا محسوب می )درصد 30-20(
(رنگ، آبداري، بافت، طعم و احساس  حسی هايویژگیسبب کاهش  ی کاهش میزان چربی محصولات گوشتیاز طرف جهان است.

منظور به حداقل رساندن بهگردد. محصول می رئولوژیکی هايویژگیو  )داري آب، بازده پخت(ظرفیت نگه تکنولوژیکی دهانی) و
شود. استفاده میعنوان جایگزین چربی گوشتی مانند هیدروکلوئیدها بهرغی ترکیباتچرب از این موارد و بهبود کیفیت محصولات کم

درصد) بر  9/0و  5/0، 1/0سطوح مختلف (عنوان جایگزین چربی در تأثیر صمغ دانه قدومه شیرازي به در این پژوهش ،بنابراین
درصد) فاقد  2چرب (درصد) و کم 10شاهد پرچرب ( هاينمونه چرب در مقایسه باهمبرگر کم تکنولوژیکی و حسی هايویژگی

  رسی قرار گرفت.رهیدروکلوئید مورد ب
  

در  هـا . پس از خنک شدن نمونهندپخته شدگراد درجه سانتی 150 دماي آون با سه نمونه از هر فرمولاسیون درها: مواد و روش
روش سوکسله، درصد وسیله آون جریان هواي داغ، محتواي چربی بههدرصد رطوبت بتعیین  گراد)،درجه سانتی 25(دماي محیط 

درجـه   550دمـاي  (درصد خاکستر با استفاده از کوره الکتریکی مجهز به کنتـرل دمـا و زمـان     تعیین روش کجلدال و پروتئین به
به منظور  هاي همبرگر خام نیزنمونهاندازه گیري رطوبت  انجام گردید. 2304تاندارد ملی ایران به شماره مطابق با اس  )گرادسانتی

 هـاي از دستگاه ترتیبهاي رنگ بهو شاخص یل بافتمنظور تعیین آنالیز پروفبه  تعیین ظرفیت نگهداري رطوبت صورت گرفت.
   استفاده شد. لبهانتر و سنجبافت

  

داري یافت. ها افزایش معنیداري رطوبت در نمونهبازده پخت و ظرفیت نگهدرصد با افزودن صمغ دانه قدومه شیرازي، ها: یافته
ترین روشنایی و ترین قرمزي، کمهاي خام نداشت. بیشروي شاخص روشنایی و قرمزي نمونه داري برافزودن صمغ تأثیر معنی

، سبب کاهش میزان سختی، دانه قدومه شیرازي درصد صمغ مشاهده شد. افزایش غلظت صمغ 9/0پخته حاوي زردي در نمونه 
ترین میـزان سـختی، پیوسـتگی،    هاي حاوي صمغ گردید. کمقابلیت جویدن، پیوستگی، صمغیت، ارتجاعیت و چروکیدگی نمونه

 حـاوي داري رطوبت در نمونـه  ه پخت و ظرفیت نگهبازددرصد ترین چروکیدگی و مقاومت برابر سوراخ شدن و همچنین بیش
هاي حسی داري بر ویژگیتأثیر معنیدانه قدومه شیرازي نتایج آنالیز حسی، افزودن صمغ  بر اساسدرصد صمغ مشاهده شد.  9/0

  .ترین پذیرش کلی بوددرصد صمغ داراي بیش 9/0و نمونه با غلظت  ها نداشتنمونه
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چرب هاي کمهاي تکنولوژیکی و حسی تیمارسبب بهبود ویژگیدرصد صمغ دانه قدومه شیرازي  9/0نمونه حاوي  گیري:نتیجه
  گردد.عنوان بهترین تیمار پیشنهاد می، بههاي شاهد گردید، بنابرایندر مقایسه با نمونه

  

  آنالیز حسی ،چربیجایگزین دانه قدومه شیرازي،  هیدروکلوئید،، گوشت گوسالهبرگر  :هاي کلیديواژه
  

  مقدمه
 سـالم  ییکنندگان در جستجوي غذاامروزه مصرف

گوشتی حـاوي پـروتئین،    هايوردهاهستند. فر ایمنو 
 و مـواد  B گروه هايضروري، ویتامین اسیدهاي آمینه

از پرطرفدارترین یکی ). همبرگر 17( باشندمعدنی می
گوشت گاو،  که از گوشتی در جهان است هايوردهافر

مختلـف   هـاي چربی، مقـادیر مشـخص آب و ادویـه   
مصـرف   افـزون  است. علت افزایش روز تشکیل شده

آماده در سراسر جهـان، راحتـی   غذاهاي فوري و نیمه
 مناسـب ایـن محصـولات    نسـبتاً قیمـت  سازي و آماده
هـاي  وردهاهـاي منفـی مصـرف فـر    ). جنبـه 15( است

 ي چربـی اگوشتی از جمله همبرگر مربـوط بـه محتـو   
ــبتاً ــاد نس ــد 20-30( زی ــت آن (درص ــود) و کیفی  وج

). 11( باشـد اسیدهاي چرب اشـباع و کلسـترول) مـی   
حسی (رنگ،  يهاویژگی نقش مهمی در ایجادلیپیدها 

آبداري، بافت، طعم و احساس دهانی) و تکنولوژیکی 
داري آب، (افت پخت، پایداري امولسیون، ظرفیت نگه

 دارنــدبـازده و خــواص رئولـوژیکی) در محصــولات   
ــ38 ،16( ــع ت ــدها منب ــرژيأ). همچنــین لیپی  9( مین ان

چــرب ضــروري و  اســیدهاي)، کیلوکــالري بــر گــرم
باشند. مصرف میزان هاي محلول در چربی میویتامین
) موجـب بـروز   درصـد  10(بـیش از   کل چربیبالاي 

هـاي  وزن، بیمـاري  هاي مختلفی مانند افزایشبیماري
). از 41د (شـو هـا مـی  عروقی، و برخی سـرطان  قلبی

طرفی کاهش میزان چربی محصولات گوشتی، سـبب  
هــاي تکنولــوژیکی ویژگـی حســی و  کـاهش کیفیــت 

گوشـتی   هايوردهاگردد. بنابراین تولید فرمحصول می
عنوان امـري مهـم در   چرب با کیفیت بالا بهسالم و کم

). در صـنایع  30شود (می ی در نظر گرفتهیغذا صنایع

ی براي به حـداقل رسـاندن ایـن مـوارد و بهبـود      یغذا
چربـی   هـاي چرب از جایگزینکیفیت محصولات کم

از  هـا پـژوهش برخـی از  در  ).18د (گـرد ده مـی استفا
 ،)13 ،35هــاي گیــاهی (روغــن)، 2 ،37هــا (پــروتئین
عنــوان بــه )22( و هیدروکلوئیــدها )9، 1، 29فیبرهــا (

 هاي گوشـتی فراوردهدر فرمولاسیون  جایگزین چربی
هیدروکلوئیـدها گـروه   . استفاده شـده اسـت  چرب کم

وزن مولکـولی  متنوعی از بیوپلیمرهاي هیدروفیلی بـا  
یـا   سـاکاریدي بالا و زنجیر بلند و بـا سـاختمان پلـی   

و  شـوند هسـتند کـه در طبیعـت یافـت مـی      پروتئینی
تعلـق   ایـن گـروه  هاي چربی به جایگزین ترینمتداول

