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هاي  هاي زانتان و گوار بر برخي ويژگي بررسي تاثير صمغ

  فيزيكوشيميايي و حسي همبرگر
 

   3 ، عاطفه اصفهاني مهر2، سيد ابراهيم حسيني1سعيد دهدشتي ها محمد
  

 .رانيا هران،ت اسلامي، آزاد دانشگاه ،تهران تحقيقات و علوم واحد غذايي، صنايعي مهندس و علوم گروه ارشد كارشناسي آموخته دانش -1

 .رانيا تهران، اسلامي، آزاد دانشگاه ،تهران تحقيقات و علوم واحد غذايي، صنايعي مهندس و علوم گروهاريدانش -2

  .رانيا تهران، اسلامي، آزاد دانشگاه ،تهران تحقيقات و علوم واحد غذايي، صنايعي مهندس و علوم گروه دكتراي دانشجوي -3
 )18/8/94: رشيپذ خيتار  3/6/94: افتيدر خيتار(

  
 چكيده

 ، همبرگرهـاي بـا    همبرگرهـا انواع   يكي از . هاست يافت افزايش مصرف مانند همبرگر   آماده غذاهاي به مردم نياز جوامع، شدن صنعتي با امروزه
 خـشكي و ماننـد   مـشكلاتي جايگزيني بخشي از آن با پروتئين سـويا موجـب ايجـاد     كه اين ميزان پايين گوشت و    ميزان گوشت پايين مي باشد    

هاي كاهشبرخي  ها يكي از راه    ازآنجايي كه استفاده از صمغ     .ها شده است     تيره شدن رنگ و ايجاد طعم نامطلوب در اين فرآورده          بافت، شكنندگي
 صـورت تركيـب بـا    همچنـين بـه    درصـد و 4/0 و 2/0از اين مشكلات است، در اين پژوهش تاثير افزودن صمغ هاي زانتان و گوار در سـطوح           

 . تيمار مختلف بر رنگ، ظرفيت نگهداري آب، افت پخت، خصوصيات بافتي و ويژگيهاي حسي مورد بررسـي قـرار گرفـت                     9يكديگر در قالب    
رنگ تيمارها نداشتنددرحالي كه ظرفيت نگهداري آب تيمارها  تأثير معني داري بر هاي زانتان و گواراستفاده از صمغ نتايج حاصل نشان دادند كه

نتـايج بررسـي     .به طور معني داري از نمونه شـاهد كمتـر بـود            ميزان افت پخت تيمارها    ني داري نسبت به نمونه شاهد افزايش يافت،       به طور مع  
سفتي،پيوستگي،ارتجاعي بـودن   ها يعني ميزان    جز ميزان چسبندگي نمونه     تمامي پارامترهاي مورد ارزيابي به     خصوصيات بافتي حاكي از آن بود كه      

نتايج ارزيابي حسي تيمارها نيز تنها از نظر بافت و           .ن در تمامي تيمارها نسبت به نمونه شاهد كاهش معني داري داشتند           ابر جويد و مقاومت دربر  
ارزيابي كلي افزايش معني داري را نسبت به نمونه شاهد نشان دادند و از نظر رنگ، عطر وطعم تفاوت معني داري بين تيمارهـا و نمونـه شـاهد                

  . درصد صمغ گوار به عنوان بهترين نمونه انتخاب شد4/0 درصد صمغ زانتان و 2/0درنهايت تيمار حاوي . مشاهده نشد
  

   همبرگر، صمغ زانتان، صمغ گوار، خصوصيات بافتي:گانكليد واژ
  

 
 
 

                                                           

  مكاتباتمسئول: ebhoseini@yahoo.com 
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  مقدمه-1

 غـذاهايي كـه    بـه  مـردم  نيـاز  جوامع، شدن صنعتي با امروزه
 از يكـي  .اسـت  يافتـه  افزايش مصرف مي شوند   آماده سريع

گوشـت  كـه از     ]1[ اسـت  همبرگـر  اين غذاها،  ترين  محبوب
ويژه گاو و گوساله       گوشت به   هاي حلال   دام كرده  قرمز چرخ 

 ،پـروتئين گيـاهي    از جمله مواد متشكله مجاز     ن ساير آكه به   
ها   سبزيونمك  ،   دهنده  مواد پركننده و اتصال   ،  ها  ادويه،  روغن

تـوان از نظـر       ر را مي  همبرگ.  تهيه مي گردد   اضافه شده است  
بنـدي    درصد گوشـت در فرمولاسـيون بـه سـه گـروه طبقـه             

-74همبرگرهـاي بـا     ،   درصد گوشت  30همبرگرهاي با   :كرد
 درصــد 75-95 و همبرگرهــاي بــا   درصــد گوشــت 60

 30( در همبرگر هـاي بـا ميـزان گوشـت پـايين             .]2[گوشت
ميزان پايين گوشت و جايگزيني بخـشي از        ،  )درصد گوشت 

موجب ايجاد مشكلاتياز جمله خشكي و      ئين سويا   آن با پروت  
مي شكنندگيبافت، تيره شـدن رنـگ و ايجـاد طعـم نـامطلوب            

و اين در حالي است كه ويژگي هاي حـسي          ] 3،4،5،6[گردد
همبرگرها ازجمله نرمي،آبداري، رنگ، عطر و طعم و بافـت          
ازعوامل مؤثر و بسيار مهم بر ميزان پذيرش فرآورده توسـط           

مطالعات مختلف نـشان مـي      ].6،7[مي باشد مصرف كنندگان   
هاي كاهش اين اثرات نامطلوب، استفاده        دهند كه يكي از راه    

هـاي گوشـتي      هـا در فـرآورده       صـمغ  ].4[باشد    هامي  از صمغ 
موجب حفظ بهتر رطوبت، كاهش افت پخت، بهبود خواص         

 و بهبـود  ]8[برش پذيري، آبدار بودن، حس دهاني مطلـوب   
از جمله اين صمغ ها مي تـوان        . ]9[شوند    رنگ فرآورده مي  

دهـد كـه      تحقيقات نشان مي  .]10[به زانتان و گوار اشاره كرد     
توانـد منجـر بـه ايجـاد نتـايج            تركيب دو يا چند صـمغ مـي       

شايان ذكر اسـت كـه      . هاي گوشتي گردد    مطلوبي در فرآورده  
صمغ زانتان در واكنش با صمغ گوار داراي اثـر سينرژيـستي            

  ].10،11[باشد  خوبي مي
ــد برگرهــاي Lin و Keeton، 1998در ســال  ــشان دادن ، ن

كاراگينـان و سـديم آلژينـات       پيش پخته با تركيب دو صمغ       
داراي بازده و درصد رطوبت بالاتر اما نيـروي برشـي كمتـر             

و هايي از آلژينات يا كاراگينان بـا همـان سـطح چربي ـ        ازتيمار
 و Pierre، 2004در ســال ]. 12[ بودنــدبطــور جداگانــه 

Badre       بيـان داشـتند كـه صـمغ زانتـان موجـب افــزايش ، 
  Pigeon Peaقرمـزي و نـرم تـر شـدن بافـت در برگـر       

