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 "به" صمغ دانه ي همبرگر حاوي و بافتييايميكوشيزي فيهايژگي ويبررس

)Cydonia oblonga(  
 

 3 آبادزاده خالدي، محمد عل∗2 يناليبا زي، فر1 يوسفين ينگ

  
  رانيه، اي، دانشگاه ارومي، دانشكده كشاورزييغذاعيارشد گروه علوم و صناي كارشناسيدانشجو-1

  رانيه، اي، دانشگاه اروميكده كشاورز، دانشييغذاعيار گروه علوم و صناي دانش-2

  رانيه، اي، دانشگاه ارومي، دانشكده كشاورزييغذاعيار گروه علوم و صنايدانش-3

)04/07/95: رشيپذ خيتار  26/04/95: افتيدر خيتار(  

  

  

  دهيچك
كنندگان جهت  مصرفي و سرطان روده، تقاضاي، چاقيعروق-ي قلبيهايماري و خطر بروز بييم غذايان نوع رژيم ميل وجود رابطه مستقيامروزه به دل

  درصد و8/4 و 6/3، 4/2، 2/1 در سطوح صفر، "به"ق اثر افزودن صمغ دانه  ين تحقين رو در اياز ا. دا كرده استيش پيچرب افزا كميمصرف غذاها

، حفظ رطوبت، رنگ و يدگيكال آزاد، چروكياد، مهار ريون چربيداسي همبرگر شامل اكسي و بافتييايميكوشيزي فيهايژگي، بر ويزان چربيكاهش م

باعث كاهش  داريج حاصله نشان داد كه افزودن صمغ به طور معنينتا.  گراد مورد مطالعه قرار گرفت-يدرجه سانت 4  دري روز نگهدار9بافت در طول 

سه با نمونه شاهد به طور يمارها در مقاي تياندياكسيت آنتين حفظ رطوبت و خاصيهمچن). ˂05/0P(مارها نسبت به نمونه شاهد گشتي تيدگيچروك

∗a∗/b   يزان قرمزيدار بر مير معني تاث"به"تفاده از صمغ دانه اس). ˂P/05/0(دا كرديش پيافزا داريمعن

 
زان يكه ميحال خام نداشت دريهمبرگرها

 ي سفت"به" از آن بود كه افزودن صمغ دانه ي بافت هم حاكيج بررسينتا ˂P) .05/0(افتينسبت به نمونه شاهد كاهش  شده سرخي همبرگرهايقرمز

 مناسب ين چربيگزيك جاي را به عنوان "به"توان  صمغ دانه يالعه نشان داد كه من مطيج اينتا. )˂05/0P(ش دادي افزايتوجهطور قابلها را بهنمونه

 .كار گرفتون همبرگر بهيدر فرمولاس

  

  ييايميكوشيزي فيهايژگي، و"به" همبرگر ، صمغ دانه :د واژگانيكل

  

  

  

 
  

  

  

  

                                                           

∗
 f.zeynali@urmia.ac.ir :مكاتبات مسئول 
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  مقدمه -1
وسط  است كه تي محبوبيهمبرگر از جمله محصولات گوشت

