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 رجندي ب، واحدي اسلام، دانشگاه آزادييع غذاي ارشد گروه علوم و صناي كارشناسيدانشجو -1

 رجندي، واحد بي اسلام، دانشگاه آزادييع غذايار گروه علوم و صناياستاد -2

 )14/12/95: رشيپذ خيتار  16/02/95: افتيدر خيتار(

 
 
 

  چكيده
 ي هايژگيون برگر و مطالعه ويدر فرمولاس)  درصد100 و 75، 50، 25، 0( سطوح مختلف گوشت بوقلمون ينيگزي اثر جاين پژوهش بررسيهدف از ا

 قرار ي مورد بررسيات حسي، خصوص و بافت رنگي پخت، فاكتورهاي هايژگيد، ويك اسيتوريوباربيس تياندن منظور ي بد. برگر بوقلمون بوديفيك

ش درصد يبا افزا .هاي كيفي برگرها استفاده شد از آزمون فاكتوريل در قالب طرح كاملاً تصادفي به منظور بررسي اثر فرمولاسيون بر ويژگي .گرفت

 08/71(ن يشتريب بي درصد گوشت بوقلمون به ترت100 ي نمونه ها شاهد وي نمونه ها.افتيش ي حفظ رطوبت نمونه ها افزايژگيون، وگوشت بوقلم

 پخت ي هايژگيون برگر، ويش درصد گوشت بوقلمون در فرمولاسي با افزا. را داشتند رطوبتزان از دست دادنيم)  درصد10/47(ن ي كمتر و)درصد

ت حفظ آب بافت گوشت بوقلمون نسبت ي توان به خاصيمافتند كه ي بهبود بافتسفتي و )يدگيش ضخامت، بازده پخت و چروكيكاهش قطر، افزا(

 درصد گوشت گاو بدليل داشتن محتواي چربي 100در نمونه ) كيلوگرم نمونه/ ميلي گرم مالون آلدئيد84/1( بالاترين انديس تيوباربيتوريك اسيد  .داد

. متياز رنگ حاصل از آناليز پردازش تصوير را دريافت كرد درصد گوشت گاو بيشترين ا25 درصد گوشت بوقلمون و 75 نمونه .مشاهده گرديدبيشتر 

. افتندي بافت و طعم كاهش يش و پارامترهاي افزايرش كلي و پذي، شكل ظاهرياز آبداري، امتيش درصد گوشت بوقلمون، از نظر داوران حسيبا افزا

ز، آناليز دستگاهي و ارزيابي حسي پانليست ها را دارا بوده است، بيشترين امتيا) گوشت بوقلمون به گوشت گاو (75/25نتايج كلي نشان داد كه نمونه 

  .بنابراين گوشت بوقلمون همانند گوشت گاو قابليت فرآوري و صنعتي شدن را دارد

  

  . پختي هايژگيوبرگر، گوشت بوقلمون، انديس تيوباربيتوريك اسيد،  :گاند واژيكل
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 مقدمه - 1
ش ي در حال توسعه افزاي كشورهاي فراورياز چالش ها