(Cajanus Cajazv)ــي ــود  م ــال ].13[ ش  ، 2005 در س
Sahin  ،هيدروكـسي  هـاي   بيان داشتند كه صمغ     و همكاران 
 سـختي  عربـي  صـمغ  و زانتـان  گـوار،  سـلولز،  متيل پروپيل
 رطوبـت  ميـزان  كـه   درحـالي  افـزايش،  شده را  سرخ ناگتهاي

، 2014در سـال     ].14[ مـي دهـد    كاهش كردن را  سرخ حين
Demirci  گـوار،  زانتـان،  مكاران، بيان داشتند كه صمغ     و ه 

ــين  ــت ب ــزي    كاراگينانولوكاس ــزان قرم ــاهش مي ــب ك موج
 2015در سـال    ]. 15[ شـدند  وپختـه  خـام  هاي كوفتـه    نمونه

ــزري     ــكن لي ــط اس ــسي توس ــي ح ــري و بررس ــدازه گي ان
 و همكاران،نشان داد    Gibisتوسط  1كروسكوپ هم كانون  مي

 1كه اضافه كردن كربوكسي متيل سلولز در ميـزان بـالاتر از             
درصد وزني منجر به بـي ثباتيبافـت و پـايين آمـدن كيفيـت               

 ].16[حسي برگرهاي سرخ شده مي شود

 هــدف از تحقيــق حاضــر كــاهش مــشكلات تكنولــوژيكي 
بواسـطه افـزودن صـمغ      همبرگر هاي با ميزان گوشت پايين       

 درصد و همچنين    4/0 و   2/0هاي زانتان و گوار در سطوح         
 تيمـار مختلـف مـي       9صورت تركيب با يكديگر در قالب         به

  .باشد
 

   مواد و روش ها-2
   مواد-2-1

چربي ( براي توليد همبرگر از قسمت ران گوشت برزيلي
 .استفاده گرديد) قابل مشاهده آن تا حد امكان گرفته شد

از كارخانه  )Bicol( و صمغ گوار) Fufeng(زانتان صمغ 
خوراك اهواز تهيه و مورد استفاده قرارگرفت و پس از  به

نمونه هاي همبرگر توليد  تهيه ساير تركيبات فرمولاسيون،
  . شدند

   توليد همبرگر-2-2
 تيمار  9، درقالب   %)30(توليد همبرگر با ميزان گوشت پايين       

 4/0 و  2/0(سـطح از زانتـان       2،  ) بدون صـمغ  (شامل شاهد   
                                                           

1. CLSM 
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 سـطح از    4و  )  درصـد  4/0 و   2/0( سطح از گوار     2،  )درصد
بدين ترتيـب كـه ابتـدا همـه         . تركيب دو صمغ انجام گرفت    

سپس .  توزين گرديدند01/0مواد با ترازوي ديجيتال با دقت      
سويا در آب سرد خيسانده شد به گونه اي كه كاملاً هيدراته            

هاي زانتـان و گـوار در نـسبت         در مرحله بعد صمغ     . گرديد
هاي مشخص و به صورت خـشك و پـودري اضـافه و بـه               

اين مخلوط به همراه سـاير مـواد        . طور كامل مخلوط گرديد   
 10فرمولاسيون همچون گوشت و پياز منجمدي كه با مـش           

ميلي متر چرخ شده بود و تركيبـات آردي ، گلـوتن، نمـك،              

لـوط شـدند،     دقيقـه مخ   5ادويه و روغن در ميكسر به مدت        
 ميلي متر چرخ گرديدند و در نهايـت خميـر           3سپس با مش    

ــب زن در وزن  ــتگاه قال ــله در دس ــاي  حاص ــي 100ه  گرم
 درجه سلسيوس به سرعت     -40زني گرديد و در دماي        قالب

سپس تا زمان انجام آزمايـشات در سـردخانه         . منجمد گرديد 
ويژگي هاي شيميايي   .  درجه سلسيوس قرار داده شدند     -18
 1نه گوشت اوليه و همبرگر توليـدي در جـدول شـماره             نمو

 .مشاهده مي گردد

  ويژگي هاي شيميايي نمونه گوشت اوليه و نمونه اي از همبرگر توليدي 1جدول

 همبرگر  نمونه گوشت اوليه درصد

 21/3±17/0 2/2±19/0 چربي

 16/64±76/0 4/73±55/0 رطوبت

 09/15±36/0 01/21±47/0 پروتئين

 78/2±12/0 98/0±08/0 خاكستر

pH 06/0±69/5 07/0±95/5 

  . انحراف معيار گزارش شده است±مقادير بر اساس ميانگين سه تكرار
   آزمون ها-2-3
	آزمون رنگ -2-3-1

 هانترلـب  سنج رنگ دستگاه از استفاده با سنجي رنگ آزمون
) زردي( b *،)قرمـزي ( a*رنگي هاي شاخص .]1[ شد انجام

 داخـل مخـزن    در هـا  نمونـه  دادن ارقـر  بـا ) روشنايي( L*و
 زيـر  فرمـول  طبـق  نيـز   ΔEشـاخص . شـدند  تعيين دستگاه
 ].17[ گرديد محاسبه

)1(       
  

 
	
   تعيين ظرفيت نگهداري آب-2-3-2

 از  گـرم  10به منظور تعيين ظرفيت نگهـداري آب تيمارهـا            
 آب  ميليليتر 40و   شد وزن  ميليليتري 50فالكون   در همبرگر
 در  دور 3000سـرعت    بـا  گرديـد سـپس    دهافزو آن به مقطر
 سلـسيوس   درجـه  24دمـاي    در دقيقـه  30مدت   به و دقيقه

 فـرآورده  آب نگهداري ظرفيت نهايت در. گرديد سانتريفيوژ
 .]18[گرديد محاسبه زير فرمول با

)2(           
                                                                           WHO  = سانتريوفوژ وزن نمونه قبل از- سانتريوفوژوزن نمونه بعد از ×١٠٠

  وزن نمونه قبل ازسانتريوفو
	تعيين افت پخت -2-3-3

اي تعيين افت پخت،تيمارهاي همبرگر ابتدا توزين شده و         بر
 درجـه   148اي     دقيقـه در روغـن در دم ـ       7سپس به مـدت     

پس از سرخ شدن نمونه ها به مـدت         . سلسيوس سرخ شدند  
 دقيقه روي صافي قرار داده شدند تـا روغـن اضـافي آنهـا            5

درصد افت پخت   . حذف گردد و سپس مجددا توزين شدند      
  .]1[همبرگر با استفاده از رابطه زير محاسبه گرديد 

)3(  
  افت پخت  = وزن نمونه قبل ازپخت- وزن نمونه بعد از پخت ×١٠٠

  وزن نمونه قبل ازپخت                                      
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   آزمون بافت سنجي-2-3-4
همبرگر بعد از پخت نمونه ها بـه روش          سنجي بافت آزمون
 اسـتفاده  با و2فشردن دو مرحله اي    آزمون از استفاده با فوق،

 جهـت  نيـاز  مـورد  نيـروي  .شـد  انجام سنج بافت دستگاه از
 هـا، تحـت     آن اوليـه  ارتفاع  درصد 80تا ها  نمونه نشد فشرده
  .]3[ شـد  گيـري  انـدازه   ميلي متر بـر ثانيـه      3/3ثابت سرعت