 يكننده در سراسر جهان مورد استفاده قرار مها مصرفونيليم

 يات حسي بر خصوصيزان چربي، ميدر فرآورده گوشت.رديگ

، ظاهر ياجاد حالت خامهيگذار است و در اريمحصول تاث

 يريجاد احساس سيرش بافت و ايت پذي، قابليذيمطلوب، لذ

 منجر يربا حذف كامل چين كاهش ي دارد بنابرايانقش عمده 

  ].1[ شوديها ميژگين وي در ايبيجاد معايبه ا

 ييم غذايان نوع رژي نشان داده است كه ميولوژيدميمطالعات اپ

 يهايماري و بير سرطان روده، چاقي ها نظيماريو خطر بروز ب

ن مسئله موجب يم وجود دارد و همي رابطه مستقيعروق- يقلب

و .د ي جديهانويشده است تا صنعت غذا به توسعه فرمولاس

 ي با محتويها به فرآوردهي سنتيياصلاح محصولات غذا

  ].2[  آوردي كمتر رويچرب

 يا حذف كامل چربي از كاهش ي ناشيها جبران نقصيبرا

از جمله .  استفاده كردي چربيهانيگزيتوان از جايم

ها و ن، نشاسته گندم، صمغينوليتوان اي مي چربيهانيگزيجا

ن يگزيها به عنوان جاديدروكلوئيه]. 3[  نام بردن رايمالتودكستر

ل يبات محلول در آب هستند كه به دلي تركي چربيمناسب برا

ها جهت بهبود بافت و خواص  آنيي بالا و توانايوزن مولكول

زان يم.  كاربرد دارندييع غذاي در صنايعيطور وس بهيكيرئولوژ

 ي غذاهاها در حضور آنيار كم وليبات بسين تركي ايكالر

  ].4[ د استيار مفي بسيميرژ

 به شدت آبدوست هستند كه با آب ييمرهايدها پليدروكلوئيه

 با ييدهاي ساكاريصمغ ها پل]. 5[ كنندي برقرار ميتعامل قو

 كه ي بالا هستند كه پس از حل شدن در حلاليوزن مولكول

كنند كه يد ميسكوز تولي ويهاا محلولي ها معمولا آب است ژ

 و به صورت يياي دريها، جلبكياهيراوشات گاز ت

  ].6[ نديآيها بدست ميدها از باكتريساكارياگزوپل

ل ي از قبيا دانهي توان در گروه صمغ هاي را م" به"صمغ دانه

 ي دارا" به"صمغ دانه]. 7[ قرار داد... له و يحان، شنبليبزرگ، ر

 و حجم يراندمان استخراج بالا، ساختار ژل مانند قو

 ين صمغ براي توان از اي است و مييك بالايناميدروديه

  ].8[ دهنده استفاده كرد به عنوان قوامييمحصولات غذا

 يهاعصاره قسمت  دهد كهي نشان ميشماريمطالعات ب

ك و ي فنوليدهاي اسي برايك منبع عالي "به"وه يمختلف م

 ي قويهادانياكسيد كه جزء آنتيآيدها به شمار ميفلاوونوئ

  ].9[ شونديوب ممحس

 صورت گرفته ي مطالعات متعددي كاهش چربيدر راستا

ر يتاث )2011( و همكاران يني مثال حسيبرا. است

 ي بر روين چربيگزين سلولز را به عنوان جايستاليكروكريم

 همبرگر مورد ي و حسي، بافتييايميكوشيزي فيهايژگيو

  قرار دادند و عنوان نمودند كه با استفاده ازيبررس

% 50ش از يها را ب نمونهيتوان چربين سلولز ميستاليكروكريم

ن، ي پروتئي در محتويرير چشمگييكاهش داد بدون آنكه تغ

ن ماده يا.جاد شوديها ادرات، نمك و خاكستر نمونهيكربوه

 ي مشابه چربي و حسي بافتيهايژگيجاد وي در ايت خوبيقابل

  ].10[ داشت

 زانتان، گوار، يهافزودن صمغ اثر ا )2011( و همكارانيرجيدم

ات ي خصوصي لوكاست را روياينان و صمغ لوبيكاراگ

 كردند و طبق ي بررس1هابالتي مي و حسييايمي، شيكيزيف

ج حاصله عنوان نمودند كه افزودن صمغ اثر قابل ملاحظه ينتا

افزودن صمغ باعث . ها داشتالبتيم يفي كي بر پارامترهايا

 رطوبت ين كاهش در محتوي پخت شده همچنكاهش افت

 برش آنها يرويزان خاكستر و نيش در مي خام و افزاينمونه ها

 يعنيافت يكاهش  meatballs  يدر آزمون رنگ قرمز. شد

  ].11[ تر شدصمغ باعث ظهور رنگ قرمز روشن

 و ياهيت ارزش تغذيبا توجه به مطالعات صورت گرفته و اهم

 اثر افزودن ين پژوهش بررسينجام اها هدف از ا صمغيبافت

 .باشدي همبرگر ميفي و كي كميهايژگي بر و"به"صمغ دانه 

  

  هامواد و روش -2
 ي از مركز تخصص(Cydonia oblonga) "به"وه يدانه م

 اتاق خشك و يها در دمادانه.ديه گرديه تهي اروميشناساهيگ

مان تا ز) c˚8(ن يي پاي با دماي شده و در مكانيبسته بند

اب كردن اندازه ذرات يدر آس. ره شدندياب و استخراج ذخيآس

تر باشند  درشتيكه اگر ذرات از حديطورت دارد بهياه اهميگ

عمل پودر كردن . شودي انجام نميعمل استخراج  به خوب

 50ها  از الك با مش  انجام گرفت و دانهياب برقيتوسط آس

سطح تماس نمونه ش يهدف از پودر كردن افزا. عبور داده شد

  .باشديع  در عمل استخراج ميبا حلال و تسر

                                                           

1. meatballs 
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  هاروش-2- 2

  " به" صمغ دانهياستخراج آب-2-1- 2

 ييزه در دامنه دمايوني در آب د"به"  صمغ دانهياستخراج آب

)c˚80 -25( ،  pH)11-3 ( و نسبت آب به دانه)50-

. ط آزمون انجام گرفتيكسان نگه داشتن شرايبا 120

ك اره نرمال يدريدكلري از سود و اسpH ثابت نگه داشتن يبرا

 MLW(ررمدل ياست- تريق هياستفاده شد و گرما از طر

hotplate Magnetصمغ . اعمال شد) ، ساخت آلمان

دار مدل  آون فنلتر شد و دري ف80استخراج شده با مش 

)Heraeus Electronicدرجه 55 يدر دما) ، ساخت آلمان 

  ].12[ديگراد خشك گرديسانت

   صمغي همبرگر حاويهاه نمونهيته-2-2- 3

م شود ي تقسينچي ا1- 2 يهانكه به تكهيگوشت منجمد قبل از ا

و با ) خچالي يدما  ساعت در3به مدت (ديرفع انجماد گرد

د يدر تول. متر چرخ شديلي م8ه  با منافذ صفحيچرخ گوشت

مورد ) ي درصد چرب20(گاه گاو با همبرگر، گوشت قلوه

ون را هم ي فرمولاسي لازم براياستفاده قرار گرفت كه چرب

گاه گوشت قلوه(همبرگر گوشت گاو با اختلاط . كند ين ميتام

، %4، آرد گندم %12از رنده شده ي، پ%12ا ين سوي، پروتئ30%

، آب %8، روغن %1/1، فلفل قرمز %1/1 و نمك%1گلوتن 

 12 يهاتيد شده و مخلوط حاصله درون پليتول%) 8/30

 درجه 4 مدور مسطح شده و در ي به شكل برگرهايمتريسانت

، 6، 3، 1 ي شد و در روزهاي روز نگهدار9گراد به مدت يسانت

  . لازم صورت گرفتيز هاي آنالي نگهدار9، 7

صمغ دانه % 8/4، %6/3، %4/2، %2/1 مار با اضافه كردن،يچهار ت

مار مقدار يكه در هر تيدر حال. د شديون تولي به فرمولاس"به"