   ).7( دارد
 هاي عملکـردي ویژگی ترکیباتی باهیدروکلوئیدها 
ــد ــف ماننـ ــیظ مختلـ ــدگیتغلـ ــدگیژل، 1کننـ  ،2کننـ

افـزایش  ، دهـی پوشـش  ،کننـدگی  کـف  نندگی،ک ثبیتت
ــه ــت نگ ــین ظرفی ــی و همچن ــودداري آب و چرب  بهب

). انتخاب هیدروکلوئیـدها  6باشند (احساس دهانی می
 ،مولکـولی  وزن و هـا باشـد  باید براساس عملکـرد آن 

و نوع بـرهمکنش   گریزيآبقطبیت، ، 3پذیريانعطاف
کننـده  ی (هیدروکلوئیـدها) تعیـین  یمرهاي غـذا بیوپلی
اسـتفاده از   ).34هـا اسـت (  هاي عملکردي آنویژگی
و رئولـوژیکی   عملکرديهاي تواند ویژگیها می صمغ

ــه  ــدي را ب ــی جدی ــراه آورد و ویژگ ــافتی  هم ــاي ب ه
تـا   ).23چرب را بهبود بخشـد ( ی کمیمحصولات غذا
صـورت   زمینـه هـاي بسـیاري در ایـن     کنون پـژوهش 

هاي زانتان، گـوار،   افزودن صمغ؛ از جمله گرفته است

                                                             
1. Thickness 
2. Gelling 
3. Flexibility 
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 5/1و  1، 5/0در سطوح مختلف ( کاراگینان و خرنوب
کاهش محتواي رطوبـت و چربـی و   سبب  کهدرصد) 

هـاي  کوفتـه  همچنین افزایش خاکستر و حجـم بافـت  
در پژوهشی  .)10( دحاوي صمغ شچرب کم گوشت
سـطوح مختلـف صـمغ     فزودنا مشاهده شد کهدیگر 
و  2چروکیـدگی  ،چربـی عنوان جـایگزین   به 1"به"دانه 

 امـا  داد کـاهش  را چـرب همبرگرهاي کـم  فت پختا
 هـا آن و ظرفیت نگهداري رطوبـت  تی بافتخسمیزان 

لین  همچنین. )41( یافتافزایش  میزان قابل توجهیبه
کاراگینـان و  هاي افزودن صمغاثر  )2006(و همکاران 

 به را درصد 15/0و  5/0هاي در غلظت آلژینات سدیم
مـورد   آمـاده چرب و نیمهگوشت گاو کم همبرگرهاي

هـاي  که با توجه بـه نتـایج، نمونـه    ارزیابی قرار دادند
 بافتی عملکردي و هايویژگی ،چرب حاوي صمغ کم

  .)22( مشابه نمونه شاهد پرچرب داشتند
هـاي  هاي گیاهی جدید با ویژگـی استفاده از صمغ

، همیشـه  عملکردي و حسی مناسب در صنایع غذایی
هـاي حاصـل از   توجه محققین بوده است. صمغمورد 

دلیل در دسترس بـودن  اي بهها و موسیلاژهاي دانهدانه
و قیمــــت مناســــب مــــورد توجــــه بــــوده و در 

  ).12هاي غذایی کاربرد دارند ( فرمولاسیون
 Alyssum بـا نــام علمـی  گیـاه قدومـه شــیرازي   

homolocarpum   و نام انگلیسیMadwort  از خانواده
 سـاله اسـت و  گیاهی علفی، مرتعی و یـک  3کروسیفرا

رنـگ  هاي آن هر یک داراي دو دانه صورتی کمچهبرگ
وسـیعی از خاورمیانـه،    این گیاه بومی مناطق .باشدمی

مرکزي و شمال آفریقا است. رویشگاه  اروپاي شرقی،
هـاي  ر اسـتان شمالی و مرکزي ایران و دآن در مناطق 

   ).14باشد (میگیلان، مازندران، لرستان و اصفهان 
آنیـونی بـا وزن   دانه قدومه شیرازي، صمغی صمغ 

 نسـبتاً با زنجیر  و دالتون) 3/66×510(مولکولی پائین 
                                                             
1. Quince Seed Gum 
2. Shrinkage 
3. Cruciferae 

ی یقابلیت جذب آب بسیار بـالا  است که پذیرانعطاف
دارد. این صمغ داراي مقـادیر کمـی اورونیـک اسـید     

 33/85باشد و با توجه به محتـواي  ) میدرصد 63/5(
ی دارد. ترکیبات یکربوهیدرات کل، خلوص بالا درصد

گـالاکتوز   شـامل  صـمغ  دهنـده تشـکیل  قندي اصـلی 
ــوکز (97/82( ــوز (7/5)، گلـ ــوز 04/5)، رامنـ )، زایلـ
و بـا   اسـت ) 53/0) و آرابینـوز ( 04/3)، مانوز (72/2(

ی لاکتوناگ ـتوجه به محتواي بالاي گـالاکتوز، صـمغی   
علـت  بـه  صمغ دانه قدومه شیرازي شود.محسوب می
هاي کربوکسیل و هیدروکسیل در ساختار حضور گروه

از  کند.الکترولیت ضعیف رفتار میخود، مانند یک پلی
ــوژیکی دیسپرســیون ــار نظــر رئول ــاي آن داراي رفت ه

هــاي غلظــت غیرنیــوتنی اســت و در سودوپلاســتیک
صـمغ دانـه قدومـه     .بیشتر، رفتـار ژلـی ضـعیفی دارد   

 گـرم  3/287ستخراج بـالا ( شیرازي، با توجه به بازده ا
مغی تجـاري مـورد   ص ـعنوان تواند بهگرم)، میکیلو بر

راج شـده از دانـه   صمغ استخ ).14( استفاده قرار گیرد
 کننـده تثبیت )،19( کنندهعنوان تغلیظقدومه شیرازي به

و  )5 ،4( چربی در فرمولاسیون غذاها ، جایگزین)20(
در  )40( یا پوشش خوراکی ) و28 ،27( عنوان فیلمبه

 .اسـت  مورد بررسی قرار گرفتهی یغذابندي مواد بسته
هاي عنوان جایگزین چربی در فراوردهکاربرد آن بهاما 

هـدف   ،بنابراین بررسی نشده است. چربکم گوشتی
بررسی اثر افزودن صمغ دانه قدومه  حاضر از پژوهش

ــت  ــیرازي در غلظ ــاي ش ــد  9/0و  5/0، 1/0ه درص
ــه ــی ب ــوان جــایگزین چرب ــر  عن ــیب ــاي روي ویژگ ه

تولید  چرب با هدفتکنولوژیکی و حسی همبرگر کم
همبرگر رژیمی بـا پـذیرش حسـی مشـابه محصـول      

 باشد.می شیرازي دانه قدومهپرچرب به کمک صمغ 
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  هامواد و روش
گوشت سردست تازه گوساله بدون چربی  مواد اولیه:

 و روغن آفتابگردانظاهري، آب مقطر، آرد سوخاري، 
 و از مراکز معتبر در شـهر گرگـان   )1ها (جدول ادویه

پودر صمغ دانـه قدومـه شـیرازي از شـرکت     همچنین 
 ـ تهیـه  (گلسـتان)  ریحان گام پارسیان د. ترکیـب  گردی

کننـده  شیمیایی صمغ مطابق توضیحات شرکت تولیـد 
   آورده شده است. 2در جدول 

گوشت سردسـت تـازه گوسـاله بـدون     تهیه همبرگر: 
بـا اسـتفاده از دسـتگاه چـرخ گوشـت      چربی ظاهري 

متـر چـرخ   میلـی  4مجهز به دیسک بـا انـدازه منافـذ    
 ،2304ق استاندارد ملی ایـران بـه شـماره    بمطاگردید. 