، ارتجـاعي   4، پيوسـتگي  3سـفتي : نتايج بدسـت آمـده شـامل      
 .  ثبت گرديد7 و چسبندگي6، قابليت جويدن5بودن

  ارزيابي حسي-2-3-5

 هاي همبرگـر    بافت، رنگ، عطر و طعم و پذيرش كلي نمونه        
 ـ 12پخته شـده توسـط        بـا روش  Ĥموزش ديـده و  نفـر ارزياب

مـورد   نقطـه اي بـا تكميـل پرسـشنامه ارزيـابي،          5هدونيك  
تـرين امتيـاز       نـشاندهندهپايين  1 كه عدد    بررسي قرار گرفت  

  ].19[ بالاترين امتياز بود5داده شده توسط ارزياب و عدد 

  ها تجزيه و تحليل داده -2-4
 ـ      تجزيـه و   .  صادفي اجـرا شـد    تحقيق در قالب طرح كاملاً ت

و بـا   SPSSها بـا اسـتفاده از نـرم افـزار     تحليل آماري داده
.  انجـام شـد    (ANOVA)روش آناليز واريانس يك طرفـه       

براي تعيين تفاوت   . تمامي آزمونها در سه تكرار انجام شدند      
معنــي داري بــين ميــانگين هــا از آزمــون دانكــن در ســطح 

 . درصد استفاده شد99اطمينان 

  

   نتايج و بحث-3
   آزمون رنگ سنجي-3-1

ــدول  ــار    2در ج ــراف معي ــانگين و انح ــسه مي ــايج مقاي  نت
هاي همبرگر حـاوي نـوع و مقـادير           هاي رنگي نمونه    ويژگي

                                                           

2. TPA 
3. Hardness 
4. Cohesiveness 
5. Springiness 
6. Chewiness 
7. Adhessivness 

با توجه بـه داده هـا، بـا         .مختلف صمغ نشان داده شده است     
 درصـد   4/0 در تيمار حاوي     b*شاخص جز   افزودن صمغ به  

تفـاوت معنـي دار نـشان داد،        گوار كه نسبت به نمونه شاهد       
ديگر شاخص ها در هيچ يك از تيمارها اختلاف معني داري      

 b*شـاخص    ).p>0/01(نسبت به نمونه شاهد نشان ندادند     
برابر نسبت به شاهد كمتر بود كه اين        11/0اين تيمار به ميزان   

تفاوت نسبت به شاهد از نظـر آمـاري معنـي دار بـود ولـي                
داري نـشان     تفـاوت معنـي   نسبت به تيمارهاي حاوي صـمغ       

تيمـار حـاوي     *bكاهش در ميزان شاخص     ).p>0/01(نداد  
 درصد گوار مي تواند به دليل منبع بدست آمـدن صـمغ             4/0

گوار باشد كه چون اين صمغ از آندوسپرم دانه گياه بدسـت            
مي آيد، ميتواند غلظت ميوگلوبين گوشت را كاهش دهـد و           

 ].20[ ددگر *bموجب مات تر شدن رنگ و كاهش شاخص

تـوان نتيجـه گرفـت كـه          طوركلي مي    به 2با توجه به جدول     
صـورت    هاي گوار و زانتان به تنهـايي و يـا بـه             افزودن صمغ 

تركيب با يكديگر تأثير معني داري بر ويژگيهاي رنگ سطح          
). p>0/01(همبرگرهاي با ميزان گوشت پايين نداشته اسـت       

ــه ــن يافت ــواني   اي ــان همخ ــاير محقق ــايج س ــا نت ــا ب .  دارده
Montero      در آزمايشي كـه روي     2000 و همكاران در سال

هاي ژل پروتئيني انجام دادند  تأثير هيدروكلوئيد ها بر ويژگي    
  به اين نتيجه رسيدند كه افزودن هيدروكلوئيد ها تـأثير قابـل           

 و Albert. ]21[ گذارنــد تــوجهي بــر رنــگ فــرآورده نمــي
ــاثير  در تحقيقــي كــه در مــورد2009همكــاران در ســال   ت

هيدروكلوئيد هاي مختلف بر ويژگي هاي خمير ناگت سرخ         
شده انجام دادند بيان داشتند كه استفاده از صمغ هاي زانتـان       
و هيدروكسي پروپيل متيل سلولز تـاثيري بـر ويژگـي هـاي             

 . ]22[رنگي بررسي شده نداشت
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  هاي همبرگر هاي رنگي نمونه  تأثير افزودن صمغ بر ويژگي2جدول 
 L* a* b* EΔ تيمار

a70/0±08/36 a10/0±05/3 b 39/0±7/13 63/0 شاهد ± 23/0  a 

a22/1±85/34 a 38/0±96/2 ab 01/1±77/12 64/1 2/0زانتان  ± 49/1 a 

a35/1±27/35 a 33/0±92/2 ab 48/0±44/12 71/1 4/0زانتان  ± 06/1 a 

a1/0±65/34 a15/0±87/2 ab 53/0±45/12 92/1 2/0گوار ± 02/1 a 

a 2/0±23/35 a 49/0±88/2 a14/0±33/12 67/1 4/0گوار  ± 26/0 a 

a 4/0±75/34 a 23/0±81/2 ab33/0±55/12 81/1 2/0، گوار 2/0زانتان  ± 30/0 a 

a 3/0±78/35 a 25/0±83/2 ab 11/0±85/12 03/1 4/0، گوار 2/0زانتان  ± 19/0 a 

a 2/0±29/36 a 17/0±74/2 ab 20/0±46/12 51/1 2/0، گوار 4/0زانتان  ± 14/0 a 

a 9/1±55/36 a 23/0±62/2 ab46/0±34/13 19/1 4/0، گوار 4/0زانتان  ± 38/0 a 

دار در  دهنده تفـاوت آمـاري معنـي     انحراف معيار گزارش شده است و حروف غيرمشابه در هر ستون نشان  ±مقادير بر اساس ميانگين سه تكرار       
  . درصد هستند99آزمون دانكن با سطح اطمينان

  ي آب ظرفيت نگهدار-3-2
 ظرفيـت نگهـداري آب در تيمارهـاي مختلـف           3در جدول   

با توجه به نتـايج ، تيمارهـاي حـاوي           .نشان داده شده است   
در طـي آزمـون و در شـرايط          صمغ نسبت به نمونـه شـاهد      

نمونـه  . سانتريفيوژ توانـايي نگهـداري آب بـالاتري داشـتند         
 درصد كمترين ميـزان ظرفيـت نگهـداري آب         07/9با   شاهد
مار را داشت و همه تيمارهاي حاوي صـمغ نـسبت            تي 9بين  

ــد    ــي دار بودن ــتلاف معن ــاهد داراي اخ ــه ش ). p<0/01(ب
رفت با افزايش ميزان صـمغ ظرفيـت          طور كه انتظار مي     همان

نگهداري آب نيز بالاتر رفت و تيمارهاي حاوي تركيـب دو           
 .صمغ بالاترين ظرفيت نگهداري آب را داشتند