به نمونه شاهد صمغ اضافه  افته بوديمعادل از روغن كاهش 

 د شدندي بچ جداگانه تول5ها در ن نمونهينشد و هركدام از ا

 .]13و10[

   ا كاهش قطري يدگي چروك يريگاندازه-2-3- 2

 گرم از 15 با وزن ييهان آزمون ابتدا نمونهير انجام ابه منظو

 مدور شكل داده يهاسكينمونه همبرگر جدا شده و به فرم د

ها قبل و بعد از سرخ كردن در روغن سپس قطر نمونه.شد

) قهي دق5گراد و به مدت ي درجه سانت155 يبا دما(آفتابگردان 

 (DR)2درصد كاهش قطر . س اندازه گرفته شديبا كول

  ].14[محاسبه شد) 1( همبرگر توسط معادله يهانمونه

DR%= 100× قطر برگر خام–قطر برگر سرخ شده 

                        قطر برگر خام

   حفظ رطوبتيريگ اندازه2-4- 2

مونه  گرم از ن15 با وزن ييهان آزمون نمونهي انجام ايبرا

 مدور شكل داده يهارهيهمبرگر جدا شده و به فرم دا

شده در روغن آفتابگردان به  خام و سرخيرطوبت برگرها.شد

 يري اندازه گ,AOAC)1996(طور جداگانه و طبق روش

 همبرگر از يها نمونه(MR)3درصد حفظ رطوبت ].15[شد

  ].13[ديمحاسبه گرد) 2(ق معادله يطر

MR%=× 100  
  دياسكيتوريوباربيس تي انديريگ اندازه-2-5- 2

 گرم از 20زان يد مياسكيتوريوباربيس تي انديريگ اندازهيبرا

ك يكلرواستيتر تريليلي م50نمونه همبرگر برداشته شد و با 

كن مدل قه و با مخلوطي دق2 به مدت يوزن% 20 (TCA)دياس

)2000ELMزده شدهم)  ،ساخت آلمان.  

شو داده وتر آب مقطر شستيليلي م50كن با  مخلوطيمحتوا

عبور داده شده و صاف ) 1( شماره 4شد و سپس از كاغذ واتمن

ع و كامل از پمپ خلاء ي صاف شدن سريبرا  .ديگرد

استفاده ) كاي، ساخت آمرVacuum Pressure Pump(مدل

تر يليلي م5شده با تر از محلول صافيليلي م5زان يسپس م .شد

 مولار مخلوط شده و به 01/0د يك اسيتوريوباربيت- 2از معرف 

 درجه 100 ي با دمايمارك ساعت در حمام بنيمدت 

 رنگ در يزان جذب محلول صورتيم.  شديدارگراد نگهيسانت

س ي نانومتر خوانده شد و اند532اسپكتروفوتومتر در 

د يآلدهيدگرم مالونيليزان ميد به صورت مياسكيتوريوباربيت

  .]16[ ديلوگرم نمونه گزارش گرديبر ك

 با مهار يدانياكسيت آنتي فعاليريگ اندازه-2-6- 2

   DPPHكال آزاد يراد

دامورتس و ي همبرگر با استفاده از روش ويدانياكسيت آنتيفعال

 ـ گرد يري ـگ اصلاحات انـدازه   يبا كم ) 2009(همكاران  1/0. دي

ش به مدت   يك لوله آزما  يتر اتانول در    يليلي م 4گرم از نمونه و     

 250(تـر از محلـول  يليل ـي م2سـپس  . قه مخلـوط شـدند  يدو دق 

(mM DPPH  شده از نمونه تر از عصاره استخراجيليلي م2 با

                                                           

2. Diameter reduction 
3. Moisture retention 
4. Whatman 
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 ، سـاخت  Autovortex (قه در ورتكس مـدل  ي دق1به مدت 

 اتـاق و در  ياقه در دمي دق30مخلوط شده و به مدت  ) ايتانيبر

زان جذب در اسپكتروفوتومتر يم.  شدنديك نگهداريط تاريشرا

ــدل   ــاخت Pharmacia LKB Novaspec II(م  ، س

 شـاهد،   يبرا.  نانومتر خوانده شد   515در طول موج    ) انگلستان

 DPPHتـر از محلـول      يليل ـي م 2بـا   ) شاهد(تر اتانول   يليلي م 2

ط ي و در شـرا  اتـاق يقه در دمـا ي دق30مخلوط شده و به مدت     

ن مـدت جـذب در      ي ـ شد و پس از گذشـت ا       يك نگهدار يتار

 يدانياكسيت آنتيزان فعالي م. نانومتر خوانده شد 515طول موج   

 4 (ي در دما  ي در طول مدت نگهدار    يندگيبراساس درصد زدا  

 ] 17[.دي محاسبه گرد3توسط معادله )  گراديدرجه سانت

)3 (100
0

10 ∗






 −=
A

AA
  يندگي درصد زدا

0A :          ، 1جذب شاهدA : جذب نمونه  

 