 1/19 و 3/1ترتیب برابر میزان چربی و پروتئین آن (به
مـواد  سپس گوشت و کلیه گیري گردید. اندازه درصد)

مطابق مقادیر تعیین شده در فرمولاسـیون بـا یکـدیگر    
ــدول   ــدند (ج ــوط ش ــه ).3مخل ــورد نمون ــاي در م ه

چـرب حـاوي صـمغ، مقـادیر مشـخص از صـمغ        کم
(هیدراته شده مطابق مقادیر تعیـین شـده   هیدراته شده 

درصد  9/0 و 5/0، 1/0سطح ( سهدر در فرمولاسیون) 
منظـور  بـه  زنی) بـه کلیـه ترکیبـات اضـافه و    و وزنی/

دقیقـه ورز داده شــدند.   5مـدت  یکنـواختی مـواد، بــه  
گرمـی   50هـاي یکسـان   هـاي همبرگـر بـا وزن   نمونه

ــر   ــه قط ــوزین و ب ــخامت  8ت ــانتی 5/1و ض ــر س مت
هاي گیري شدند. همبرگرهاي آماده شده در کیسه قالب
گراد درجه سانتی -18بندي و در دماي اتیلنی بستهپلی

ــه ــد. نگ ــه همبرگداري گردی ــد ب ــاي منجم ــور ره منظ
ــاد ــال ( انجم ــول شــب در یخچ ــه  4زدایی در ط درج

سپس بـا اسـتفاده از آون    .داري شدندگراد) نگهسانتی
، آمریکـا)  ED115 ،BINDERجریان هواي داغ (مدل 

دقیقه براي  5مدت گراد و بهدرجه سانتی 150با دماي 
  پخته شدند. هر طرف

  

  هاي مورد استفاده در فرمولاسیون همبرگرادویهنوع و درصد  -1جدول 
Table 1- Type and percentage of species used in the beef burger formulation  

Spices درصد ( %)   هاادویه  
1 Salt نمک 

0.5 Garlic powder                                                            پودر سیر 
0.5 Onion powder پودر پیاز 
0.5 Black pepper powder پودر فلفل سیاه 

0.25 Cinnamon powder پودر دارچین 
0.25 Curry powder پودر کاري 

  
 صمغ دانه قدومه شیرازي شیمیایی آنالیز -2جدول 

Table 2- Chemical analysis of Alyssum homolocarpum seed gum 
 ترکیب شیمیایی

Chemical compounds 
(%)  

  Moisture(  4-5(                                                               رطوبت
  Protein(  1-3(                                                                 پروتئین 

  Fat(  1-3(                                                                           چربی
  Ash(  5-7(                                                                       خاکستر

  Total Carbohydrate(  82-88(                                  کربوهیدرات کل 
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پودر صـمغ دانـه   سازي صمغ دانه قدومه شیرازي: آماده
) بـا  3قدومه شیرازي مطابق مقادیر تعیین شـده (جـدول   

، چـین)  Jc.320AB ،HK&HUAKاستفاده از ترازو (مدل 
توزین و با آب مقطر هیدراتـه گردیـد. بـدین منظـور بـا      

مـدت  ، آلمان) بهRH basic، IKA مغناطیسی (مدلهمزن 
- ها بهنمونهسپس و  زده شددقیقه در دماي محیط هم 20

درجه  4ساعت در یخچال ( 24منظور هیدراتاسیون کامل 
 گراد) نگهداري شدند.سانتی

 
  هاي مختلف صمغ دانه قدومه شیرازيهاي حاوي غلظتنمونهچرب و فرمولاسیون برگر شاهد پرچرب، شاهد کم -3جدول 

Table 3- Formulations of high-fat control, low-fat control and burgers containing different gum concentrations 
 وزنی) وزنی/ تیمار (درصد

Treatment (%)  
 گوشت

Meat 
 ادویه

Spices  
  سوخاري آرد

Bread crumbs 
  آفتابگردان روغن

Sunflower oil 
 آب

Water  
 صمغ

Gum  
 چربی) %10شاهد پرچرب (

HC (10% fat)  
68  3  9  10  10  – 

 چربی) %2( چربشاهد کم

LC (10% fat)  
68  3  9  2  18  – 

 صمغ %1/0نمونه محتوي 

0.1% G  
68  3  9  2  17.9  0.1 

 صمغ %5/0نمونه محتوي 

0.5% G  
68  3  9  2  17.5  0.5 

 صمغ %9/0نمونه محتوي 

0.9% G  
68  3  9  2  17.1  0.9  

HC = High fat control (10% fat + 0% gum); LC = Low fat control (2% fat  + 0% gum); 0.1 G = 2% fat + 0.1% gum; 
0.5 G = 2% fat  + 0.5% gum; 0.9 G = 2% fat  + 0.9% gum 
 

هــاي آزمـون : خـام  هـاي شـیمیایی همبرگـر   آزمـون 
شــامل  یایی انجــام شــده بــرروي همبرگــر خــامشــیم
گیري درصد رطوبت (مطابق استاندارد ملی ایران  اندازه

روش سوکســله د چربــی بــه)، درصــ745بــه شــماره 
)، درصـد  742بـه شـماره    (مطابق استاندارد ملی ایران

روش کجلدال (مطابق استاندارد ملی ایـران  پروتئین به
ــماره  ــه ش ــوره   و )924ب ــط ک ــتر توس ــد خاکس درص

الکتریکی مجهز به کنترل دما و زمان (مطابق استاندارد 
گیـري  منظـور انـدازه  د. بهبو )744ملی ایران به شماره 

pH، لیتـر آب  میلی 10 همراهبه خام یک گرم از نمونه
دســت آوردن محلــولی یکنواخــت، بــه جهــتمقطـر،  

ــه ــدت  ب ــزن   1م ــاي محــیط توســط هم ــه در دم دقیق
زده هـم  )آلمـان  ، RH basic2،IKA مـدل ( مغناطیسـی 

ــول توســط pH . ســپس شــد ــرpH  محل ــدل ( مت م
766Calimatic ،Knick ، گردیدتعیین  )آلمان.  