 در اتصال با آب و نگهـداري        ها يك عامل مؤثر و قوي       صمغ
از جمله صمغ هاي     ]23،14[آيند    آن در فرآورده به شمار مي     

موثر در افزايش ظرفيت نگهداري آبدر نمونه هـاي همبرگـر          
 ] 24،14[ مي توان به صمغ هاي زانتان و گـوار اشـاره نمـود            

كه اهميت اين صمغ ها بدليل خاصيت آبدوسـتي آنهـا مـي             
هـا در نگهـداري آب        يي اين صـمغ   توانادر واقع    ].25[باشد  

هاي آب است     ناشي از ايجاد پيوندهاي هيدروژني با مولكول      
 كه اين امر موجب افـزايش ظرفيـت نگهـداري آب تيمارهـا          

 3با توجـه بـه نتـايج ارائـه شـده در جـدول              ].26[گردد    مي
استفاده از صمغ هاي زانتان و گوار در همبرگرهاي با ميـزان            

ــايين   ــت پ ــت% 30(گوش ــت ) گوش ــزايش ظرفي ــث اف  باع
كه نتـايج تحقيـق     ). p<0/01(نگهداري آب فرآورده شدند     

. هــاي ســاير محققــان مطابقــت دارد    حاضــر بــا يافتــه  
 نـشان   1987 در سـال     Ramsey و   Foegedingتحقيقات

هايي مانند يوتا و كاپا كاراگينـان         دادند كه اضافه كردن صمغ    
 و زانتان موجب بهبود ظرفيت نگهداري آب خميـر گوشـت          

 بـا   2000 و همكـاران در سـال        Montero. ]27[ گـردد   مي
بررسي خصوصيات ميكـرو سـاختاري نـوعي ژل پروتئينـي           
نشان دادند كه گوار موجب افزايش ظرفيـت نگهـداري آب           

 2010 در سـال     Xiong و   Shangتحقيقات .]21[ گردد  مي
نشان داد كه صمغ زانتان موجب افزايش ظرفيـت اتـصال بـا      

 .]23[ فيبريل در گوشتمي شودآب پروتئين هاي ميو

 ظرفيت نگهداري آب 3 جدول

ظرفيت نگهداري  تيمار
 a64/0±07/9 شاهد

 b89/0±74/13 2/0زانتان 
 cd43/0±99/15 4/0زانتان 

 b39/0±70/12 2/0گوار 

 bc98/0±25/14 4/0گوار 

 d28/0±08/17، 2/0زانتان 
 e14/1±69/22، 2/0زانتان 

 e37/1±71/22، 4/0نتان زا
 e54/0±56/24، 4/0زانتان 

 انحراف معيار گزارش شده ±مقادير بر اساس ميانگين سه تكرار
 مشابه در ستون استو حروف غير

دار درآزمون دانكن با سطح  دهنده تفاوت آماري معني نشان
  . درصد هستند99اطمينان 
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   افت پخت-3-3
 و انحراف معيار ميـزان افـت پخـت در     ميانگين4در جدول  

طوركـه    همـان  .هـاي همبرگـر نـشان داده شـده اسـت            نمونه
هـاي زانتـان و گـوار در          شـود اسـتفاده از صـمغ        مشاهده مي 

تمامي تيمارها به طور معني داري افـت پخـت محـصول را             
بيشترين افت ). p<0/01(نسبت به نمونه شاهد كاهش دادند    

مونه شاهدو كمترين افـت     مربوط به ن  )  درصد 31/12(پخت  
 4/0 مربوط بـه تيمـار حـاوي تركيـب         ) درصد 79/5(پخت  

افت پخت  .  درصد صمغ گوار بود    2/0درصد صمغ زانتان و     
 برابر نسبت به نمونه شاهد كـاهش داشـت،          12/1اين تيمار   

كه البته نسبت به ديگر تيمارهاي حـاوي تركيـب دو صـمغ             
ه مـي شـود     تفاوت معني داري نداشت وهمانطور كه مشاهد      

تيمارهاي حاوي مقـادير مختلـف صـمغ زانتـان و گـوار بـا               
 ).p>0/01(يكديگر تفاوت معني داري نشان ندادند

   مقايسه ميانگين افت پخت در تيمارها4جدول
 افت پخت تيمار

 d68/1±31/12 شاهد

 c 95/0±70/9 2/0زانتان 

 bc 04/1±75/8 4/0زانتان 

 c57/0±49/9 2/0گوار

 bc 36/0±71/8 4/0گوار 

 ab 38/0±39/6 2/0، گوار 2/0زانتان 

 ab93/0±90/6 4/0، گوار 2/0زانتان 

 a16/0±79/5 2/0، گوار 4/0زانتان 

 abc 69/1±17/7 4/0، گوار 4/0زانتان 

 انحراف معيار گزارش شده ±مقادير بر اساس ميانگين سه تكرار
 مشابه در ستون و حروف غير است

دار در آزمون دانكن با سطح  ماري معنيدهنده تفاوت آ  نشان
  . درصد هستند99اطمينان 

  
به طور كلي صمغ ها بدليل خاصـيت ممانعـت كننـدگي در             
برابر خروج رطوبت در حين فرآينـد سـرخ كـردن، موجـب         
كاهش ميزان افت پخت مي گردند كه ناشي از توانـايي آنهـا            
در ايجاد پيوندهاي هيـدروژني بـا مولكـول هـاي آب و بـه               

ارتي محبوس كردن  مولكول هاي آب مي باشد كـه ايـن             عب

امر منجر به جلوگيري از خـروج رطوبـت در طـي فرآينــد              
از طرفي نتايج حاصل نشان مي       .]26[ سرخ كـردن مي گردد   

دهند كه تيمارهاي حاوي تركيب صمغ هاي زانتـان و گـوار            
ميزان افت پخت كمتري را نسبت به ساير تيمارها دارند كـه            

بـا  . ]11،10[رسينرژيستي اين صـمغ هـا مـي باشـد           بدليل اث 
 استفاده از صمغ هـاي      4توجه به نتايج ارائه شده در جدول        

% 30(زانتان و گوار در همبرگرهاي با ميزان گوشـت پـايين            
باعث كاهش ميزان افت پخت تيمارها شـده اسـت          ) گوشت

هاي سـاير محققـان مطابقـت         كه نتايج تحقيق حاضر با يافته     
 بــا 1992 و همكــاران در ســال Hsiaري كــه دارد، بــه طــو

بررسي تأثير استفاده از هيدروكلوئيد ها در ناگت مرغ به اين           
نتيجه رسيدند كه زانتان موجب بهبود بازده پخـت فـرآورده           

 نشان دادنـد    1999 در سال    Chung و   Hsu. ]28[ شود  مي
هاي زانتان و گوار در نوعي كوفته به نـام            كه استفاده از صمغ   

Kung-wan            موجب بهبود بازده پخـت نـسبت بـه نمونـه 
 و همكـاران نيـز در سـال         Demirci.]29[شاهد مي گـردد     

هاي شاهد     اظهار داشتند كه ميزان افت پخت در كوفته        2014
اند بسيار بـالاتر      هايي كه با صمغ فرموله شده       نسبت به كوفته  