   رنگيابيآزمون ارز-2-2-7

، *Lن سه شاخصه ييق تعي همبرگر از طريز رنگ نمونه هايآنال

a* ،b*شاخص  .رفتي صورت پذLيزان روشني معرف م 

 100 تا) اه خالصيس(باشد و دامنه آن از صفريها منمونه

 رنگ به يكيزان نزدي مaر است، شاخص يمتغ) د خالصيسف(

سبز (-120ر آن از ي سبز و قرمز را نشان داده و مقادي هارنگ

  . باشدير ميمتغ) قرمز خالص+(120تا ) خالص

 و ي آبيهاها به رنگ رنگ نمونهيكيزان نزدي هم مb شاخص 

+ 120 تا ) خالصيآب (-120دهد و دامنه آن از يزرد را نشان م

 با وزن ييهان آزمون نمونهي ايبرا. باشدير ميمتغ) زرد خالص(

 مدور يهارهي گرم از همبرگر جدا شده و به صورت دا15

 همبرگر خام و يهاو سپس از سطح نمونه شكل داده شدند

 400Chroma-Meter(سنج شده توسط دستگاه رنگسرخ

CR-ار يتسپس با در اخ. شديربرداريتصو) ، ساخت ژاپن

 خام و ي همبرگرهايزان قرمزي فوق، ميهاداشتن شاخص

  ].18[محاسبه شد) 4(ق معادله يشده از طرسرخ

)   4  (     = همبرگريزان قرمزيم  

  

  

  

   بافتيابيآزمون ارز-2-8- 2

 سنجبرگر با استفاده از دستگاه بافت هميها بافت نمونهيابيارز

 TPA5) Stable Micro Systems Ltd,Surreyمدل

TA XT ن منظور ي ايبرا. انجام شد) كشور انگلستان

 گرم از همبرگر جدا شده و به صورت 15 با وزن ييهانمونه

متر ي سانت1متر و ضخامت ي سانت5 مدور با قطر يهاسكيد

 اتاق با يشده در دما خام و سرخيهانمونه. شكل داده شدند

سم دو يك مكاني درصد ارتفاعشان با 50 تا يگرم5000لودسل 

متر بر يلي م2 معادل ياز سرعت عموم. فشرده شدند يامرحله

.  قرار گرفتيابي مورد ارزيثانبه استفاده شد و شاخص سفت

مم ي ماكزيرويان ن به عنويسازمم فشردهي مربوط به ماكزيروين

 ]. 19و13[ ديگزارش گرد

  يل آماريه و تحليتجز-2-8- 2

 (Combined Design) يبين مطالعه از طرح تركيدر ا

ون دو جزء روغن و صمغ يدر قسمت فرمولاس .استفاده شد

ز به عنوان فاكتور ير در نظر گرفته شده و فاكتور زمان نيمتغ

 ي برا. در نظر گرفته شد(Process Factor) يفرآور

 نوع يسطح خطا . پاسخ ها از مدل شفهر استفاده شديسازمدل

 .نظر گرفته شد در05/0، (α)اول

  

  ج و بحثينتا- 3

   پختيدگيچروك-1- 3

 مهم در يفيك فاكتور كي پخت ي و انقباض طيدگيچروك

  ].20[ باشديد همبرگر ميتول

 يدگيزان چروكير مختلف صمغ بر مير افزودن مقاديج تاثينتا

همانگونه كه .  آورده شده است1 همبرگر درشكل يهانمونه

ون و يدهد با كم شدن درصد صمغ فرمولاسيج نشان مينتا

 و يدگيش درصد روغن و با گذشت زمان درصد چروكيافزا

ن يتركه كميطوردا كرده است بهيش پيكاهش قطر برگرها افزا

ن يشتريباشد كه بي مييهادرصد كاهش قطر مربوط به نمونه

ز يو در روز اول آنال%) 8/4(ار صمغ را دارند مقد

 مربوط به يدگيزان چروكين ميشتريو ب%) 6/1(اندشده

  .%)5/8(باشد يز شدند مي كه در روز نهم آنالي شاهديهانمونه

                                                           

5. Texture Profile Analyzer 
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 عضله يهانيون پروتئين دناتوراسي، آب و همچنيانتشار چرب

كه يباشند، از آنجائي پخت مي كاهش قطر طيل اصليدلا

ل ژل و حفظ رطوبت ي تشكييها توانانيگزيها و جاندهپركن

 را در محصولات يدگي سطح چروكيزان چربيدارند و م

جه گرفت كه حفظ رطوبت يتوان نتيكند مين ميي تعيگوشت

و كاهش %) 8/4( حداكثر مقدار صمغي حاويهابالا در نمونه

ها شده  نمونهيدگي مانع كاهش قطر و چروكيزان چربيم

  ].21[است

 مطالعه خود عنوان يدر ط) 2015(زاده و همكاران يسلطان

 همبرگر به عنوان ينمودند كه با افزودن ژل آلوورا به نمونه ها

 نمونه يدگيزان كاهش قطر و چروكيا مين سوين پروتئيگزيجا

افت و ي كاهش ي سرخ كردن به طور قابل ملاحظه اي طيها

ت حفظ يبلن امر مربوط به قايعلت ا. ديرس%) 2(به سطح 

 سرخ يجه آب طيدرنت. باشد يل ژل آلوورا ميرطوبت و تشك

  ].13[ دا كردي كاهش پيدگيكردن آزاد نشده و چروك

 يدگيل كاهش چروكيدل ) 2004( وهمكارانين موديهمچن

ت ي آرد بنشن را در قابلي حاوي گوشت بوفالويهمبرگرها

زان ي به ميدگي آب توسط آرد بنشن دانستند و چروكينگهدار

  ].14[ افتي كاهش يريچشمگ

نه خواص ي در زمياز مطالعهين) 2015( و همكارانيسلان

 روغن كانولا يچرب حاو كمي برگرهاي و حسييايميشكويزيف

ج يطبق نتا. جات انجام داده اندوهي مي فرعيهاو فرآورده

 ي فرعيها فرآوردهي حاويحاصله عنوان نمودند كه برگرها

ل آن حفظ ي را نشان دادند كه دلن كاهش قطريترآناناس كم

باشد و يكردن م سرخي و رطوبت بالا توسط آناناس طيچرب

  ].22[گرددين محصولات مي ايدگيلذا منجر به كاهش چروك
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Fig1 Diameter reduction of low- fat hamburgers 
containing different concentrations of quince seed 

gum.  