توجه به .  استييد سرانه مواد غذايت و كاهش توليجمع

مه خشك و ي مانند مراتع خشك و نيه ايتوسعه منابع حاش

 يستم هايق گسترش سيت آن ها از طري موقعينه سازيبه

ن ي رفع ايژه بوقلمون، از راه كارهاي، به ووريطد يمناسب تول

  . شوديچالش محسوب م

 كه دارد هنگام طبخ يا ژهيل بافت وي به دلگوشت بوقلمون

ن بالا، يل داشتن پروتئيدهد و به دل يحجم خود را از دست نم

 ين سطح كلسترول و فقدان چربي اشباع، كمتريحداقل چرب

 ياريت بسيسه با گوشت قرمز از اهمي در مقايان بافتيم

، A ،B1 ،B3 يها نيتامي از ويبرخوردار است و منبع خوب

B6،B12  يم، مس، آهن، رويزيوم، مني چون سلنياملاحو ،

 از يكي. ]1[ رود يپتوفان به شمار مينه تريد آميم و اسيپتاس

ر ي منحصر بفرد گوشت بوقلمون نسبت به سايها يژگيو

ستم يت سيو نقش مهم تقو A نيتاميد، وي سفيها گوشت

ژه در فصل سرما، مصرف آن به كودكان ي آن است كه بويمنيا

د يل دارا بودن اسين گوشت به دلي ا.شود يه ميتوصو سالمندان 

ن كمك كرده و باعث يشتر سروتونيپتوفان به ترشح بينه تريآم

 موقت ي و آرامش در افراد دچار علائم افسردگيسرحال

ها  ه راني فعال در ناحيل پاهايها به دل بوقلمون . ]2[ شود يم

 يها حاو ن رگيا.  هستندياري بسي خونيها  رگيدارا

ها  چهيژن را به ماهي آهن هستند كه اكسي حاويها نيموگلوبه

تر باشد مصرف  رهي ت چه رانين هرچه رنگ ماهيبنابرا. رسانند يم

نه يد آمياس. دتر استي كه كمبود آهن دارند مفي كسانيآن برا

وه در يتواند از تجمع سرب و ج يموجود در گوشت بوقلمون م

د كبد، سموم بدن را  كرده و با كمك به عملكريريبدن جلوگ

، يكي و اكولوژي اقتصادياي رغم مزايعل .]1،2[ديدفع نما

بوقلمون در جوامع مختلف ناشناخته مانده و تاكنون نسبت به 

معمولا . ]3[  به آن شده استي توجه كميوانات اهليگر حيد

مصرف كنندگان در مورد گوشت تازه بوقلمون دستخوش 

چنانچه گوشت بوقلمون  هستند، اما ي منفيش داوري پينوع

ل يس تبدي مختلف مانند انواع برگر و سوسيبه فراورده ها

 يش مي مصرف كنندگان افزايرش آن از سويت پذيشود، قابل

  .]4 [ابدي

 ين فراورده هاي از پر مصرف تريكي يمحصولات گوشت

ن ي از بزرگتريكي به شمار آمده، تنها در كشور آلمان كه ييغذا

 باشد ي مي گوشتيكننده فراورده هاد كننده و مصرف يتول

در .  مختلف وجود دارديش از پانصد نوع محصولات با اساميب

ار ين محصولات بسي ايز تعداد و اسامير نقاط جهان نيسا

 ي گوشتي از انواع فراورده هايكيبرگر . ]5[  باشديفراوان م

 و يه اياست كه براساس نوع گوشت، شكل، ارزش تغذ

در  ] 6[  گردديد مي مختلف توليوش ها به ريمتيملاحظات ق

د شده از يگر همبرگر به برگر تولي كشورها ديكا و برخيآمر

 يد منجمد ميبرگر پس از تول. ]6[  شوديگوشت گاو اطلاق م

 درجه 4صفر تا (ط سرد ي آن تحت شرايشود اما نگهدار

هدف از  .]4[ كشورها متداول است يز در برخين)  گراديسانت

 گوشت بوقلمون به ينيگزين اثر جايي تعيررسن مطالعه بيا

 مصرف يب برگر به منظور بهره وري گوشت گاو در تركيجا

ز ملاحظات ي گوشت بوقلمون و نيه ايكننده از خواص تغذ

 . بوده استيكي و تكنولوژياقتصاد

 
  ها مواد و روش -2 

  هي مواد اول-1- 2
. ديدن گري تام مشهديگوشت گاو و بوقلمون از كشتارگاه صنعت

 5/12) ركت طوس پركش (ير مواد شامل آرد سوخاريسا

شامل (ه ي درصد و ادو1/1 درصد، نمك 10از يدرصد، پ

ن و يل، دارچياه، زنجبيشن، فلفل قرمز، فلفل سي از آويمخلوط

  . درصد بودند4/1) ريپودر س

 د و پختي مراحل تول-2- 2

 به صورت جداگانه در دستگاه بوقلمونو ابتدا گوشت گاو 

د و ي چرخ گرد)Kenwood, Spania (يخ گوشت صنعتچر

 مرحله يط. د مورد استفاده قرار گرفتي مرحله توليسپس برا

تدا گوشت ب درصد گوشت گاو، ا100مار يه تي تهيد برايتول

از و آرد يه، نمك، پيكسر شده و سپس ادويگاو وارد م

ر ي ادامه هم زدن خم به گوشت اضافه شد و بايسوخار

 درصد گوشت بوقلمون 100مار يت. ديل گرد حاصيكنواختي

، 25 يمارهايد تيسپس منظور تول. ه شديب تهين ترتيز به همين

گر يكدين با ي معيرها به نسبت هاين خمي درصد، ا75 و 50

 70 يرها با قالب هاين مراحل خميبعد از ا. دنديمخلوط گرد

گراد ي درجه سانت-20زر ي در فري، بسته بنديري قالب گيگرم

 4(خچال ي يرفع انجماد نمونه ها در دما. ر داده شدندقرا

 انجام آزمون هاش از ي ساعت پ12به مدت ) گراديدرجه سانت

 ,Delonghi(ل يگر برگر در يسرخ كردن نمونه ها .رفتيپذ

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
24

-0
4-

25
 ]

 

                             2 / 13

https://fsct.modares.ac.ir/article-7-5094-en.html


 1396 آبان ،14 دوره ،96 شماره                                                                           يي            غذا عيصنا و علوم

 

  217

Italy(گراد بود ي درجه سانت130 ليگر سطح يدما.  انجام شد

داغ قرار ن سطح يه بر ايقه از هر روي دق7و نمونه ها به مدت 

  مركز آنها با ترموكوپلي پخته شده و دمايگرفتند تا به خوب

 ,T) Thermocouple T welded glass insulatedنوع 

RS Components72 به  تا شديري اندازه گ) ، انگلستان 

  .گراد برسديدرجه سانت

   رطوبت ميزان يريگ اندازه -3- 2
 AOAC ارداستاند با مطابق رطوبت، ميزان گيري اندازه جهت