 5/1است و كمترين افـت وزنـي مربـوط بـه تيمـار حـاوي                
  .]15[ وده استدرصد صمغ گوار ب

   آزمون بافت سنجي-3-4
ــدول  ــار    5در ج ــراف معي ــانگين و انح ــسه مي ــايج مقاي  نت

هاي همبرگر حـاوي نـوع و مقـادير           هاي بافتي نمونه    ويژگي
  .مختلف صمغ نشان داده شده است

   سفتي نمونه- 3-4-1
شود استفاده از صمغ هاي زانتان و         طور كه مشاهده مي     همان

هـا رانـسبت بـه        يزان سفتي تيمـار   گوار به طور معني داري م     
نمونه شاهد كاهش داده است و همه تيمارهاي حاوي صمغ          
ــر     ــرم ت ــي داري ن ــور معن ــه ط ــه شــاهد ب ــه نمون ــسبت ب ن

)  نيــوتن57/23(بيــشترين ميــزان ســفتي  ).p<0/01(شــدند
داري بـا تمـامي       مربوط به نمونه شاهد بود كه اختلاف معني       

تـرين ميـزان    كم). p<0/01(تيمارهاي حاوي صمغ داشـت      
 نيـوتن و مربـوط بـه        01/10با ميزان   ) ترين تيمار   نرم(سفتي  

 درصـدگواربود  4/0 درصد زانتـان و    4/0تيمار حاوي تركيب    



 1395 بهمن ،13 دوره ،60 شماره                                                                     ييغذا عيصنا و علوم فصلنامه

 

  179 

 برابـر سـفتي كمتـري داشـت و          35/1كه نـسبت بـه شـاهد        
همانطور كه مشاهده مي شـود بـا ديگـر تيمارهـاي حـاوي              

داري نداشـت     مقادير مختلف تركيبي صـمغ اخـتلاف معنـي        
)p>0/01.( 

  هاي همبرگر هاي بافتي نمونه تأثير افزودن صمغ بر ويژگي 5جدول 

 پيوستگي )نيوتن(سفتي  تيمار
ارتجاعي بودن 

 )متر ميلي(

قابليت جويدن 
 )ژول ميلي(چسبندگي  )ژول ميلي(

c22/1±57/23 c 03/0±56/0 e 11/0±07/3 d 97/5±29/41 01/0 شاهد ± 06/0  a 

b 23/1±53/15 ab01/0±40/0 cd 09/0±45/2 bc 56/0±22/15 02/0 2/0زانتان  ± 04/0 a 

a 28/0±18/10 a 06/0±34/0 ab 20/0±09/2 a 29/1±37/7 00/0 4/0زانتان  ± 07/0 a 

-b 88/0±87/15 bc03/0±47/0 d 07/0±49/2 c70/0±54/18 04/0 2/0گوار  ± 01/0 a 

ab53/2±88/12 ab04/0±42/0 bcd 15/0±31/2 ab 35/1±93/10 03/0 4/0گوار  ± 07/0 a 

a 50/0±86/10 ab05/0±40/0 abcd 12/0±15/2 ab 77/1±48/9 07/0 2/0، گوار 2/0زانتان  ± 21/0 a 

a 74/0±27/11 ab02/0±41/0 abcd 21/0±15/2 ab 48/1±05/10 11/0 4/0، گوار 2/0زانتان  ± 09/0 a 

a 20/1±25/12 ab04/0±36/0 abc 06/0±10/2 a 33/1±92/7 19/0 2/0، گوار 4/0زانتان  ± 20/0 a 

a 72/1±01/10 a03/0±34/0 a08/0±90/1 a 37/0±41/6 06/0 4/0، گوار 4/0زانتان ± 18/0 a 

دار در  دهنده تفاوت آماري معني  انحراف معيار گزارش شده است و حروف غيرمشابه در هر ستون نشان±مقادير بر اساس ميانگين سه تكرار 
  .د درصد هستن99آزمون دانكن با سطح اطمينان 

  
سفتييك ويژگي بافتي است كه مطابق تعريف ميـزان نيـروي           
مورد نياز براي تغيير شكل فرآورده است و به عنوان نيرويي           

كننده، با دندان براي فـشرده كـردن بـه محـصول              كه مصرف 
صمغ با كـاهش بانـدها و   . ]30[شود  كند تعريف مي    وارد مي 

هـاي گوشـت موجـب كـاهش ميـزان            پروتئين اتصالات بين 
در واقع صمغ موجب كـاهش      .]31[ شوند  سفتي فرآورده مي  

گـردد كـه بـدليل        هـاي ميوفيبريـل مـي       تشكيل ژل پـروتئين   
قرارگيري صمغ در فضاهاي خالي مـاتريكس پروتئينـي و از         

 پروتئين در شبكه ژلي فرآورده -هم گسيختن اتصال پروتئين   
اضـافه  در واقـع  ]. 32،22[بواسطه حضور صـمغ مـي باشـد         

ن و گوار به سيستم موجب از هم گسيختن اتصال          كردن زانتا 
شود و مقاومت محصول      در شبكه ژلي مي     پروتئين -پروتئين

يابـد    نتيجه ميزان سـفتي كـاهش مـي        دهد و در    مي را كاهش 
حـاوي   يكي ديگر از دلايـل نرمـي بيـشتر تيمارهـاي          ]. 32[

صمغ مورد آزمون به دليل ظرفيت بالاي نگهـداري آب ايـن            
بـا توجـه بـه نتـايج ارائـه شـده در              .]33[ دتيمارها مي باش  

 استفاده از صمغ هاي زانتان و گوار در همبرگرهاي          5جدول  
باعـث كـاهش ميـزان      ) گوشـت % 30(با ميزان گوشت پايين     

سفتي و نرم تر شـدن محـصول توليـدي شـد كـه بـا نتـايج             
ــت دارد    ــز مطابقــ ــان نيــ ــاير محققــ ــات ســ . تحقيقــ

 نشان داد   1986در سال   Ramseyو  Foegedingتحقيقات
كه اضافه كردن صمغ زانتـان موجـب كـاهش ميـزان سـفتي              

در سـال    Ulu. ]34[ گـردد   خمير گوشت با چربي پايين مي     
 در تحقيقي كه بر تاثير كاراگينان و گـوار بـر ويژگـي              2006

هاي بافتي كوفته هاي كم چرب انجام داد بيـان داشـت كـه              
بت به  گوار و كاراگينان باعث كاهش ميزان سفتي تيمارها نس        

و  Altunakarدر تحقيقـي كـه      . ]33[ تيمار شـاهد شـدند    
ــر  2006همكــاران در ســال  ــا ب ــد ه ــاثير هيدروكلوئي ــر ت  ب

كيفيتناگت مرغ انجام دادند بيان داشتند كـه صـمغ زانتـان و             
متيل سـلولز موجـب نـرم شـدن بافـت            هيدروكسي پروپيل 

  .]35 [محصول گرديد
   پيوستگي-3-4-2

نشان داد ) 5جدول (ون بافت سنجي  آمده از آزم    دست  نتايج به 
هاي همبرگر با ميزان گوشت پـايين         كه ميزان پيوستگي تيمار   