   حفظ رطوبت -2- 3

زان ي در سطوح مختلف بر م"به"ر افزودن صمغ ي تاث2شكل 

گونه كه همان .دهديحفظ رطوبت همبرگرها را نشان م

زان حفظ يم%) 8/4(زان صمغ تا يش ميگردد با افزايملاحظه م

 ي حاويهاكه نمونهيطوراست بهدا كردهيش پيرطوبت افزا

ن حفظ رطوبت را نشان يشتريحداكثر مقدار صمغ ب

رات به يين تغيالبته لازم به ذكر است كه ا%). 66(اندداده

 روغن و ياني ميبا در درصدهايست و تقري نيصورت خط

اما %)  55(شود يده مي كاهش در حفظ رطوبت ديصمغ مقدار

زان حفظ رطوبت ين ميتركم. ستي نريزان كاهش چشمگين ميا

. باشديم%) 33(زان آن يهم مربوط به نمونه شاهد بود كه م

ت ي و ظرفييش حفظ رطوبت را به تواناين افزايتوان ايم

  ].13[اتصال با آب بالا در صمغ نسبت داد 

ش جذب ي سبب افزاين چربيگزيافزودن صمغ به عنوان جا

 ابدييش ميهمبرگر افزار يته خميسكوزيجه ويآب شده و در نت

 ضمن يدر پژوهش) 2015(زاده و همكاران يسلطان]. 23[

ان نمودند كه درصد يا با آلوورا بين سوين كردن پروتئيگزيجا

شتر يش غلظت آلوورا بي همبرگر با افزايهاحفظ رطوبت نمونه

 باشديت اتصال با آب بالا درآلوورا ميشد كه مربوط به ظرف

]13.[  

ش حفظ رطوبت يل افزايدل) 2004(و همكارانن روبلا يهمچن

 يها مخلوط صمغيچرب حاو فرانكفورتر كميهاسيسوس

 خوب يري اتصال با آب و آبگييا لوكاست را توانايلوب/زانتان

 يون گوشتي حفظ رطوبت بهتر امولسييصمغ ها و توانا

  .]24[ دانستند

 در خصوص ي مطالعه ايز طين) 2016( و همكاران يمسعود

 صمغ گوار، يحاو)  هندي سنتي محصول گوشتينوع(6باگوشتا

 صمغ حفظ رطوبت ي دارايهادند كه نمونهيجه رسين نتيبه ا

 ي رطوبت بالاي شاهد داشتند و محتوايهابالاتر ا ز نمونه

ت اتصال با آب و ي صمغ در ارتباط با ظرفي دارايهانمونه

  ].25[ باشديحفظ رطوبت بالا در صمغ گوار م

 
 

 

                                                           

6. Goshtaba 
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Fig 2 Moisture retention of low -fat hamburgers 
containing different concentrations of quince seed 

gum. 
 

  دياسكيتوريوباربيشاخص ت-3- 3
 9 همبرگر را در طول يها نمونهيون چربيداسي اكس3شكل 

ماده فعال  .دهديخچال نشان مي ي در دمايروز نگهدار

ك شاخص ي به عنوان (TBARS)دياسكيتوريوباربيت

لوگرم يد بر كيآلدهيدگرم مالونيليون بر اساس ميداسياكس

دهد با يج نشان ميگونه كه نتاهمان .دينمونه گزارش گرد

 يهاش درصد روغن و كاهش درصد صمغ در نمونهيافزا

ها د در نمونهيآلدهيدمالونگرم يليهمبرگر و با گذشت زمان م

 يزان آن در روزهاين ميشتريكه بياست به طورافتهيش يافزا

ن ي و كمتر )mg/kg8/0( و در نمونه شاهد مشاهده شد يانيپا

ن درصد صمغ بوده ي بالاتريزان آن هم مربوط به نمونه حاويم

  )mg/kg4/0(.  قرار گرفتنديابيكه در روز اول مورد ارز

 ي برايك منبع عالي (Cydonia oblonga)  گونه"به"صمغ 

 يد كه جزء آنتيآيشمار مدها بهيك و فلاوونوئي فنوليدهاياس

  .]9[شوندي محسوب مي قويهادانياكس

 مطالعه خود عنوان نمودند يط) 2015(زاده و همكارانيسلطان

گرم يلي همبرگر ميهاكه با افزودن ژل آلوورا به نمونه

 نمونه كاهش يديپيون ليداسيجه اكسيتد و درنيآلدهيدمالون

باشد ي آلوورا ميدانياكسيت آنتيدا كرد كه مربوط به خاصيپ

  ].13[دها است ين و فلاوونوئي تانيرا آلوورا حاويز

 يهاسيگزارش كردند كه در سوس) 2007(تان و همكاران

 Dioscorea گونه (Yum)ام يدهنده  طعمي حاوينيچ

alata) (  دا كرديش پيد افزاياسكيتورياربوبيزان شاخص تيم .