مقاومـت در   :بافـت  1مقاومت در برابر سوراخ شدن
برابر سوراخ شدن بافت، با ایجاد فشار از طریق پروب 

روي نقطه مختلـف بـر    4متر در میلی 6استیل به قطر 
همبرگر پخته تعیین گردید. میـزان مقاومـت در برابـر    

  .سوراخ شدن بافت بر حسب واحد نیوتن گزارش شد
بـر اسـاس    )1(رابطه  درصد چروکیدگی :چروکیدگی

تفاوت قطر همبرگر خام و پخته و با استفاده از رابطـه  
 .)2( گردیدمحاسبه  زیر

       .1رابطه 

100×		 =
	قطرنمونه	پخته	ି	قطرنمونه	خام

 درصد وزنی چروکیدگی قطرنمونه	خام	

  
و  )2(رابطه  بازده پخت بر حسب درصد بازده پخت:

بر اساس نسبت وزن نمونه پخته بـه وزن نمونـه خـام    
  . )37( محاسبه شد

  

                                                             
1. Puncture Force 
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  .2رابطه  

100 × =
	وزن	نمونه	پخته
  درصد بازده پخت 	وزن	نمونه	خام	

داري درصـد ظرفیـت نگـه    :داري رطوبـت ظرفیت نگه
گیري میزان رطوبت نمونه خـام و  بر اساس اندازه 1رطوبت

  .)1( دست آمدهب 3ابطه پخته و با استفاده از ر
  .3رابطه  

100 × =
رطوبت	نمونه	پخته	×	وزن	نمونه	پخته
  داري رطوبتدرصد ظرفیت نگه رطوبت	نمونه	خام×	وزن	نمونه	خام

بعد از خنک شدن نمونـه پختـه    :آنالیز پروفایل بافت
از  TPA(2شده، جهت بررسی آنالیز پروفایـل بافـت (  

ــاد   ــا ابع ــی ب ــزي محصــول مکعب  1×1×1بخــش مرک
سـازي دو  متر مکعب تهیه شـد. آزمـون فشـرده    سانتی

ــه ــت  مرحلــ ــتگاه بافــ ــط دســ ــنج اي توســ   ســ
)TA-XT.plusC،Stable Micro Systems  (انگلـیس ،

متـر و  میلـی  25مجهز به پروب صفحه گرد بـه قطـر   
در  مترمیلی 60گرم، سرعت کیلو 25ل تنظیمات لود س

درصـد ارتفـاع اولیـه،     60دقیقه و میزان فشـردگی تـا   
، 4دنیــجو تیــقابل، 3انجــام شــد. فاکتورهــاي ســختی

توسـط   صـمغیت  و 6، ارتجاعیـت 5پیوستگی (انسجام)
  افزار دستگاه گزارش گردید.نرم

هـاي رنگـی   منظـور تعیـین شـاخص   بـه  سنجی:رنگ
 سـنج دسـتگاه رنـگ   ازهاي همبرگر خام و پخته  نمونه

، CAM-System 500 ،Lovibond(مـــدل  هانترلــب 
ترتیب  به  *Lو   *b* ،aو سه مولفه  استفاده شدانگلیس) 

  دست آمد.همعادل زردي، قرمزي و روشنایی ب
ي پختــه همبرگرهــا هــاي حســی:ارزیــابی ویژگــی

نظـر  ها از گذاري گردید و نمونهصورت تصادفی کد به
رنگ، ظاهر، مزه، بو، بافت، یکنواختی و پذیرش کلی 

در  سـال)  55تـا   40( ارزیاب آموزش دیده 10توسط 

                                                             
1. Moisture Retention (MR) 
2. Texture Profile Analysis 
3. Hardness 
4. Chewiness 
5. Cohesiveness 
6. Springiness 

دهنـده نمونـه   اي (یـک نشـان  مقیاس توصیفی ده نقطه
دهنـده نمونـه بسـیار عـالی)     بسیار ضعیف و ده نشـان 

نمونه پخته قبل بدین منظور مورد ارزیابی قرار گرفت. 
ــه ــابی ب درجــه  65دقیقــه در دمــاي  30مــدت از ارزی

گذاري شـده  هاي کدگراد گرم شد. سپس نمونهسانتی
هـاي  ها قرار گرفت و نتـایج در فـرم  در اختیار ارزیاب

  .)25( تهیه شده ثبت گردید
هـا در سـه تکـرار    کلیه آزمون تجزیه و تحلیل آماري:

منظـور  هـا بـه  انجام شد. تجزیه و تحلیـل آمـاري داده  
صمغ دانه قدومـه شـیرازي    بررسی اثر سطوح مختلف

هــاي فیزیکوشــیمیایی و حســی همبرگــر بــر ویژگــی
چرب با استفاده از طرح کاملاً تصـادفی و مقایسـه    کم

 اطمینـان میانگین با استفاده از آزمون دانکن در سـطح  
درصد صورت گرفت. نتایج حاصل بـا اسـتفاده از    95
) آنالیز و جهت رسم نمودار 0/9(نسخه  SASافزار نرم

  استفاده شد. 2010افزار اکسل از نرم
  

  نتایج و بحث
ــی: ــالیز تقریب ــالیز شــیمیایی   آن ــه آن ــوط ب ــایج مرب نت

نشـان داده شـده    4در جدول  خام هاي همبرگر نمونه
دسـت آمـده، تیمـار شـاهد     با توجه به نتایج به  است.

) درصـد  33/63( تـرین میـزان رطوبـت   کم باپرچرب 
 صـمغ درصـد   9/0تیمار حـاوي   داري باتفاوت معنی

). کـاهش  P>05/0( نشـان داد  )درصد رطوبت 9/69(
درصـد   9/0و  5/0درصد رطوبت تیمارهـاي حـاوي   

 درصد)، 94/70( چربصمغ نسبت به نمونه شاهد کم
هـاي  نمونه بالاي رطوبتداري نگه با توجه به ظرفیت

چـرب فاقـد   شـاهد کـم   حاوي صمغ نسبت به نمونـه 
افـزودن   ،بنـابراین  قابل توجیه است. )5صمغ (جدول 

ــزایش ــمغ در اف ــد ص ــأثیر   درص ــر ت ــت همبرگ رطوب
با بررسـی   )2006لین و همکاران ( داري داشت. معنی
هـاي کاراگینـان و    چـرب حـاوي صـمغ   هاي کمکوفته

ــین      ــف و همچن ــطوح مختل ــدیم در س ــات س آلژین



 همکاران پورسعید و مهشید 

85 

نمونـه  صورت ترکیبی با یکـدیگر نشـان دادنـد کـه      به
رطوبـت بـود.    درصـد تـرین  شاهد پرچرب داراي کم

 درصـد همچنین افزایش غلظت صمغ سـبب کـاهش   
بـر   .)22( حـاوي صـمغ شـد   خام هاي رطوبت نمونه

کلیـه تیمارهـا    چربیمحتواي نتایج بدست آمـده  اساس 
 ـ تقریبـاً  افـزوده شـده در انـواع فرمولاسـیون     میـزان  هب

هاي نمونههاي شاهد و همبرگر گوشت گوساله (نمونه
شـاهد پرچـرب بـا     تیمار و دبوحاوي صمغ) نزدیک 

داري بـالاترین محتـواي چربـی معـادل     اختلاف معنی
). تغییرات درصـد  P>05/0( را نشان داددرصد  2/10

چـرب از  کم چربی در تیمارهاي حاوي صمغ و شاهد
 نشان نـداد و تقریبـاً   را دارينظر آماري اختلاف معنی

ــر  ــود ( 3/3براب ــد ب ــروتئین  ).P<05/0درص ــزان پ می
 1/19همبرگـر بـه محتــواي پـروتئین گوشـت اولیــه (    