كـه بيـشترين ميـزان        طوري  به. يابد  با افزودن صمغ كاهش مي    
مربوط به نمونه شاهد بود كـه نـسبت بـه           ) 56/0(پيوستگي  
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ــي دار     ــاوت معنـ ــمغ تفـ ــاوي صـ ــاي حـ ــام تيمارهـ تمـ
مربوط به  ) 34/0(گي  كمترين ميزان پيوست  ).p<0/01(داشت
 درصـد گـوار     4/0زانتـان و      درصد 4/0 حاوي تركيب     تيمار

ــاهد    ــه ش ــسبت ب ــه ن ــود ك ــت 64/0ب ــاهش داش ــر ك   براب
)p<0/01.(         همانطور كه مشاهده مي شود تيمارهاي حـاوي

مقادير مختلف صمغ زانتان و گوار با يكديگر تفاوت معنـي           
 ).p>0/01(داري نشان ندادند

دهنده قدرت و پايداري بانـدهاي        نشانكلي پيوستگي    طور  به
از . است) دهد  كه بدنه اصلي محصول را تشكيل مي      (داخلي  

نظر فيزيكي پيوستگي ميزان مقاومت محصول و ميزان تغييـر    
].  36[شـكل آن قبــل از شكــستن سـاختار اصــلي آن اســت   

اضافه كردن زانتان و گوار به سيستم موجب از هم گسيختن           
توان نتيجـه     رو مي   ازاين. شود  ئين مي  پروت -اتصالات پروتئين 
گسيختگي باعث كاهش مقاومـت ژل و         هم گرفت كه اين از   

درنتيجه كاهش ميزان پيوسـتگي محـصول نيـز شـده اسـت             
كــاهش پيوســتگي مــشاهده شــده در تحقيــق حاضــر ]. 32[

بواسطه افزودن صمغ هاي زانتان و گوار در همبرگر هاي بـا            
ساير محققان در اين زمينه     با نتايج   %) 30(ميزان گوشت پايين  

 نـشان دادنـد   1999 در سال Chungو Hsu . مطابقت دارد
-Kung زانتان در نوعي كوفتـه بـه نـام            كه استفاده از صمغ   

wan      هـاي    موجب كاهش ميزان پيوستگي نـسبت بـه تيمـار
ــد  ــاهد ش ــال  Montero].29[ ش ــاران در س  2000 و همك

راگينـان  گزارش كردند كـه در ژل پروتئينـي حـاوي كاپـا كا            
تـوجهي كـاهش يافـت همچنـين در            طور قابل    پيوستگي به 

تيمار حاوي صمغ زانتان پيوستگي كاهش كمـي نـسبت بـه            
 و همكاران در تحقيقـي      Andres].21[تيمار شاهد نشان داد   

 روي تأثير اضـافه كـردن هيدروكلوئيـد و          2006كه در سال    
پنير بر خصوصيات بافتي و رنگ سوسيس مرغ           پروتئين آب 

انجام دادند بيان داشتند كه افزودن صمغ ميزان پيوسـتگي را           
  ].32[ دهد كاهش مي

  بودن  ارتجاعي-3-4-3
افزودن نـوع و مقـدار دو صـمغ زانتـان و              تاثير 5در جدول   

گوار بر ميزان ارتجـاعي بـودن بافـت همبرگرهـاي توليـدي             
شود بـه كـار       طور كه مشاهده مي    همان. نشان داده شده است   

بردن صمغ در فرمولاسيون همبرگر موجب كاهش معني دار         

بيـشترين ميـزان ارتجـاعي       .)p<0/01(ارتجاعي بودنگرديد 
مربوط به نمونه شاهد بود كـه نـسبت         ) متر   ميلي 07/3(بودن  

و  به تمام تيمارهاي حاوي صمغ داراي تفاوت معني دار بود         
مربـوط بـه   ) متـر   ميلـي 90/1(ن  كمترين ميزان ارتجاعي بـود    

 درصـد گـوار     4/0 و زانتـان  درصـد    4/0تيمار حاوي تركيب    
 برابـر، ميـزان ارتجـاعي بـودن         61/0كه نسبت به شاهد     . بود

همــانطور كــه مــشاهده مــي شــود . )p>0/01(كمتــر بــود 
تيمارهاي حاوي مقـادير مختلـف صـمغ زانتـان و گـوار بـا               

 ).p>0/01(يكديگر تفاوت معني داري نشان ندادند

پـذيري نمونـه      طبق تعريف ارتجاعي بودن به ميزان بازگشت      
به حالت اوليـه خـود بعـد از برداشـته شـدن نيـروي تغييـر                 

ارتجـاعي بـودن رابطـه       .]36[شـود   دهنـده اطـلاق مـي       شكل
در واقـع تـشكيل      .]37[مستقيمي با ميزان سـفتي تيمـار دارد       

يك ساختار شبكه اي پايدار موجب افزايش ارتجاعيـت مـي    
افزودن هيدروكلوئيدها سبب كاهش خـصوصيات       ].9[رددگ

هاي گوشتي نـسبت بـه نمونـه شـاهد            الاستيكي در فرآورده  
هيدروكلوئيدها در ابعاد بـزرگ و نـامنظم در          .]38[شوند    مي

شبكه پروتئيني قرار مي گيرند و به دليل وزن مولكـولي بـالا             
 ].21[ از تشكيل شبكه پروتئيني يكپارچه جلوگيري مي كنند       

اضافه كردن زانتان و گوار به سيستم موجب از هـم           در واقع   
شــود و مقاومــت   پروتئينمــي-گــسيختن اتــصالات پــروتئين

كه اين موضوع در تيمارهـاي   ]32[دهد    محصول را كاهشمي  
حاوي تركيب دو صمغ نمايان تـر اسـت كـه بـه دليـل اثـر                 

  ]. 11،10[سينرژيستي اين دو صمغ در كنار هم مي باشد 
 اسـتفاده از صـمغ      5به نتايج ارائه شـده در جـدول         با توجه   

هاي زانتان و گوار در همبرگرهاي با ميـزان گوشـت پـايين             
باعث كاهش ميزان ارتجاعي بـودن فـرآورده        ) گوشت% 30(

هـاي سـاير محققـان        شد كه نتايج تحقيـق حاضـر بـا يافتـه          
ــت دارد ــال Ramsey و Foegeding. مطابق  1987 در س

ــا  ــأثيرات صــمغ يوت ــر روي ت ــان ب ــان و زانت ــا كاراگين و كاپ
خصوصيات رئولوژيكي خمير گوشـت كـار كردنـد و بيـان            
داشتند كه زانتان موجب كـاهش در ميـزان ارتجـاعي بـودن             

 در  Chung و   Hsuنتـايج تحقيقـات   .  ]27[ گردد  نمونه مي 
 زانتـان در نـوعي        نشان داد كه اسـتفاده از صـمغ        1999سال  

ميـزان ارتجـاعي     باعـث كـاهش      Kung-wanكوفته به نام    
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 در سـال    Ulu .]29[ هـاي شـاهد شـد       بودن نسبت به تيمار   
 در تحقيقي كه بر تاثير كاراگينان و گـوار بـر ويژگـي              2006