 آون در ها نمونه كردن خشك با [7] 01/934 شماره به )1996(

)Memmert, Model 80-100, Germany( يدما در 

 وزن به دنيرس تا ساعت 12 مدت به گراد يسانت درجه 105

 . گرفت انجام رطوبت يريگ اندازه ثابت،

  يچرب ميزان يريگ اندازه -4- 2
 36/991شماره  )AOAC) 1996ميزان روغن بر اساس روش 

ي مورد استفاده براي  هاي خشك شده نمونه.]8[تعيين گرديد

اندازه گيري ميزان رطوبت، ابتدا با استفاده از آسياب دستي 

هاي خشك و آسياب   گرم از نمونه2- 4آسياب شده، سپس 

شده در كارتوش قرار گرفته، استخراج روغن با استفاده از 

انجام دستگاه سوكسله) Scharlau, ET0091(پتروليوم اتر 

استخراج و جداسازي، به روش سيركولاسيون حلال بر .شد

 از پس .روي نمونه ها و خل كردن چربي آن مي باشد

درجه  105 ها به مدت يك ساعت در آون    استخراج، كارتوش

قرار گرفتند تا رطوبت و باقي مانده حلال تبخير گراد  سانتي

   .محاسبه گرديدميزان روغن بر مبناي وزن خشك . شود

  كيتوريوباربيد تيس اسي اند-2-5

ك يتوريوباربيد تيو برگر توسط واكنش گر اسيداتي اكسيداريپا
 گرم از 10 . قرار گرفتيابي مورد ارز]9[سيطبق روش تارلاگ

هر نمونه برگر در يك لوله پلاستيكي مخروطي شكل توزين 
ن  درصد به آ4 ميلي ليتر اسيد پر كلريك 35گرديد و سپس 

 در در دقيقه به مدت 13700اضافه شد و توسط هموژنايزر با 
 3000(مخلوط يكنواخت، سانتريفوژ .  دقيقه هموژن گرديد1

شد و بعد توسط كاغذ صافي )  دقيقه3دور در دقيقه بمدت 
ماده صاف شده با اسيد .  صاف گرديد40واتمن شماره 

 2 ميلي ليتر رسانده و سپس 50 درصد به حجم 4پركلريك 
 ميلي ليتر 2ميلي ليتر از اين محلول در يك لوله آزمايش با 

 درصد مخلوط 4 مولار در پركلريك 02/0اسيذ تيوبابيتوريك 
محلول حاصل به شدت هم زده و سپس لوله هاي . شد

 دقيقه در 45آزمايش به منظور تشكيل رنگ صورتي به مدت 
. حرارت داده شد)  درجه سانتي گراد100(حمام آب جوش 

 دور در دقيقه به 3000(نه هاي خنك و سپس سانتريفوژ نمو
 2جذب نمونه در مقابل شاهد حاوي . گرديد)  دقيقه3مدت 

 ميلي ليتر اسيد تيوباربيتوريك با 2يلي ليتر اسيد پركلريك و 
.  نانومتر اندازه گيري شد523اسپكتروفتومتر در طول موج 

ارد تهيه شده مقادير حاصل از نمونه ها در مقابل منحني استاند
از غلظت هاي مشخص مالون آلدئيد به ثبت و به صورت ميلي 

   .گرم مالون آلئيد بر كيلوگرم برگر بيان شد

  برگر  پختي هايژگيو گيري اندازه -6- 2
 ييخ زداي يك شب براي به مدت  خامبرگر منجمد ينمونه ها

 يدر دمابرگرها وزن، ضخامت و قطر . خچال قرار گرفتنديدر 
 ي درجه سانت130 يها در دمابرگر سپس  شد،يريدازه گاناتاق 

وزن، ضخامت و قطر نمونه . قه سرخ شدندي دق7گراد به مدت 
. دير بدست آمده ثبت گردي شد مقاديريز اندازه گي پخته نيها

، درصد رات يين تغي تخميش ضخامت برايكاهش قطر و افزا
ر مورد محاسبه قرار يق زيبه طر و افت پخت يدگيچروك

  .رفتگ

  

  

  

  

  
    تصاوير پردازش و يريرگيتصو -7- 2

براي بررسي تأثير تيمارهاي مختلف بر تغييرات رنگ سطح 
  :ر عمل شديهاي سرخ شده، به صورت ز نمونه

  يريرگي سيستم تصو.الف 
جدا نمودن تصوير (ر يتصاو 1طيعتق: ش پردازش تصاويري پ.ب

 رم افزار فتوشاپ با استفاده از ن) از پس زمينهحقيقي نمونه ها 

  )1(شكل : *L*a*b  بهRBG تغيير فضاي رنگي از .ج

                                                           

1. Segmentation 
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A                                        B                                C                                     D 

Fig 1 Conversion of RGB chromatic space into L*a*b* units; (A): segmented image,  (B): L* component,  (C): 
a* component,  (D): b* component  

 