درصد) بستگی دارد. با توجه به یکسـان بـودن میـزان    
 داري در میزان پـروتئین (تقریبـاً  ، تفاوت معنیگوشت

 ).P<05/0) کلیـه تیمارهـا مشـاهده نشـد (    درصد 15
ترتیـب معـادل   بـه ترین میزان خاکستر ترین و کمبیش

و مربــوط بــه تیمارهــاي  درصــد 81/1و  درصــد 2/1
چـرب بـود   درصـد صـمغ و شـاهد کـم     9/0محتوي 

)05/0<P   کاهش محتوي چربی و همچنـین غلظـت .(
داري ســبب کــاهش میــزان صـمغ بــا اخــتلاف معنـی  

دهنـده  خاکستر شد. میزان خاکستر به اجـزاي تشـکیل  
تگی همبرگر (گوشت، روغن، صمغ، آب و ادویه) بس ـ

 چـرب کـم  دارد. افزایش میزان خاکستر در تیمارهـاي 
میـزان  غ در مقایسه با تیمارهـاي شـاهد بـه   صم حاوي

دمیرسـی   باشد.میمرتبط درصد)  5-7خاکستر صمغ (
) در بررسی اثر صمغ زانتان، گوار، 2011و همکاران (

چرب بیان کردند کـه  کاراگینان و خرنوب بر کباب کم
داري در میــزان معنــیافــزودن صــمغ ســبب افــزایش 

  .)10( خاکستر شد

  

  گوشت گوساله حاوي صمغ دانه قدومه شیرازي و تیمارهاي شاهد هايهمبرگرآنالیز شیمیایی  -4جدول 
Table 4- Chemical analysis of the controls and beef burgers prepared with gum (%) 

 تیمار

Treatments 
 رطوبت

Moisture   
 پروتئین

Protein  
 چربی

Fat  
 خاکستر

Ash  
 کربوهیدرات

Carbohydrate  
  %)10شاهد پرچرب (

HC (10% fat) 
 0.32c±63.33    0.57a±15.48    1.83a±10.17    0.02c±1.99    1.51a±8.62   

 %)2چرب (شاهد کم

LC (2% fat) 
 0.34a±70.94    1.38a±14.97    1.89b±3.36    0.01d±1.82    1.59a±7.91   

 درصد 1/0صمغ 

0.1% G 
 0.14a±70.96    0.03a±15.02    0.52b±3.28    0.03b±1.95    0.47a±7.83   

 درصد 5/0صمغ 

0.5% G 
 0.16a±70.55    0.99a±15.18    0.08b±3.43    0.003b±1.94    0.57a±7.77   

 درصد 9/0صمغ 

0.9% G 
 0.78b±69.90    0.57a±15.21    0.39b±3.24    0.0004a±1.99    0.60a±8.89   

)HC) صمغ)؛ (0+  % چربی10) شاهد پرچرب %LC؛ 0+  % چربی2چرب () شاهد کم(0.1% صمغ% G )2صمغ1/0+  % چربی %(0.5؛%  G  )2چربی % 
  % صمغ)9/0+  % چربی2( G %0.9% صمغ)؛ 5/0+ 

HC = High fat control (10% fat + 0% gum); LC = Low fat control (2% fat + 0% gum); 0.1 G = 2% fat + 0.1% gum; 
0.5 G = 2% fat + 0.5% gum; 0.9 G = 2% fat + 0.9% gum 

  

بـر اسـاس نتـایج     مقاومت به سوراخ شـدن بافـت:  
ف اخـتلا  بـا  چربکم شاهد تیمار، )5(جدول  حاصل

به سوراخ شدن  مقاومتترین میزان بیشاز  داريمعنی
تیمارهاي حـاوي صـمغ    ) برخوردار بود.69/4( بافت

داري بـا یکـدیگر نداشـتند و افـزایش     ف معنـی اختلا
سـوراخ شـدن بافــت را   غلظـت صـمغ، مقاومـت بـه     

تیمارهاي شـاهد   .)P<05/0(کاهش داد  22/0میزان  به
و  داري بودندف معنیچرب داراي اختلاپرچرب و کم
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را  بافت مقاومت به سوراخ شدنافزایش درصد چربی 
ي صـمغ در حفـظ   ظرفیت بالا ).P>05/0( کاهش داد

 را هاي پخـت ویژگی ،حین پخت چربی و رطوبت در
ایـن   .دده ـکاهش می را بهبود و نیروي برشی همبرگر

در بررسی ) 1999(نتایج با گزارش تروي و همکاران 
هــاي پخــت همبرگــر گوشــت گــاو محتــوي ویژگــی

  .)37( مطابقت دارد هاي چربیجایگزین

میـزان چروکیـدگی   نتایج مربوط به چروکیدگی بافت:
حـاکی از آن اسـت کـه افـزودن     ) 5(جدولهمبرگرها 

هـا در  داري بـر چروکیـدگی نمونـه   صمغ تأثیر معنـی 
کـاهش   ).P<05/0( هاي شاهد نداشتمقایسه با نمونه

به محتواي چربی و رطوبت قطر همبرگر بعد از پخت 
نمونه و همچنین دناتوره شدن پـروتئین بسـتگی دارد.  

  

بافت همبرگر گوشت  pHو  داري رطوبتظرفیت نگه، بازده پخت، چروکیدگی، برابر سوراخ شدنتغییرات مقاومت در  -5جدول
  عنوان جایگزین چربی و تیمارهاي شاهده حاوي صمغ دانه قدومه شیرازي بهگوسال

Table 5- Changes in puncture force, shrinkage, cooking yield, moisture retention, and pH of beef burger texture 
containing Alyssum homolocarpum seed gum as a fat replacer and controls  

 تیمار

Treatments 

 سوراخ شدن همقاومت ب
Puncture Force 

(N) 

 چروکیدگی
Shrinkage 

(%)  

  بازده پخت
Cooking 

Yield (%) 

  رطوبت ظرفیت نگهداري
Moisture Retention (%)  

pH  

  %)10شاهد پرچرب (
HC (10% fat) 

 0.21b±3.79    1.56a±9.84    1.04a±88.75    0.97ab±82.48    0.03a±5.43   

 %)2چرب (شاهد کم

LC (2% fat) 
 0.46a±4.69    1.63a±12.88    1.60b±84.29    1.40c±77.84    0.01a±5.42   

 درصد 1/0صمغ 
0.1% G 

 0.23c±0.39    3.91a±12.16    1.50b±85.20    1.40c±78.73    0.01a±5.41   

 درصد 5/0صمغ 
0.5% G 

 0.03c±0.23    1.22a±12.05    1.38a±87.86    1.50b±81.74    0.01a±5.41   

 درصد 9/0صمغ 
0.9% G 

 0.04c±0.17    1.28a±9.44    1.31a±89.63    0.64a±84.29    0.01a±5.42   

)HC) صمغ)؛ (0% چربی+ 10) شاهد پرچرب %LC؛ 0+  % چربی2چرب () شاهد کم(0.1% صمغ% G )2 +صمغ1/0% چربی %( 0.5؛% G )2ربی% چ  +
  % صمغ)9/0+  % چربی2( G %0.9% صمغ)؛ 5/0