هاي بافتي كوفته انجام داد بيان داشـت كـه گـوار در سـطح               
درصد باعث كاهش ميزان رتجـاعي بـودن در تيمـار هـاي             1

  .]33[ پخته گشت
   قابليت جويدن- 3-4-4

 5هاي همبرگر در جدول  قاومت به جويدن در تيمارميزان م
گردد با  طور كه مشاهده مي همان. نشان داده شده است

افزودن صمغ به نمونه شاهد اين مقاومت به طور معني 
 ميلي ژول 29/41كه شاهد با  طوري داري كاهش يافت به

بيشترين مقاومت را در مقابل جويدن را دارا بود كه اختلاف 
 ).p<0/01(با تمام تيمارهاي حاوي صمغ داشتداري  معني

طبق )  ميلي ژول41/6(كمترين مقاومت در برابر جويدن 
 4/0 درصد گوار و 4/0انتظار مربوط به تيمارحاوي تركيب 

 برابر كاهش 44/5درصد زانتان بود كه نسبت به شاهد 
افزايش مقدار صمغ در تيمارهاي حاوي تركيب دو . داشت

 دار مقاومت در برابر جويدن تمام صمغ باعث كاهش معني
همانطور كه مشاهده مي ).p<0/01(هاي توليدي شد  تيمار

شود تيمارهاي حاوي مقادير مختلف صمغ زانتان و گوار با 
 ).p>0/01(يكديگر تفاوت معني داري نشان ندادند 

صورت ميزان انرژي مورد نياز براي  قابليت جويدن به
 شود  كردن آن تعريف ميجويدنيك ماده جامد و آماده بلع

ضرب  و از نظر دستگاهي نيز ميزان آن از حاصل] 36[
 ].32[آيد  به دست مي) ارتجاعي بودن×پيوستگي × سفتي (

قابليت جويدن داراي ارتباط نزديكي با ميزان سفتي محصول 
با توجه به كاهش ميزان سفتي، پيوستگي و ]. 37[مي باشد 

رابر جويدن نيز به تبع آن ارتجاعي بودن، ميزان مقاومت در ب
با توجه به نتايج ارائه شده در . ها كاهش معني داري داشت

 استفاده از صمغ هاي زانتان و گوارباعث كاهش 5جدول 
كه كاهش ). p<0/01(مقاومت در برابر جويدنتيمارها شد

مقاومت به جويدن در اثر افزودن صمغ به فرآورده در 
نتايج . ده استتحقيقات ساير محققان نيز گزارش ش

 نشان داد كه 1999 در سال Chung و Hsuتحقيقات
 Kung-wan زانتان در نوعي كوفته به نام  استفاده از صمغ

هاي  باعث كاهش مقاومت در برابر جويدن نسبت به تيمار

 در تحقيقي كه بر تاثير 2006 در سال Ulu]. 29[ شاهد شد
ي كم چرب كاراگينان و گوار بر ويژگي هاي بافتي كوفته ها

انجام داد بيان داشت كه گوار و كاراگينان باعث كاهش 
ميزان مقاومت در برابر جويدن تيمارها نسبت به تيمار شاهد 

 نشان داد كه استفاده 2012 در سال Brewer]. 33[ شدند
از صمغ زانتان و كاراگينان در فرانكفورتر موجب كاهش 

  ].39[ دشو ها مي ميزان مقاومت در برابر جويدن تيمار
  چسبندگي -3-4-5

گـردد افـزودن صـمغ         مشاهده مي  5طور كه در جدول       همان
توجهي بر ميزان چسبندگي تيمارها نگذاشته اسـت          تأثير قابل 

و تيمارها با يكديگر تفاوت معني داري از نظـر چـسبندگي            
 .)p>0/01(نداشتند 

صورت ميزان كـار مـورد نيـاز بـراي غلبـه بـر                چسبندگي به 
 بين سطح نمونـه و سـطوح ديگـر كـه در             هاي جذب   نيروي

ــه هــستند تعريــف مــي  ــا نمون ــزان . ]36[ شــود تمــاس ب مي
 نشان داده شده    5هاي همبرگر در جدول       چسبندگي در تيمار  

 هـاي   گـردد افـزودن صـمغ       طور كه مشاهده مي     همان. است
% 30(زانتان و گوار در همبرگرهاي با ميزان گوشـت پـايين            

ها نگذاشته است و      گي تيمار  تأثيري بر ميزان چسبند    )گوشت
ها با يكـديگر تفـاوت معنـي داري از نظـر چـسبندگي          تيمار

مي توان گفت كـه ايـن امكـان         درواقع  ). p>0/01( نداشتند
وجود دارد كه پخت موجـب كـاهش ميـزان چـسبندگي در             
 تيمارها و عدم تفاوت معني داري نسبت به شاهد شده باشد          

  هاي زانتـان و گـوار       استفاده از صمغ  نتيجه حاصل از    . ]33[
   پايين  گوشت ميزان  با  تيمارهاي چسبندگي  بر ميزان 

با نتايج حاصل از كار محققين ديگر، مـشابه         ) گوشت% 30 (
ــود ــر 1999 در ســال Chung وHsu. ب  در تحقيقــي كــه ب

داشتند  Kung-wan در نوعي كوفته به نام        استفاده از صمغ  
 چـسبندگي نمونـه هـا       بيان داشتند كه گوار تاثيري بر ميـزان       

 در  2000 و همكاران نيز در سـال         Montero .]29[نداشت
هـاي ژل     آزمايشي كه روي تأثير هيدروكلوئيد ها بر ويژگـي        

پروتئيني انجام دادند به اين نتيجه رسيدند كه افزودن صـمغ           
گوارتاثير معني داري بر ميزان چـسبندگي تيمـار نـسبت بـه             
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 در تحقيقي كه بـر      2006 در سال    نيزUlu.]21[شاهد نداشت 
تاثير كاراگينان و گوار بر ويژگي هاي بافتي كوفته هـاي كـم             

  .]33[چرب انجام داد به نتايج مشابهي دست يافت
  

   ارزيابي حسي-3-5
 ميانگين امتياز هاي داده شده به رنـگ، عطـر و            6در جدول   

  .طعم، بافت و پذيرش كلي تيمارها نشان داده شده است

  هاي همبرگر با ميزان گوشت پايين در ارزيابي حسي نحراف معيار امتياز تيمارميانگين و ا 6جدول 

 پذيرش كلي بافت عطر و طعم رنگ تيمار

 a52/0±50/3 a65/0±33/3 a 94/0±17/2 a 78/0±33/2 شاهد
 a65/0±67/3 a51/0±58/3 bc 80/0±50/3 bc 79/0±58/3 0/2زانتان 

 a75/0±75/3a65/0±33/3bc 67/0±42/3 bc 51/0±58/3 0/4زانتان 
 a65/0±67/3 a52/0±50/3 bc 67/0±50/3 c 65/0±67/3 0/2گوار 
 a51/0±58/3 a67/0±42/3 bc 90/0±58/3 bc 52/0±50/3 0/4گوار 

 a62/0±75/3 a72/0±83/3 bc 90/0±58/3 bc 51/0±58/3 0/2، گوار 0/2زانتان 

 a75/0±75/3a74/0±00/4d 67/0±58/4 d 67/0±42/4 0/4، گوار 0/2زانتان 
 a 75/0±75/3 a 72/0±83/3 cd 94/0±83/3 c 89/0±67/3 0/2، گوار 0/4زانتان 

 a 58/0±83/3 a 51/0±42/3 ab 75/0±75/2 ab 39/0±83/2 0/4، گوار 4/0زانتان 

دهنده تفـاوت آمـاري       غيرمشابه در هر ستون نشان     انحراف معيار گزارش شده است و حروف         ± ارزياب   12مقادير بر اساس ميانگين امتياز هاي       
  . درصد هستند99دار در آزمون دانكن با سطح اطمينان  معني