 شاخص ياطور قابل ملاحظهشتر، بهيام بي ي حاويهانمونه

 شاهد داشتند و كمتر يهاد كمتر از نمونهياسكيتوريوباربيت

ك در يبات فنوليد شده بودند كه مربوط به وجود تركياكس

yum26[باشديون مي در فرمولاسي و كاهش چرب.[  

ز مشخص ين) 2016( و همكاران يبر اساس مطالعات مسعود

 يد گوشتابا، با كاهش چربياسكيتوريوباربيشد كه شاخص ت

طور قابل  شاهد بهيهادا كرد و نمونهيون كاهش پيفرمولاس

 ي حاويها از نمونهيبالاتر (TBA) شاخص ياملاحظه

  .]25[تر داشتندنيي پايچرب

 

Fig 3 Lipid oxidation of  low -fat hamburgers 
containing  different concentrations of quince seed 

gum. 

  يداني اكسيت آنتيفعال-4- 3

كال يزان قدرت مهار رادي بر م"به"ر افزودن صمغ ي تاث4 شكل 

شود يگونه كه ملاحظه مهمان. دهدي را نشان م DPPHآزاد 

ها درصد مهار رصد روغن نمونهش ديبا گذشت زمان و افزا

ن يشتري كه بيطوربه. استدا كردهيكال آزاد كاهش پيراد

 با درصد صمغ يها اول و در نمونهيدرصد مهار در روزها

ن درصد مهار يو كمتر %) 30/68( ديشتر مشاهده گرديب

 ياني پايكال آزاد مربوط به نمونه شاهد و در روزهايراد

 " با افزودن صمغ دانه يعني)   %70/31( بوده است ينگهدار

عصاره . افته استيش ي افزايداني اكسيت آنتي فعال"به

 ˓ باشديم كيب فنولي چند تركي  حاو"به" از دانه  ياستخراج

  :شامل 

3-o and 5-o –Caffeoylqunic Acids, Iso 
Schoftoside, Stellarin -2 , Vicenin -2 , Lucenin 
-2 , a6- C – Pentosyl – 8 –C –Glucosyl 
Chrysoeria SchaFtoside  , a6-c-glucosyl-8- C-
Pentosyl  Chrysoeriol   
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ل يدروكسيا چند گروه هيك ي يك دارايفنوليبات پلي  ترك

 آزاد را به دام يهاكاليراد ك هستند كه به طور فعاليآرومات

ج ينتا. باشندي ميدانياكسيت آنتيانداخته و مسئول فعال

ت يخاص"به "است كه دانه ن نشان دادهيشيشده پگزارش

توان به يت را مين فعاليا.  ]27 [ دارديي بالايدانياكسيآنت

له دادن يدها نسبت داد كه به وسيك و فلاوونوئيبات فنوليترك

 و يپليتر. كنندي مي آزاد را خنثيهاكاليدروژن، رادياتم ه

ت يگزارش كردند كه فعال) 2007(همكاران در سال 

ها  آنييايمي به ساختار شيدها بستگي فلاوونوئيدانيساكيآنت

گزارش نمودند كه ) 1995(بوورس و همكاران  . ]28[ دارد

ت ي را در فعاليدها كه نقش اصليسه ساختار مهم فلاوونوئ

 از حلقه 7يدروكسي هي د– ها دارند ساختار أ آنيدانياكسيآنت

B ˓ ي و گروه ها8 اكسوفانكشن4ا   ب3˓2 باند دوگانه مزدوج 

  .]29[باشنديم 5 و 3ل در محل يدروكسيه

ن وجود يست با ايك مشخص نيبات فوليسم عمل تركيمكان

 يكنندگشنهاد شده است كه شامل مهاريسم پين مكانيچند

 يهاوني كردن يدروژن، چنگالي هي آزاد، اهدايهاكاليراد

ها مانند كالي راديوان سوبسترا به عني گاهي و حتيفلز

  .]30[كننديد عمل ميدروكسيد و هيسوپراكس

اه بابونه را ير كاربرد عصاره گيتاث) 2015(ن و همكاران يهاسان

 كردند ي گوشت مرغ بررسيكروبيو و ميداتي اكسيبر پارامترها

كال آزاد در يزان مهار راديو عنوان نمودند كه با گذشت زمان م

 عصاره  ي حاويهاافت و نمونهيت كاهش نمونه ها به شد

 يكال آزاد بالاتريبابونه نسبت به نمونه شاهد قدرت مهار راد

دا يش پيز افزايزان مهار نيش غلظت عصاره ميبا افزا.  داشتند

 عصاره با گذشت زمان كاهش ي حاويهاكرد و در نمونه

 كال آزاد نسبت به  نمونه شاهديزان مهار رادي در ميكمتر

  .]31[ه شدمشاهد

بود كه  ) 2007( ج كارپنتر و همكارانيق همسو با نتايج تحقينتا

گزارش نمودند كاربرد عصاره دانه انگور و توت در گوشت 

د را نسبت به نمونه شاهد يپيون ليداسيخوك خام و پخته ، اكس

 عصاره ي دارايها كاهش داد و نمونهيريزان چشمگيبه م

 نشان ييكال آزاد بالاي و مهار راديدانياكسيت آنتيخاص

  .]32[دادند

                                                           

7 . o - dihydroxy 
8. 4-oxo function 

 
 