ر صفر ين مقادي روشنايي است كه بنشانگر *Lن رابطه، يدر ا

، باشد يم) معادل انعكاس كامل نور (100و ) يمعادل مشك(

 معادل ي رنگ قرمز و منفنشانگر *aر مثبت يمقاد كه يدرحال

 رنگ زرد و نشانگر *b فهمؤلر مثبت يمقاد. رنگ سبز است

   .]10[   استي معادل رنگ آبير منفيمقاد

  ز بافتيآنال -8- 2

 ,QTS-25(ز بافت ينالآل بافت توسط دستگاه يز پروفايآنال

USA (كا يه گوشت آمريبراساس روش اتحاد)انجام ) 1996

 يل بافت قطعات مكعبيبه منظور انجام آزمون پروفا. شد

 جدا و تحت ي پخته شدهنه هااز نمو)  متري سانت2×2×5/1(

 درصد 70نمونه ها .  قرار گرفتي مرحله ا2 يآزمون فشردگ

 5/3 به قطر يك پروب استوانه ايه شان توسط يارتفاع اول

 متر يلي م50لوگرم و سرعت ي ك25 متر، تحت فشار بار يسانت

ف يل بافت طبق تعاري پروفايپارامترها. قه فشرده شدنديبر دق

  :ر شدنديب تفسين ترتين و به اييتع) 1978 (1بورن

   فشردن نمونهياز براي مورد نيرويحداكثر ن): kg (2يسخت

 شدن كه از ير شكل نمونه قبل از متلاشييزان تغيم: 3يچسبندگ

 كل A1ن فرمول، يدر ا.  گردديمحاسبه م) A1/A2(فرمول 

از ي مورد ني كل انرژA2ه و ي اولي فشردگياز براي مورد نيانرژ

  .ه استي ثانوي فشردگيبرا

ه بعد ي برگشت به شكل اولي نمونه براييتوانا): cm (4يكشسان

   واردهيروياز برداشتن ن

ك ي كردن ي متلاشياز برايفشار مورد ن): kg (5 بودنيآدامس

  دن يمه جامد جهت بلعي نينمونه گوشت

                                                           

1. Bourn 
2. Harhness 
3. Cohesiveness 
4. Springiness 
5. Gumminess 

دن نمونه ي جوياز برايكار مورد ن): kg×cm (6دنيت جويقابل

محاسبه )  بودنيآدامس × يكشسان(ل دن كه از فرمويجهت بلع

  . گردديم

  برگرها ي حسي هايژگيو گيري اندازه -9- 2

 انجام يمه حرفه ايست ني پانل10ارزيابي حسي توسط 

 20 زن در دامنه سني 10 مرد و 10ارزياب شامل گروه . گرفت

 را مورد يونداوران دو تكرار از هر فرمولاس. بودندسال  35تا 

طعم، هاي مورد مطالعه شامل رنگ،   ويژگي . قرار دانديابيارز

ارزيابي به . پذيرش كلي بود، بافت و يآبدار، يشكل ظاهر

اي انجام گرفت، به طوري كه عدد يك   نقطه5روش هدونيك 

ي كيفيت  دهنده ي كيفيت نامطلوب و عدد پنج نشان دهنده نشان

  . عالي بود

  يآمار زيآنال -10- 2

ح كاملاً تصادفي به منظور  طردر قالبل ياز آزمون فاكتور

 بوقلمونهاي مختلف از گوشت گاو و ون يبررسي اثر فرمولاس

ها با  دادهآناليز واريانس .شد استفاده برگرهاهاي كيفي  بر ويژگي

در .  انجام گرفت16 نسخه 7اس اس پي استفاده از نرم افزار اس

 ي ميانگين با استفاده دار بودن اثر تيمارها، مقايسه  معنيصورت

براي رسم نمودارها از . )˂5/0P( از آزمون دانكن انجام شد

 .گرديد استفاده )2007(نرم افزار مايكروسافت اكسل 

  .انجام پذيرفتسه بار تكرار با ها  شيآزما

 
 
 
 
  

                                                           

6. Chewiness 
7. Spss 16.0 
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  ج و بحثينتا - 3

   و رطوبتيزان چربي م-1- 3
مارها ي در تيزان رطوبت و چربيانس نشان داد كه ميز واريآنال

ند ي فراي متفاوت گوشت بوقلمون در طينيزگيبا درصد جا

همانطور كه  .گر بودنديگدي با ي داري اختلاف معنيپخت دارا

ش درصد ي با افزا،ه شده است نشان داد)3و2 ( هايدر شكل

 يزان رطوبت و چربيون برگر، ميگوشت بوقلمون در فرمولاس

كاهش به ترتيب افزايش و ند پخت در نمونه ها ي فرايدر ط

)  درصد گوشت گاو100 يدارا( شاهد ينمونه ها. تافته اسي

 85/47( بي درصد گوشت بوقلمون به ترت100 يو نمونه ها

، ) درصد10/24(و ميزان رطوبت )  درصد08/71( و ) درصد

   ).3  و2هاي  شكل( داشتند يزان چربيم)  درصد11/12(

  
Fig 2 Effect of turkey meat percentage on the 

moisture content (different letters denote 
significant differences (p < 0.05) of moisture 

content) 

 

  
Fig 3 Effect of turkey meat percentage on the fat 

content (different letters denote significant 
differences (p < 0.05) of fat content) 