  
  هاي مربوط به اين جدول  نتايج تجزيه و تحليل آماري داده
هـا از نظـر       داري بـين تيمـار      نشان مي دهند كه تفاوت معني     

رنگ، عطر و طعـم وجـود نداشـت و اضـافه كـردن صـمغ                
  اما ). p>0/01(ر رنگ و عطر و طعم فرآورده نداردتأثيري ب

اســتفاده از صــمغ در همبرگــر تــأثير معنــي داري بــر بافــت 
. انــد هــا ايــن تفــاوت را تــشخيص داده گذاشــته و ارزيــاب

ها،   شودبهترين تيمار از نظر ارزياب      طور كه مشاهده مي     همان
 درصـد صـمغ     4/0 درصد زانتان و     2/0تيمار حاوي تركيب    

بود و پس از آن تيمار حـاوي        ) 58/4ميانگين امتياز   با  (گوار  
 درصد صمغ گوار بيـشترين      2/0 درصد زانتان و     4/0تركيب  

 17/2امتياز را كسب كرد و كمترين امتياز با ميـانگين امتيـاز             
 4/0به نمونه شاهد و پـس از آن بـه تيمـار حـاوي تركيـب                 

ــان و  ). p<0/01( درصــد گــوار داده شــد 4/0درصــد زانت
هاي حـاوي صـمغ از نظـر پـذيرش كلـي در               تيمارهمچنين  

دار    درصـد بـا نمونـه شـاهد داراي اخـتلاف معنـي             1سطح  
هـا بهتـرين      طور كه نشان داده شده است ارزياب        همان.بودند

   درصد 2/0تيمار از نظر پذيرش كلي را تيمار حاوي تركيب 
  

بـا ميـانگين امتيـاز    ( درصد گوار گزارش كردند  4/0زانتان و   
 به نمونه شاهد   33/2مترين امتياز با ميانگين امتياز      و ك ) 42/4

 4/0 درصد زانتان و     4/0و پس از آن به تيمار حاوي تركيب         
  ).p<0/01(درصد گوار تعلق گرفت 

Foegeding و Ramsey بيان داشتند كه 1986در سال 
استفاده از صمغ هاي كاراگينان، گوار و لوكاست بين موجب 

شت نسبت به نمونه شاهد بهبود مقبوليت حسي خمير گو
 در Badre و Pierreنتايج ارزيابي حسي . ]34[مي گردد

 5/1 نشان داد كه افزودن صمغ زانتان بين سطح 2004سال 
 Pigeon Pea)Cajanus درصد به برگر كم چرب 5/2و 

Cajazv (13[رنگ و عطر و طعم فرآورده تاثيري نداشت[. 
 بر تاثير 2005 و همكاران در سال Sahinدر تحقيقاتي كه 

صمغ هاي زانتان، گوار، هيدروكسي پروپيل متيل سلولز و 
صمغ عربي بر ناگت سرخ شده انجام دادند بيان داشتند كه 
ارزياب ها نرمي بافت حاصل از وجود اين صمغ ها در 

 .]14[محصول را تشخيص دادند
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  گيري كلي  نتيجه-4
 4/0 و 2/0(هاي زانتان  در اين پژوهش تأثير كاربرد صمغ

و همچنين تركيب )  درصد4/0 و 2/0(و گوار ) درصد
 تيمار مختلف بر خصوصيات 9دوصمغ در قالب 

 درصد 30هاي همبرگر با  فيزيكوشيميايي و حسي تيمار
بررسي تغييرات رنگ تيمارها نشان داد .. گوشت بررسي شد

اي را در فرآورده ايجاد  ملاحظه كه افزودن صمغ تغيير قابل
ها به طور معني داري افت  كردن اين صمغاضافه .كند نمي

همچنين افزودن صمغ ظرفيت . ها را كاهش داد پخت تيمار
نگهداري آب فرآورده را به طور معني داري افزايش داد، اما 
. بيشترين تأثير صمغ در خصوصيات بافتي همبرگرها بود

استفاده از صمغ موجب كاهش معني داري در سفتي، قابليت 
 بودن و همچنين پيوستگي بافت جويدن، ارتجاعي

ها قادر به  همبرگرها شددر ارزيابي حسي نيز ارزياب
همچنين از نظر . ها نبودند تشخيص تفاوت رنگ در تيمار

ها مشاهده نشد،  داري بين تيمار عطر و طعم نيز تفاوت معني
ها  اما از نظر بافت و پذيرش كلي تغييرات براي ارزياب

 درصد صمغ 2/0اوي تركيب تشخيص بود و تيمار ح قابل
هاي ديگر   درصد صمغ گوار را بهتر از تيمار4/0زانتان و 

هاي  ها نرمي زياد در تيمار بنابراين ارزياب. تشخيص دادند
همبرگر را مطلوب ندانسته و تا حدي حالت ارتجاعي، 
پيوستگي و مقاومت محصول در برابر جويدن را براي 

ين با توجه به نتايج همبرگر مطلوب تشخيص دادند، بنابرا
هاي دستگاهي و با توجه به اهميت پذيرش  آزمون
 درصد صمغ زانتان 2/0كنندگان، تيمار حاوي تركيب  مصرف

 درصد صمغ گوار به عنوان بهترين تيمار تشخيص 4/0و 
  .داده شد
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Fast foods such as beefburgers has attracted much attention in recent years due to the 
industrialization of societies. One kind of beefburgers is beefburgers with low meat content, that 
decrease of meat and replace some of the meat with vegetable proteincauses some problemssuch 
as dry and brittle texture, dark color  and bad taste. Because using gums is one way  to reduce 
some of these bad effects, in this research effect of adding xanthan gum (0.2% and 0.4%) and 
guar gum (0.2% and 0.4%) and mixture of them on cooking loss, water holding capacity, texture, 
color and sensory properties of beefburgers were investigated. The results showed that adding 
gums had no significant effect on the color of final products, but significantly increased water 
holding capacity in comparison with control sample. Also, cooking loss significantly decreased 
due to the adding of gums. By addition of gums, except in the case of Adhesiveness, other texture 
parameters such as hardness, cohesiveness, elasticity and chewiness were significantly decreased. 
According to sensory analysis results, adding gums, just in the cases of texture and overall 
acceptability were significantely preferred in comparison with control sample and had no 
significant effect on beefburgers color, aroma and taste. Finally, samples containing mixture of 
0.2% xanthan and 0.4% guar were choosed as the best. 
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