HC = High fat control (10% fat + 0% gum); LC = Low fat control (2% fat + 0% gum); 0.1 G = 2% fat + 0.1% gum; 
0.5 G = 2% fat + 0.5% gum; 0.9 G = 2% fat + 0.9% gum 

  
هـاي  نمونـه  پخـت  تغییرات درصد بـازده  بازده پخت:
تـرین  نشان داده شده است. بیش 5جدول همبرگر در 

داري مربـوط بـه تیمـار    معنـی ف لابازده پخت با اخـت 
افزایش . بود) درصد 62/89(درصد صمغ  9/0محتوي 

داري ف معنـی محتواي چربی و غلظت صمغ با اخـتلا 
 46/4ترتیب سبب افـزایش بـازده پخـت بـه میـزان      به

هیدروکلوئیدها بـا توانـایی    .شد درصد 42/4و  درصد
و  حفظ چربی و رطوبت سـبب کـاهش چروکیـدگی   

توانـد  ایـن امـر مـی    ).3(شـوند  برگرها می افت پخت
علت گرفتار شدن چربی و آب در شبکه ژل پایـدار   به

آب کمتـري در   ،حاصل از صمغ باشـد کـه در نتیجـه   

فرایند پخت آزاد شده و سبب کـاهش چروکیـدگی و   
در پژوهشی مشابه  ).21(گردد پخت می افزایش بازده

هــاي گوشــتی افــزودن صــمغ کاراگینــان بــه فــراورده
ایجاد شبکه ژل سـبب افـزایش جـذب و     چرب با کم

چـرب و کـاهش میـزان     حفظ رطوبت در محصول کم
 ).24(شــد پخــت  افــزایش بــازده و  چروکیــدگی

افـزودن   دریافتنـد نیز ) 2015(زاده و همکاران  سلطانی
داري بـر  ورا تـأثیر معنـی  آلوئـه  ژل درصد وزنـی  5/0

ــازدهی و کــاهش میــزان چروکیــدگ  پخــت افــزایش ب
  .)36( داشت همبرگر کم چرب
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داري بررسی ظرفیـت نگـه   داري رطوبت:ظرفیت نگه
حـاکی از  ) 5(جـدول  رطوبت در تیمارهاي مختلـف  

ي صمغ دانه قدومه شـیرازي  لاقابلیت اتصال به آب با
طـور  ه ظرفیـت حفـظ رطوبـت بـه    ک ـ طوريهب ؛است
داري با افـزایش غلظـت صـمغ افـزایش یافـت       معنی

)05/0<P( .ترین ظرفیـت حفـظ رطوبـت    بیش)3/84 
سیون همبرگر گوشت گوساله مربوط به فرمولا )درصد

در پژوهشـی مشــابه   .درصــد صـمغ بــود  9/0حـاوي  
) و همچنـین  26( هاي زانتان و کاراگینانافزودن صمغ
ســبب افــزایش  درصــد 1/0در غلظــت صـمغ گــوار  

چـرب  هـاي کـم  داري رطوبـت سوسـیس  ظرفیت نگه
 ).8( گردید

دسـت آمـده   بر اساس نتـایج بـه   پروفیل بافت:آنالیز 
میـزان   تـرین بیش ازچرب نمونه شاهد کم) 6(جدول 
تیمـار  ) و 18/4قابلیـت جویـدن (  و  )08/32( سـختی 
) 89/18سـختی (  ترینکم ازدرصد صمغ  9/0محتوي 

. افـزایش  نـد بود) برخـوردار  84/0و قابلیت جویدن (
درصــد، سـبب کــاهش   9/0تـا   1/0درصـد صــمغ از  

صـمغ   .)P>05/0(شد  04/10میزان تی همبرگر بهسخ
حفـظ رطوبـت و همچنـین     چرب باهاي کمنمونهدر 

ایجـاد   وها در شبکه ژلی ت بین پروتئینکاهش اتصالا
سـبب کـاهش سـختی، قابلیـت جویـدن و       بافتی نرم

 مخلـوط  فـزودن در پژوهشی مشابه، ا .صمغیت گردید
بـه   درصـد)  2/3( گلوکـان β- و درصـد)  1/3( اینولین

، داري در میـزان سـختی  سبب کـاهش معنـی   همبرگر
 ـ چربهاي کمقابلیت جویدن و صمغیت نمونه د گردی

ــاروالهو و همکــاران .)1( ــر2018( ک ــا بررســی اث  ) ب
 همبرگـر  بـه فرمولاسـیون   فیبر گندم هیدراتـه  افزودن

م کردند که افـزایش درصـد فیبـر گنـدم هیدراتـه      اعلا
قابلیـت   سـختی،  داري در میـزان سبب کـاهش معنـی  

کومار  .)9( چرب شدکم هايو صمغیت نمونه جویدن
و  2/0، 1/0( تأثیر آلژینات سـدیم ) 2007(و همکاران 

چـرب  هاي کـم را بر روي خواص کوفته درصد) 3/0
داري در میـزان  م کردند که کاهش معنیبررسی و اعلا

صمغیت تیمارهاي حاوي صمغ در مقایسـه بـا تیمـار    
   .)21( شاهد مشاهده شد

 
ه حاوي صمغ دانه قدومه بافت همبرگر گوشت گوسال سختی، قابلیت جویدن، صمغیت، پیوستگی و ارتجاعیتتغییرات  -6 جدول

  عنوان جایگزین چربی و تیمارهاي شاهدشیرازي به
Table 6- Changes in hardness, chewiness, gumminess, cohesiveness, and springiness of beef burger texture 

containing Alyssum homolocarpum seed gum as a fat replacer and control treatments 
 تیمار

Treatments 

 سختی

Hardness (N)  
 قابلیت جویدن

Chewiness (N mm)  
  صمغیت

Gumminess (N) 
  پیوستگی

Cohesiveness  
  ارتجاعیت

Springiness (mm) 
  %)10شاهد پرچرب (

HC (10% fat) 
 2.91a±28.29    0.92a±4.06    1.23a±8.04    0.02a±0.28    0.04a±0.50   

 %)2چرب (شاهد کم

LC (2% fat) 
 1.19a±32.08    0.43a±4.18    0.34a±8.83    0.02a±0.28    0.04ab±0.47   

 درصد 1/0صمغ 

0.1% G 
 5.91a±29.29    0.68a±3.47    1.16a±8.00    0.02a±0.28    0.03b±0.43   

 درصد 5/0صمغ 

0.5% G 
 3.44b±20.31    0.30b±1.21    1.20b±4.65    0.03b±0.23    0.02c±0.26   

 درصد 9/0صمغ 

0.9% G 
 1.29b±18.89    0.12b±0.84    0.28b±3.63    0.004b±0.19    0.02c±0.23   

)HC) صمغ)؛ (% 0+  % چربی10) شاهد پرچربLC؛ 0+  % چربی2چرب () شاهد کم(0.1% صمغ% G )2صمغ1/0+  % چربی %( 0.5؛% G )2چربی % 
  % صمغ)9/0+  % چربی2( G %0.9% صمغ)؛ 5/0+ 

HC = High fat control (10% fat + 0% gum); LC = Low fat control (2% fat + 0% gum); 0.1 G = 2% fat + 0.1% gum; 
0.5 G = 2% fat + 0.5% gum; 0.9 G =2% fat + 0.9% gum 
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م کردنــد کــه افــزایش اعــلا) 2016ن (رادر و همکــارا
سبب کاهش  درصد) 5/1، 1، 5/0( غلظت صمغ گوار