  ش ضخامتيكاهش قطر و افزا-2- 3

 ينيگزير درصد جاييانس نشان داد كه تغيز واري آنالجدول

 بر )p>05/0( ي داريون اثر معنيگوشت بوقلمون در فرمولاس

رات ييتغ. ش ضخامت نمونه ها داشته استيكاهش قطر و افزا

ج ينتا.  برگرها مهم استيفي كي در حفظ استانداردهايابعاد

 ي درصد گوشت گاو دارا100 ينشان دادند كه نمونه حاو

ش ضخامت يو افزا)  درصد41/31(زان كاهش قطر ين ميشتريب

  هايشكل(ر نمونه ها بوده داشت ين سايدر ب)  درصد41/60(

ن ها همراه با يون پروتئيجه دناتوراسير ابعاد نتيين تغيا). 5 و 4

   .]11،6[  باشدي ميافت رطوبت و چرب

ش ي گردد، با افزاي ملاحظه م5 و 4همان طوركه در شكل 

ون برگرها ي گوشت بوقلمون در فرمولاسينيگزيادرصد ج

ر ابعاد نمونه ها مشاهده شده است، يي در تغي داريكاهش معن

و )  درصد71/15(زان كاهش قطر ين مي كه كمتريبه طور

 درصد گوشت 100در نمونه )  درصد66/6(ش ضخامت يافزا

ت ي تواند به خاصين را ميكه ا. بوقلمون مشاهده شد

 بافت گوشت بوقلمون نسبت يداركنندگيپا آب و ينگهدارندگ

 پخت يرات شكل محصول در طييداد كه توانسته از تغ

ج حاصل از بخش ين با توجه به نتاي همچن.]4[  كنديريجلوگ

شتر از گوشت ي حفظ آب گوشت بوقلمون بييرطوبت توانا

  .   پخت استي بالايگاو در دماها

 
Fig 4 Effect of turkey meat percentage on the 
diameter reduction of burger (different letters 
denote significant differences (p < 0.05) of 

diameter reduction) 
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Fig 5 Effect of turkey meat percentage on the 
thickness increase of burger (different letters 
denote significant differences (p < 0.05) of 

thickness increase)  
 

  بازده پخت -3- 3

 شاهد ين داده ها، نمونه هايانگيسه ميج حاصل از مقايطبق نتا

بودند %) 92/21(ن بازده پخت ي كمتريپس از پخت دارا

 100 به 0ش سطوح گوشت بوقلمون از يبا افزا). 6شكل (

افت يش يافزا%) 66/36(به %) 03/21(درصد، بازده پخت از 

ن نمونه ها يازان رطوبت در ي توان به حفظ ميكه م) 6شكل(

ن ي تريند از اصليون فراورده و روش فرايفرمولاس. نسبت داد

 يي و افت پخت در فراورده هاين كننده افت چربييعوامل تع

مشاهدات مشابه در . ]12[  باشنديس و برگر ميمانند سوس

  گوشت خوكي هاي، پات]13[ جوجه كم چرب ي هايپات

  .شاهده شد م]15[همبرگر كم چرب  و ]14[

  
Fig 6 Effect of turkey meat percentage on the 
cooking efficiency of burger (different letters 

denote significant differences (p < 0.05) of cooking 
efficiency) 

 

  يدگي چروك-4- 3

ون مختلف بر يانس نشان داد كه فرمولاسيز واريج آنالينتا

به طور داشتند ) p>05/0( ي داري برگر اثر معنيدگيچروك

زان گوشت يش ميان كرد كه افزاين گونه بي توان اي ميكل

 برگرها يدگي بر چروكيون اثر معكوسيبوقلمون در فرمولاس

ش درصد گوشت بوقلمون يگر با افزايداشته، به عبارت د

 يرياندازه گ  ).7شكل (افته است ي كاهش يدگيچروك

 يل اقتصاديه دلات و هم بيفي هم از نقطه نظر كيدگيچروك

ش يشتر از فراورده، سبب افزايخروج آب ب. مهم است

 دلالت بر افت يدگير بالاتر چروكيمقاد.  شودي ميدگيچروك

 يب اثر منفين ترتي فراورده و به ايش سفتيپخت بالاتر و افزا

ن تر انتظار يي پايدگيدر مقابل چروك. ت فراورده دارديفيبر ك

 يطبق بررس. ]17[  تردتر باشد رود كه فراورده آبدارتر ويم

 يدگيمحاسبه چروك ]168[انجام شده توسط دو و سان 

 با افت ييار بالاي بسيب همبستگيبراساس سطح فراورده، ضر

 يدگيش خروج آب از فراورده چروكيهمگام با افزا. پخت دارد

د فشار يشتر بايهر چقدر آب خارج شده ب. ابدي يش ميز افزاين

د و ي آيخل و خارج فراورده بوجود من داي بينامتوازن تر

 و يدگي شده كه منجر به چروكي انقباضيروهايجاد نيسبب ا

  .]17[ گردد ير شكل مييتغ

ل كاهش ي توان گفت دلي مذكور ميافته هايبراساس 

ون، يزان گوشت بوقلمون در فرمولاسيش مي با افزايدگيچروك

 كه ي گوشت بوقلمون است به طوريت حفظ آب بالايظرف

 يدگيزان چروكين مي درصد گوشت بوقلمون كمتر100مار يت

 مشاهده كردند ]19[ و همكاران يدريح). 7شكل (را داشت 

زان ي گوشت شتر در برگر، ميگزنيش درصد جايكه با افزا

در .  ابدي ي كاهش مي نمونه ها به طور قابل توجهيدگيچروك

 ي مشاهده شد كه نمونه ها]20[ق انولوزو و همكاران يتحق

 را يدگين چروكينات كمتريدار شده توسط صمغ  آلژيرگر پاب

را سبب ي صمغ بود، زيكيليدروفي هيژگي از ويداشتند كه ناش

رابه ي تواند به صورت شي شود كه مي مياتصال آب آزاد

  . خارج شود
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Fig7 Effect of turkey meat percentage on the 
shrinkage of burger (different letters denote 

significant differences (p < 0.05) of shrinkage) 
 