Fig 4 Antioxidant potential of low -fat   hamburgers 
containing different concenterations of quince seed 

gum  

  رنگ -5- 3
 يزان قرمزي بر م"به"ر مختلف صمغ ير افزودن مقاديج تاثينتا

 آورده شده 5شده در شكل همبرگر خام و سرخيهانمونه

 بر "به"دهد افزودن صمغ يج نشان ميگونه كه نتاهمان .است

 05/0( نداشت يداري معنيري خام تاثي همبرگرهايزان قرمزيم

(p˃ش مقدار روغن يشده با افزا سرخياما در مورد همبرگرها

 يبه عبارت و كاهش درصد صمغ در نمونه ها نسبت 

 ي كاهش و سپس روند صعودي همبرگرها ابتدا مقداريقرمز

 ين مقدار قرمزيشتري شاهد بيهاكه در نمونهيداشته است بطور

به   با رنگ قرمز نسبت  ي محصولاتيبرا. مشاهده شد

 يطور كلبه. شودينظر گرفته م از رنگ قرمز درياندهيعنوان نما

 وجود  به صورت  و  يهاعلت گزارش فاكتور

گونه  همبرگر است، همانيمارهاي در تي و زرديزمان قرمزهم

 كاهش زان ي م"به"ش صمغ يگردد با افزايكه ملاحظه م

ها و وقوع دراتيها و كربوهنين پروتئيواكنش ب. افته استي

ل كاهش ي از دلايكيتواند ي ميميرآنزي شدن غياواكنش قهوه

 ين رنگدانه اصليوگلوبياز آن جهت كه م. مارها باشدي تيقرمز

 يگوشت است و شدت رنگ قرمز گوشت به علت محتوا

  .]33[ن آن استيوگلوبيم

زان يشود از ميون اضافه مي به فرمولاس"به" صمغ يوقت

ن موضوع منجر به يشود و همين كاسته ميوگلوبين ميپروتئ
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ن گوشت يوگلوبيق شدن ميرا سبب رقيشود زي ميكاهش قرمز

  .] 35و34[كاهدي آن ميشده و از قرمز

ت يش صمغ ظرفي مشاهده شد كه با افزا3مطابق شكل 

 يعي طبيهادانياكسيرا آنتيافت زيش ي افزايدانياكسيآنت

ل ين و به دنبال آن تشكيوگلوبيون ميداسيتوانند اكسيم

ر يق گسترش رنگ قرمز به تاخين را از طريوگلوبيممت

  .] 36[ندازنديب

باشتد كه يم)  2015(ياضيج  رين مطالعه همسو با نتايج اينتا

ماند خشك انگور قرمز  پسي حاويهاسيعنوان نمود در سوس

دا كرد كه يمارها كاهش پي تزان يزان پسماند ميش ميبا افزا

 پسماند خشك يدانياكسيت آنتين امر را مربوط به ظرفيعلت ا

  .] 37[ن دانستيوگلوبيمل متيانگور و كاهش تشك

 

 
Fig 5 Color changes of low -fat fried hamburgers 
containing different concentrations of quince seed 

gum. 