. )33( گردیـد  چـرب کم میزان صمغیت کوفته گوشت
نشـان  ) 2006( یولیو دست آمده نتایج بهدر مغایرت با 

ســبب  درصــد) 1( فــزودن صــمغ کاراگینــانداد کــه ا
هـاي گوشـت   افزایش سختی و قابلیت جویدن کبـاب 

یوسـفی و همکـاران    همچنـین  .)39( چـرب شـد  کم
در  "بـه "گزارش کردند که افزودن صمغ دانه ) 2017(

دار در سـختی  سبب افزایش معنیهاي مختلف غلظت
  ).41( چرب شدبافت همبرگرهاي کم

و ارتجاعیـت در   پیوسـتگی میـزان  نتایج مربوط به
ــده اســت.   6جــدول  ــزان بیشــترین نشــان داده ش می

مربــوط بــه شــاهد پرچــرب  و ارتجاعیــت پیوســتگی
داري بـا  ف معنـی اختلا و) بود 5/0 و 28/0ترتیب  (به

طور کلی مشاهده شـد کـه   هب .چرب نداشتشاهد کم
ــمغ  ــت ص ــزایش غلظ ــا اف ــه  1/0از  ب ــد،  9/0ب درص

نمونـه حـاوي    .کاهش یافت 084/0میزان پیوستگی به
ــزان درصــد صــمغ از کــم 9/0 ــرین می و  پیوســتگیت

 .) برخـوردار بـود  23/0 و 19/0ترتیـب  ارتجاعیت (به
پذیري نمونه به حالت اولیـه  ارتجاعیت میزان برگشت
یـک   ،دهنده است. بنـابراین ربعد از حذف نیروي تغیی

اي پایــدار ســبب افــزایش ارتجاعیــت ســاختار شــبکه
دلیـل  بـه شـود. افـزودن هیدروکلوئیـدها    محصول مـی 

هـاي گوشـتی و   ستیکی در فـراورده کاهش خواص الا
، از تشـکیل شـبکه   دلیل وزن مولکولی بـالا همچنین به

پروتئینی یکپارچه جلوگیري کرده و با کاهش مقاومت 
). 3(شـود  درونی بافت، سبب کاهش ارتجاعیـت مـی  

ان در ) با بررسی اثر صمغ زانت2015رادر و همکاران (
روي کباب گوشـت   درصد 5/1و  1، 5/0هاي غلظت

داري چرب بیان کردند که افزودن صمغ تأثیر معنـی کم
بر پیوستگی نداشـت امـا سـبب افـزایش ارتجاعیـت      

  .)32( گردید
  

  عنوان جایگزین چربی و تیمارهاي شاهدقدومه شیرازي بهصمغ دانه گوشت گوساله حاوي  و پخته هاي رنگ همبرگر خامشاخص - 7جدول
Table 7.Color indicators of raw and cooked beef burgers containing Alyssum homolocarpum seed gum as a fat 

replacer and control treatments 
 تیمار

Treatments  

Raw Cooked  

b* a* L* b*  a*  L*  

  %)10شاهد پر چرب (
HC (10% fat) 

11.00 ± 0.8a  13.6 ± 1.61a  47.83± 4.43a  9.57 ± 0.56a  10.47 ± 0.46ab  41.47 ± 0.83ab  

 %)2شاهد کم چرب (

LC (2% fat) 
10.73 ± 0.46a  13.57 ± 1.22a  46.03± 0.46a  9.67 ± 0.46a  10.73 ± 0.46ab  42.37 ± 0.35a  

 درصد 1/0صمغ 

0.1% G 
11.27 ± 0.46a  12.27 ± 1.17a  48.63± 4.39a  9.93 ± 0.46a  9.93 ± 0.46b  42.47 ± 1.46a  

 درصد 5/0صمغ 

0.5% G 
11.80 ± 0.00a  12.53 ± 1.33a  48.77± 4.05a  9.40 ± 0.00a  11.27 ± 0.46a  40.30 ± 0.95bc  

 درصد 9/0صمغ 

0.9% G  
11.53 ± 0.46a  13.3 ± 0.8a  46.8 ± 1.18a  8.60 ± 0.80b  11.27 ± 0.46a  39.20 ± 1.06c  

)HC) صمغ)؛ (0+  % چربی10) شاهد پرچرب %LC؛ 0+  % چربی2چرب () شاهد کم(0.1% صمغ% G )2صمغ1/0+  % چربی %( 0.5؛% G )2چربی % 
  % صمغ)9/0+  % چربی2( G %0.9% صمغ)؛ 5/0+ 

HC = High fat control (10% fat + 0% gum); LC = Low fat control (2% fat + 0% gum); 0.1 G = 2% fat + 0.1% gum; 
0.5 G = 2% fat + 0.5% gum; 0.9 G = 2% fat + 0.9% gum 

  

نتـایج مربـوط بـه تـأثیر افـزودن       هاي رنگی:شاخص
سطوح مختلف صمغ دانـه قدومـه شـیرازي بـر روي     

) *b( و زردي) *a( قرمزي)، *L(هاي روشنایی شاخص

آورده شــده  7جــدول همبرگرهــاي خــام و پختــه در 
دست آمده بـین کلیـه تیمارهـاي    هاست. مطابق نتایج ب

داري مشـاهده  ف معنـی هاي شاهد اخـتلا خام با نمونه
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داري بر روي  افزودن صمغ تأثیر کم و غیرمعنی و نشد
ها بعد در کلیه نمونه .)P<05/0( رنگ محصول داشت
قرمــزي و زردي هــاي روشــنایی، از پخــت شــاخص

ترین شـاخص روشـنایی   کاهش یافت. بیشترین و کم
ترتیـب در  دار بـه ف معنـی هاي پختـه بـا اخـتلا   نمونه
و نمونـه  ) 47/42غ (درصد صم 1/0هاي حاوي  نمونه

ــاوي  ــمغ   9/0ح ــد ص ــد ) 2/39(درص ــاهده ش  مش
)05/0<P(.هـاي  هاي رنگی گوشت و فـراورده ویژگی

هـاي گوشـت و   گوشتی خام و پخته ناشی از رنگدانه
باشـد.  ها در فرایند پخت میهمچنین تغییرات رنگدانه

در مواردي مانند تحقیق حاضر که میزان گوشت و در 
ها یکسان است رنگ محصـول  نتیجه میوگلوبین نمونه

بیشتر تحت تأثیر میزان چربی، مواد غیر گوشتی و آب 
ــده در فرمولا  ــافه شـ ــرار دارد  اضـ ــیون قـ  .)26(سـ

ت تر و قرمزتـر از محصـولا  تیرهچرب، ت کممحصولا
ت تـر و قرمزتـر محصـولا   پرچرب هستند. رنگ تیـره 

علت کاهش در پراکندگی تواند بهچرب میگوشتی کم
  ).31( کاهش چربی باشد ناشی ازنور 

اثر افزودن صمغ دانه  )1398(دگاري و همکاران یا
ایـن دو صـمغ    رکیـب ت وقدومه شیرازي، متیل سلولز 