  كيتوريوباربيد تيس اسياند ميزان  -5- 3

ون نشان داد كه يداسي اكسيژگي وي حاصل از بررسيج كلينتا

د يس اسي بر اندي داري معنير آماريسطوح مختلف بوقلمون تاث

 100 و 75، 50 ي حاوينمونه هاو ك داشت يتوريوباربيت

 نسبت به يون بالاتريداسيس اكسي اندي گاو دارادرصد گوشت

 داشتند ، درصد گوشت بوقلمون75 و 100 ي حاوينمونه ها

 ).8شكل (

  

  
Fig 8 Effect of turkey meat percentage on the 

thiobarbituric acid index of burger (different letters 
denote significant differences (p < 0.05) of 

thiobarbituric acid index) 
 

 
 
 

 گوشت يزان چربي توان به بالاتر بودن مين امر را ميل اي دل

جه در ين نتيمشابه ا. گاو نسبت به گوشت بوقلمون نسبت داد

 ينيگزيدر مورد جا ]21[ ي و معتمديصري توسط قيقيتحق

رادا و همكاران . گوشت پرندگان در برگر گزارش شده است

 چرب تك و چند يدهايشتر بودن اسيبن امر را يل ايدل ]22[

زان يج ميان كرده اند، نتاي موجود در گوشت گاو بير اشباعيغ

  . باشديت مين واقعيز موافق با اين مطالعه ني ايچرب

   رنگ-6- 3

 موثر در انتخاب گوشت ين فاكتورهاي از مهم تريكيرنگ 

ر همانطو.  آن توسط مصرف كنندگان استيقرمز و فراورده ها

رات رنگ در برگرها، قبل و بعد از پخت ييتغ) 9(كه در شكل 

ش اما ي افزايند پخت درجه قرمزي فراي در ط، شوديمشاهده م

قيصري و . ابدي ي كاهش كاهش مي و زردييدرجه روشنا

 در پژوهش انجام شده در زمينه جايگزيني ]21[معتمدي 

رش گوشت پرندگان در برگر، تغييرات رنگي مشابه اي را گزا

 ي متعددي واكنش هاي گوشتي پخت فراورده هايط. دادند

ن، افت رطوبت و يون پروتئيلارد، دناتوراسيمانند واكنش م

ن واكنش ها مسئول توسعه طعم و ي دهد كه اي رخ ميچرب

 يي غذاي فراورده ها.]23[ باشند ي پخته ميرنگ فراورده ها

ن حرارت دادن يبات مختلف ممكن است در حيبا ترك

 بوجود يرات رنگييتغ.  از خود نشان دهندي متفاوتيرهارفتا

 بوجود آمده ي رنگ هاي تواند برخيند پخت مي فرايآمده ط

ند ير فراي تاثيابين ارزيون را پوشش دهد، بنابراياز فرمولاس

ن ي ا]24[هانت و همكاران . ار مهم استيپخت بر رنگ بس

 يها فراورده يگونه گزارش كرده اند كه كاهش درجه روشن

ن و يوگلوبير در حالت ميي پخت ممكن است با تغي طيگوشت

لارد ي واكنش ميرين شكل گيهمچن.  آب مرتبط باشديآزادساز

  .ديفا نماين امر اي در اي تواند نقش عمده ايم
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Fig 9 Effect of turkey meat percentage on the color change of burger  

 
 پخته ي نمونه هاي رنگيانس پارامترهايز واريج آناليبراساس نتا

 ي مختلف گوشت بوقلمون داراي درصدهايو خام حاو

 ). 10شكل  ()p>05/0(ند گر بوديكدي با ي دارياختلاف معن

به طور كلي با افزايش درصد گوشت بوقلمون در برگر، درجه 

) *a(افزايش و درجه قرمزي ) *b(و درجه زردي ) *L(روشني 

 در تغييرات رنگ برگر ]19[حيدري و همكاران . كاهش يافت

  .گوشت شتر در حين پخت به نتيايج مشابهي اشاره كردند

  

  

هاي غذايي محسوب  هاي مهم فراورده بافت يكي از ويژگي

 كيفيت بالا، طراوت و تازگي محصول دهنده  زيرا نشان،شود مي

بافت گوشت هاي پخته به چگونگي و ميزان  .]25[است

تغييرات بافت پيوندي، پروتئين هاي محلول و پروتئين هاي 

  .]17[ مي باشد وابسته   دهي  حرارت طي   آن  ميوفيبريلي

 
 

aftere cooking before cooking content 

 
 

100% turkey 

 
 

75% turkey 
25% beef 

  

50% turkey 
50% beef 

 
 

25% turkey 
75% beef 

  

100% beef 
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Fig10 Effect of turkey meat percentage on the 

color of burger; (a): L* component, (b): a* 
component, (c): b* component  (different letters 
denote significant differences (p < 0.05) of the 

component) 