  بافت-6- 3
ل ي تماي است  كه بر رويسنجبافت ن فاكتوريتر مهميسفت

  .]38[گذارد ي اثر ميكننده به مصرف محصولات گوشتمصرف

ها كردن نمونه فشرده ياز براي مورد نيروين پارامتر حداكثر نيا

  .دهديرا نشان م

 در سطوح "به"ر افزودن صمغ  يب تاثي بترت7 و 6در شكل 

 همبرگر خام و يها بافت نمونهيزان سفتيمختلف بر م

گردد يگونه كه ملاحظه ماست همانشده نشان داده شدهسرخ

 خام و با گذشت زمان يهامونهبا كم شدن درصد صمغ در ن

 يافته و سفتيها كاهش  همبرگريساز فشردهي لازم برايروين

 حداكثر مقدار ي حاويكه همبرگرهايطورافت داشته است به

 يروين نيشتريز شده بودند بيكه در روز اول آنال%) 8/4(صمغ

ان يو تا پا) وتني ن4(ها دارا بودندن نمونهي را در بيسازفشرده

 2(تا به يدا كرده و نهايرو كاهش پين ني اينگهدارزمان 

  .ديرس)وتنين

ن تر و همبرگر شاهد يي درصد صمغ پاي حاويدر همبرگرها

ان يكه در پايطورشتر بود بهي بيساز فشردهيروهايافت در ن

توان ي ميعنيده است يرس)وتنين1( مقدار آن به يدوره نگهدار

ون و يولاسجه گرفت كه كم شدن درصد صمغ در فرمينت

ن ي همبرگر خام را كاهش دادند كه ايزان سفتيگذشت زمان م

%) 2/1(افت در همبرگر شاهد و همبرگر با درصد صمغ كمتر

  .باشديمشهودتر م

 لازم يرويز با كاهش درصد صمغ ني سرخ شده نيهادر نمونه

گونه كه ملاحظه همان. استدا كردهي كاهش پيساز فشردهيبرا

ز با گذشت زمان ي ثابت روغن و صمغ و نگردد در  درصديم

 همبرگرها يجه سفتي ودر نتيساز فشردهيرويكاهش در ن

رو در ين نيزان اين ميشتريكه بيطورشود بهيمشاهده م

و در %) 8/4( حداكثر مقدار صمغيشده حاو سرخيهمبرگرها

ان زمان يرفته تا پا، رفته)وتنين12(ده شد يز ديروز اول آنال

در . ديرس) وتني ن8(افت و به يرو كاهش يمقدار نن ي اينگهدار

زان كاهش ي شاهد ميهاو نمونه%) 4/2( صمغياني ميدرصدها

 يهاكه در نمونهيطورشتر بوده است بهي بيساز فشردهيروين

 يعنيزان ين ميرو به كمترين مقدار نيشاهد با گذر زمان ا

شتر يزان بي شاهد به ميهااست و نمونهكردهدا يافت پ) وتنين4(

.  اندتر  بودهرو داشته و نرمي صمغ افت در ني حاويهااز نمونه

 ي با محتوا"به"ن است كه صمغ ين امر ايعلت ا

 لازم يرويل ژل داده و ني كه دارد تشكيي بالايهاديساكاريپل

. دهديش مي همبرگر را افزاي نمونه هايساز فشردهيبرا

، و ييد، جابجايتولل سهولت در يتر به دل سفتيهانمونه

  ].13[ رنديگيپسند قرار مشتر مورديمصرف ب

 مطالعه خود عنوان نمودند يط) 2015(زاده و همكارانيسلطان

 آلوورا سبب يا در همبرگر حاوين سوي پروتئينيگزيكه جا

 يل شبكه ژليگردد كه علت آن تشكي همبرگر ميش سفتيافزا

 يرويش ني افزاتاً منجر بهيف توسط آلوورا است كه نهايضع

  ].13[ همبرگرها شديساز فشردهيلازم برا

ر كاربرد يز تاثين) 2011(  و همكارانينيحس

 ين چربيگزي را به عنوان جا(MCC)سلولز نيستاليكروكريم

ش درصد ي كردند و عنوان نمودند كه افزايدر همبرگر بررس

 يزان سفتيش ميها سبب افزاسلولز در نمونهنيستاليكروكريم
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% 5/1 ي دارايها نمونهيكه سفتيطورگردد بهي مهاآن

 بالاتر از يدراريطور معن بهيچرب% 6سلولز و نيستاليكروكريم

 يزان چربي از كاهش مين امر ناشيها بود كه علت ار نمونهيسا

  ].10[باشديش آب فرآورده ميو افزا

ن به ينولير استفاده از ايتاث) 2001(ن مندوزا و همكاران يهمچن

 ي نمونه هاي بافتي هايژگي وي بر روين چربيگزيان جاعنو

 نمونه ها ي كردند و عنوان نمودند كه سفتيس را بررسيسوس

  ].39[دا كرديش پيافزا

 بافت در يش سفتيل افزايدل)  2015( و همكاران ياضير

 باند يي پسماند خشك انگور قرمز را تواناي حاويهاسيسوس

 نامحلول يبرهايف. ندن با آب و تورم آن دانستيشدن پكت

ل شبكه يق تشكي گوشت را از طريهاتوانند قوام فرآوردهيم

 فاز مداوم  ي رئولوژيهايژگيتواند وي نامحلول كه ميبعدسه

  ]. 37[ش دهنديها را اصلاح كند، افزاونيامولس

 Fig 6 Changes of compression force for low-fat 
raw burgers containing different concentrations of 

quince seed gum 

 
Fig 7 Changes of comparison force for fried 

low -fat burgers containing different concentrations 
of quince seed gum. 

 
  يريگجهينت-4

چرب با صمغ دانه د همبرگر كميوهش امكان تولن پژيدر ا

د يج مشخص گرديبر اساس نتا.  مورد مطالعه قرار گرفت "به"

ون همبرگر و كاهش يش سطح صمغ در فرمولاسيكه با افزا

 يهانمونه  يزان كاهش قطر و قرمزيسطح روغن از م

زان حفظ رطوبت، ي بود كه بر مين در حاليا . كاسته شديديتول

كه يطورد بهي بافت افزوده گردي و سفتيدانياكسيت آنتيخاص

د يصمغ مشاهده گرد% 8/4 ي حاويج در همبرگرهاين نتايبهتر

ات يرو حفظ و بهبود خصوصشين در پژوهش پيبنابرا. 

ت مناسب يوجه به ظرف با تيي محصول نهاي و بافتيكيتكنولوژ

د ي در كشور و استفاده از منابع داخل موجب تول"به"وه يم

 گشت و ي و مغذيميچرب به عنوان فرآورده رژهمبرگر كم

 در نمونه ٪2/3  در نمونه شاهد به٪8زان روغن همبرگر از يم

  . زان صمغ كاهش داده شدين ميشتري بيدارا
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Investigation of physicochemical and textural characteristics of  
 hamburger containing  (Cydonia oblonga ) quince seed  gum 
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 Today because of the direct relationship between diet and the risk of cardiovascular disease, obesity 
and colon cancer has increased consumer demand for low-fat foods. So in this study the effect of 
adding quince seed gum on level of 0,1.2,2.4,3.6 and4.8% and reducing the amount of fat, on 
physicochemical and textural characteristics of  hamburger including lipid oxidation, free radical 
scavenging, shrinkage, moisture retention colour and texture during the 9 days of storage at 4  C̊ was 
studied. The results showed that adding gum significantly reduced shrinkage of treatments in 
comparison with control sample (P˂0.05). Also moisture retention and antioxidant property of 
treatments significantly increased in comparison with control sample (P˂0.05). Use of quince seed 
gum had no significant effect on redness  a∗/b∗

 
of raw hamburgers, while redness of fired-hamburgers 

decreased compared to control sample( P˂ 0.05). The texture results showed that adding quince seed 
gum was increased   stiffness of treatments significantly (P˂ 0.05). The results of this study showed 
that can be used quince seed gum as a suitable fat replacer in hamburger formulation.   
 
Keywords: Hamburger, Quince Seed Gum, Physicochemical Characteristics. 
 

 

 

 

 

 

 
 

                                                           
∗ Corresponding Author E-Mail Address: f.zeynali@urmia.ac.ir 

 [
 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
 ]

 

Powered by TCPDF (www.tcpdf.org)

                            12 / 12

https://fsct.modares.ac.ir/article-7-973-fa.html
http://www.tcpdf.org