خوراکی را بـر خصوصـیات کیفـی و    عنوان پوشش  به
م زمینی سرخ شده بررسـی و اعـلا  جذب روغن سیب

کردند که استفاده از صمغ دانه قدومه شـیرازي بـدون   
داري بـر  تغییر در میزان شاخص قرمزي، تـأثیر معنـی  

هاي روشنایی و زردي داشت. افـزودن صـمغ   شاخص
هاي مختلف در مقایسـه  دانه قدومه شیرازي در غلظت

ر شاهد سبب کاهش قرمزي، زردي و روشنایی با تیما
همچنـین اسـتفاده از صـمغ     .)40( رنگ محصول شد

ــی  ــاهش معن ــبب ک ــوار س ــاخصگ ــاي داري در ش ه
چـرب در  روشنایی، قرمزي و زردي کباب گوشت کم

  ).33(مقایسه با تیمار شاهد گردید 

  

 
 

  عنوان جایگزین چربی و تیمارهاي شاهده حاوي صمغ دانه قدومه شیرازي بهگوشت گوسال همبرگر ارزیابی حسی -1شکل 
Figure 1. Sensory analysis of beef burgers containing Alyssum homolocarpum seed gum as a fat replacer  

and control treatments 
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دست آمده در ارزیـابی  مطابق نتایج به ارزیابی حسی:
میـان تمـامی   ، )1 (شـکل هـاي همبرگـر   حسی نمونـه 

طعـم،  هـا از نظـر رنـگ، مـزه، بـو، بافـت، پـس       نمونه
مشـاهده   يدارف معنییکنواختی و پذیرش کلی اختلا

درصد صمغ از نظر  9/0حاوي نمونه  .)P<05/0( نشد
ایـن نتیجـه    .ترین امتیـاز بـود  پذیرش کلی داراي بیش

کـار  دهد که استفاده از این صمغ در مقادیر بهنشان می
هـا  هـاي حسـی نمونـه   رفته تأثیر نامطلوب بر ویژگـی 

گـزارش  ) 2011(دمیرسـی و همکـاران   نداشته است. 
 1چرب حـاوي  هاي کوفته گوشت کمکردند که نمونه

مقایسه با نمونه شـاهد داراي   درصد صمغ خرنوب در
. )10( ترین شدت بو، طعم و پـذیرش کلـی بـود   بیش

ــین  ــه همچن ــمغ دان ــه"ص ــر روي   "ب ــی ب ــأثیر مثبت ت
چـرب  هاي حسی و پذیرش کلی همبرگر کـم  ویژگی

داشت و سبب افزایش شدت رنگ، ظاهر، بو و طعـم  
  .)41(ها شد نمونه

  
  گیري کلینتیجه

محتـوي   مده نشان داد کـه همبرگـر  نتایج بدست آ
هاي شیمیایی صمغ دانه قدومه شیرازي از نظر ویژگی

با استانداردهاي ملی ایران مطابقت دارد. افزودن صمغ 
داري سبب افزایش بازده پخت و ظرفیـت  طور معنیبه

درصـد   9/0. تیمـار محتـوي   گردیدداري رطوبت نگه
بـازده  داري رطوبـت و  ترین ظرفیت نگهبیشاز صمغ 

. همچنـین  برخوردار بـود  پخت نسبت به نمونه شاهد
افزایش غلظـت صـمغ موجـب کـاهش چروکیـدگی      

داري بین تیمارها و نمونه ف معنیگردید که البته اختلا
ف شاهد مشاهده نشد. افزایش غلظت صمغ بـا اخـتلا  

داري سـبب کـاهش سـختی بافـت گردیـد و در      معنی
یت جویدن، ي کاهش مقاومت درونی بافت، قابلنتیجه

داري پیوستگی، ارتجاعیت و صـمغیت کـاهش معنـی   
مربوط بـه تیمـار   ) 93/1(ترین میزان سختی  یافت. کم
افزودن صـمغ بـر روي    .ددرصد صمغ بو 9/0محتوي 

هاي شاهد تأثیر رنگ محصول خام در مقایسه با نمونه
درصـد صـمغ    5/0داري نداشت. تیمار محتـوي  معنی
هاي در مقایسه با نمونه ترین روشنایی و زردي رابیش

ترین روشـنایی و  دیگر نشان داد. بیشترین قرمزي، کم
درصد صمغ مشاهده  9/0زردي در نمونه پخته حاوي 

درصد صـمغ از نظـر پـذیرش     9/0شد. نمونه حاوي 
ترین امتیاز بود. این تحقیق بیانگر این کلی داراي بیش

ان تـو یمسأله است که صمغ دانه قدومه شیرازي را م ـ
 سـیون همبرگـر  عنـوان جـایگزین چربـی در فرمولا   هب

هاي کیفی و بافتی آن را تا بکار برد و ویژگی چرب کم
  .حدي بهبود بخشید

.
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Abstract  
Background and objectives: Conscious consumers today are looking for low-calorie and safe 
foods. Hamburger is a high-calorie food with a relatively high fat content (20-30%), and also 
one of the most popular meat products in the world. On the other hand, reducing the fat content 
of meat products reduces the sensory (color, juiciness, texture, flavor, and mouth feel), 
technological (water holding capacity, cooking yield), and rheological properties of the product. 
Non-meat ingredients such as hydrocolloids are used as fat substitutes to improve the quality of 
low-fat products. Therefore, in this research, the effect of various Alyssum homolocarpum seed 
gum (AHSG) concentration (0.1, 0.5 and 0.9%) as a fat replacer on the technological and 
sensory properties of low-fat beef burgers was investigated and compared with those of high-fat 
(10% fat) and low-fat (2% fat) control samples (without AHSG). 
 
Materials and methods: For this purpose, three burgers from each formulation were cooked at 
150°C and then cooled to room temperature. Moisture, fat, protein, and ash content of the 
burgers were determined according to Iranian National Standardization Organization (INSO) 
2304. Textural profile analysis parameters were measured by the texture analyzer; and lightness 
(L*), redness (a*) and yellowness (b*) values were determined by hunter lab system. All 
experiments were done in triplicate. 
 
Results: Increasing the concentration of Alyssum homolocarpum seed gum increased the 
cooking yield and moisture retention capacity in the samples. The addition of AHSG, 
insignificantly affected the lightness (L*) and redness (a*) values of the samples. The lowest 
level of L* and b*, as well as the highest a* were observed in cooked samples containing 0.9% 
AHSG. The hardness, chewiness, cohesiveness, gumminess, and springiness reduced 
significantly with an increase in AHSG concentration. The lowest hardness, cohesiveness, 
shrinkage, and puncture force, as well as the highest cooking yield, and moisture retention 
capacity were observed in samples containing 0.9% AHSG. According to the results of sensory 
analysis, increasing the concentration of gum did not show a significant effect on the sensory 
characteristics, while the highest total acceptance was observed in low fat burger containing 
0.9% AHSG. 
 
Conclusion: According to the obtained results, the sample containing 0.9% AHSG improved 
the technological and sensory characteristics of low-fat treatments compared to the control 
samples. Therefore, the possibility of using 0.9% AHSG for developing low fat burger 
formulation is confirmed. 
 
Keywords: Beef burger, Hydrocolloid, Alyssum homolocarpum seed, Fat replacer, Sensory 
properties 
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