 بيان داشت كه بافت فرآورده هاي گوشتي به ]26[ كوگينس 

 عضلاني به خصوص ويژگي هاي عملكرد پروتئين هاي

 تشكيل ژل و ويژگي هاي امولسيفايري حاصل از افزودني هاي

تغيير ميزان چربي بر ويژگي هاي .  غيرگوشتي وابسته است

 احمدي و [.25]بافتي فرآورده هاي گوشتي موثر مي باشد 

 اظهار داشتند كه ]28[ و سردراگلو و همكاران ]27[همكاران 

م چرب نسبت به فراورده هاي پرچرب فراورده هاي گوشتي ك

گزارش [ 25]اما كانفرادس و همكاران . بافت سفت تري دارند

  .كردن كه فرانكفورد كم چرب بافت بهتري دارد

  ز بافتي آنال-7- 3
 حاصل از سطوح ي نشان داد كه برگرهاي آماريزهايج آنالينتا

، ي چسبندگيمختلف گوشت بوقلمون از نظر فاكتورها

 اختلاف ي و ارتجاعدنيت جوي و قابلنبود يت صمغيخاص

 يزان سفتيماما در   )p<05/0(گر نداشتند يكدي با ي داريمعن

  .)p>05/0( ظاهر شد ي دارين اختلاف به صورت معنيا

ش ي نشان داد كه با افزا1 در جدول يسفتن يانگير ميمقاد

 در ي ولابدي يش مي بافت افزايسطوح گوشت بوقلمون، سفت

افت ي كاهش ي درصدگوشت بوقلمون سفت100 ينمونه حاو

ج ي با توجه به نتا، نمونهني ايزان رطوبت بالاي مه توان بيكه م

 درصد گوشت 100 ينمونه حاو.   نسبت داد،ز رطوبتيآنال

 و كافرادس). 1جدول ( را داشت يزان سفتين ميگاو كمتر

زان ين مي بيي بالاي نشان دادند كه همبستگ]25[همكاران 

 و همكاران سيكوكن. اردس وجود ديسوسبافت  ي و سفتيچرب

ان ين گونه بي اي گوشتيفراورده ها انواع ي در بررس]26[

 يش رطوبت كاهش مي فراورده همگام با افزايكردند كه سفت

  .ابدي

 

Table1 Effect of turkey meat percentage on the sensory characteristics of burger 
Chewiness 
(kg×cm) 

Gumminess 
(kg) 

Springiness 
(cm) Adhesiveness Hardness 

(kg) Burger formulation 

0.065±0.016 a 13.27±3.76 a 4.95±0.10 a 0.26±0.01 ab 51.53±0.73 ab 100% turkey 
0.063±0.011 a 12.71±2.02 a 4.73±0.12 a 0.29±0.03 a 55.86±0.97 a 75% turkey, 25% beef 
0.072±0.005 a 12.04±0.87 a 4.82±0.26 a 0.24±0.06 b 52.81±0.49 b 50% turkey, 50% beef 
0.051±0.010 a 15.62±2.24 a 4.49±0.24 a 0.26±0.03 ab 46.09±0.88 bc 25% turkey, 75% beef 
0.070±0.012 a 14.28±1.98 a 4.92±0.23 a 0.25±0.03 ab 42.37±0.08 c 100% beef 

Values in the same column with different letters are significantly different (p < 0.05). 
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  ي حسي هايژگي و-8- 3
 در ي حسي شاخص هايانس، تماميز وايج آناليبراساس نتا

برگرها حاصل از سطوح مختلف گوشت بوقلمون از نظر 

ش يبا افزا. )p>05/0( دار بودند ي اختلاف معني دارايآمار

رش نمونه ها از نظر ير برگر، پذدرصد گوشت بوقلمون د

افت اما يش ي افزايرش كلي و پذي، شكل ظاهريرنگ، آبدار

افت ي كاهش ي داري طعم و بافت به طور معنياز پارامترهايامت

  ).2- 3جدول (

زان حفظ يش مي توان به افزاي را مياز آبداريش امتيافزا

. ش گوشت بوقلمون در فرمول نسبت داديرطوبت با افزا

س ي سوسيش آبداري علت افزا]27[نس و همكاران ي گفرناندز

ش ي از افزايبر پرتقال اضافه شده بود، ناشيپخته را كه به آن ف

در . بر پرتقال گزارش كردندير فيت حفظ آب تحت تاثيظرف

ر بالاتر گوشت بوقلمون يه شده از مقادين پژوهش برگرها تهيا

نمونه گر ي نسبت به ديشتري پخت قادر به حفظ آب بيدر ط

جه گرفت كه تفاوت در ين گونه نتي ا]30[جانسون . ها بودند

 يچه طي حفظ آب ماهيي در درجه اول به توانايزان آبداريم

 ينشان داد كه تفاوت آبدار ]30[ جانسون .   دارديپخت بستگ

 دارد كه ي پخت بستگيچه طي حفظ آب ماهيياساس به توانا

 ي گوشتيفراورده ها يش آبداري سبب افزايين توانايتا اينها

  .  شوديگر فراورده ها ميونه و ديامولس

 مهم و موثر در انتخاب ي هايژگيظاهر و رنگ از جمله و

 75 ي حاوياز رنگ را نمونه هاين امتيبالاتر.  هستنديمشتر

را از ي درصد گوشت گاو داشت ز25درصد گوشت بوقلمون و 

 درصد گوشت گاو 100 ي حاوياب ها نمونه هاينظر ارز

 درصد گوشت بوقلمون 100 ي حاويره و نمونه هاي تيليخ

  . ار روشن بودنديبس

با .  دارديت فراورده گوشتيفين كيي در تعيز نقش مهميبافت ن

از يون برگر، امتيزان گوشت بوقلمون در فرمولاسيش ميافزا

ن امر را به كاهش ي توان ايكه م. افتيبافت و طعم كاهش 

 نشان دادند كه ]31[همكاران  و يبر.  نسبت داديزان چربيم

 سبب كاهش ي گوشتي در فراورده هايزان چربيكاهش م

 سردراگلو و همكاران يافته هايبراساس .  شوديشدت طعم م

 توان گفت كه ي مي حسي هايابين طبق ارزيهمچن ، ]28[

از . ر داردي تاثيرش كلياز طعم، بافت و پذي بر امتيمقدار چرب

 دارد، ي گوشتي بافت فراورده ها دري سهم مهميآنجا كه چرب

از ي سبب كاهش امتين چربيير پاي است كه مقادينيش بيقابل پ

 كم چرب معمولا سفت تر از ي گوشتيفراورده ها. بافت گردد

  .]27، 28[ باشند ي بالا ميزان چربي با مييفراورده ها

 درصد گوشت 100 و 75، 50 ي حاوي نمونه هايرش كليپذ

حفظ رطوبت .  كسب كردنديزات بالاتراي امتيبوقلمون دارا

نان ي اطمي براي گوشتيكس فراورده هايتا حد متعادل در ماتر

 يند ضروري فراي فراورده در طيرش حسيت و پذيفياز ك

  . است

 به ياديزان زي به مي گوشتيرش گوشت و فراورده هايپذ

افته ها ين يا. ]26[ دارد يت ظاهر و رنگ آن ها بستگيمطلوب

 گوشت ينكه فراوري بر ايمبن ]3[ و همكاران يرتيپبا گزارش 

 دهد يش مي فراورده را افزايرش كلي، مزه و پذيبوقلمون ترد

ن گوشت بوقلمون همانند گوشت گاو ي بنابرا.مطابقت دارد

  . دارد را يصنعت يت فرآوريقابل

Table2 Effect of turkey meat percentage on the sensory characteristics of burger 
general 

acceptance texture appearance watery taste color Burger formulation 

4.92±3.76 a 4.13±0.15 c 4.96±3.76 a 4.95±0.26 b 4.21±0.15 c 4.33±0.72 b 100% turkey 
4.69±2.40 b 4.12±0.27 c 4.73±2.40 b 4.78±0.31 b 4.22±0.27 c 4.82±0.78 a 75% turkey, 25% beef 
4.65±0.87 b 4.54±0.23 b 4.70±0.87 b 4.43±0.44 bc 4.67±0.23 b 4.53±0.34 ab 50% turkey, 50% beef 
4.58±2.87 b 4.73±0.19 a 4.63±2.87 b 4.34±0.67 bc 4.83±0.19 a 4.50±0.19 ab 25% turkey, 75% beef 
4.28±1.97 c 4.79±0.18 a 4.31±1.97 c 4.25±0.41 c 4.89±0.18 a 4.22±0.58 bc 100% beef 

Values in the same column with different letters are significantly different (p < 0.05).  
 

   ي كليريجه گينت  - 4
نمونه اي با  نشان داد كه ين بررسيج حاصل از اينتا

 درصد گوشت 25 درصد گوشت بوقلمون و 75 ،فرمولاسيون

ابي حسي پانليست ها را يگاهي و ارزگاو بيشترين امتياز دست

 بوقلمونكه مي توان به خاصيت حفظ آب گوشت . داشت

ت ين گوشت بوقلمون همانند گوشت گاو قابليبنابرا. نسبت داد

 . شدن را داردي و صنعتيفرآور
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The objective of this work was to study the effect of different levels turkey meat replacement (0, 25, 
50, 75 and 100%) in burger composition on quality characteristics. For this purpose thiobarbituric 
acid test, cooking characteristics, colour parameters, texture and sensory properties were studied. In 
order to investigate the effect of formulations on the quality characteristics burgers was used the 
factorial experiment in a completely randomized design. By increasing the percentage turkey meat, 
the moisture retention increased. The control and sample with 100% turkey meat had the maximum 
(71.08 %) and minimum (47.10 %) loss of moisture respectively. By increasing the percentage of 
turkey meat in burger formulation, the cooking characteristics (reduced of diameter, thickness, 
cooking efficiency, hardness and shrinkage) were improved which can be attributed to water retention 
properties of turkey meat tissue. The highest thiobarbituric acid index was evaluated in sample with 
100% beef meat (1.84 mg malon aldehyde/ kg sample) due to higher fat content. By increasing the 
percentage turkey meat, sensory evaluation of watery, appearance and total acceptability increased, 
and texture parameters and taste were decreased. The sample with 75% turkey meat and 25% beef 
meat was awarded highest score of color. The overall results showed that 75/25 (turkey meat/ beef) 
would have been the most points physicochemical analysis and sensory evalution, so turkey meat such 
as beef has processing capability and industrilization. 
 

Keywords : Burger, Cooking characteristics, Thiobarbituric acid index, Turky meat. 
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