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هاي بررسي اثر سبوس گندم با اسيد فيتيك كاهش يافته بر ويژگي

  فيزيكوشيميايي و حسي مرغ برگر

  

الهه اكبري
1

، جواد كرامت
2

جهادي ، مهشيد
3∗  

  

  ، دانشگاه آزاد اسلامي، اصفهان، ايران)خوراسگان(دانشجوي كارشناسي ارشد، گروه علوم و صنايع غذايي، واحد اصفهان -1

  علوم و صنايع غذايي، دانشكده كشاورزي، دانشگاه صنعتي اصفهان، ايران دانشيار گروه -2

 ، دانشگاه آزاد اسلامي، اصفهان، ايران)خوراسگان( استاديار گروه علوم و صنايع غذايي، واحد اصفهان -3

  )26/07/95: رشيپذ خيتار  95/ 15/03:  افتيدر خيتار(

  

  چكيده
با توجه به اينكه بيشتر محصولات عرضه شده در فست . گيرداست كه در سراسر جهان مورد استفاده قرار ميهاي گوشتي محبوبي برگر از جمله فراورده

مطالعه حاضر به بررسي اثر  .اين افزايش سطح فيبر در رژيم غذايي روزانه توصيه شده استبنابر. هايي دارندهاي پيچيده كمبودها، از نظر كربوهيدراتفود

 درصد به عنوان جايگزين آرد سوخاري 5/4 و 3، 5/1در اين تحقيق سبوس گندم در سه سطح . هاي مرغ برگر پرداخته استيژگيسبوس گندم بر برخي و

، )رطوبت، پروتئين، چربي، خاكستر، كربوهيدرات(، شيميايي )ظرفيت نگهداري آب، افت پخت(هاي فيزيكي ويژگي. در فرمولاسيون برگر استفاده گرديد

 نتايج نشان داد محتوي .و حسي در مقايسه با نمونه شاهد مورد بررسي قرار گرفت) سبندگي، پيوستگي، قابليت جويدن، قابليت ارتجاعسختي، چ(بافتي 

 ميزان افت پخت نمونه شاهد از .داري به ترتيب كاهش و افزايش نشان دادپروتئين و كربوهيدرات مرغ برگر بواسطه افزايش سبوس گندم به طور معني

با . داري از نمونه شاهد بيشتر بودهاي حاوي سبوس بطور معني  همچنين مقادير سختي نمونه.داري بيشتر بودهاي حاوي سبوس گندم به طور معنيتيمار

اين . اشتندسبوس افزوده شده بيشترين قابليت پذيرش را د %  3و  % 5/1هاي با هاي مرغ برگر، نمونه شاهد و نمونهتوجه به خواص حسي در ميان نمونه

 .هاي گوشتي استفاده گرددتواند با موفقيت به عنوان جايگزين آرد سوخاري در فراوردهمطالعه نشان داد كه سبوس گندم مي

  

 . سبوس گندم، مرغ برگر، جايگزين آردسوخاري:كليد واژگان
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   مقدمه- 1
  هاي توسعه يافته گوشت بخش اصلي رژيم غذايي در كشور

هاي اروپايي محصولات گوشتي آمريكا و اكثر كشوردر . باشدمي

-فراورده. گيرندهاي مربوط به غذا را در بر ميبخش عمده هزينه

هزينه مربوط % 30هاي گوشتي در ايتاليا، اسپانيا، ايرلند و تركيه 

و در % 25به محصولات غذايي، در انگليس، هلند و يونان 

ا را به خود اختصاص هاين هزينه% 35دانمارك، فرانسه و بلژيك 

 گوشت داراي ارزش غذايي بالايي بوده و مصرف آن ].1 [دهدمي

- اي را تامين ميمقدار زيادي از احتياجات بدن به تركيبات تغذيه

 يكي از پرمصرف ترين انواع گوشت، گوشت مرغ ].2[نمايد 

اي مطلوب مانند، هاي تغذيهاست كه داراي بسياري از ويژگي

هاي چرب چند غير  غلظت نسبتا بالاي اسيدمقدار چربي كم و

گوشت مرغ از نظر تغذيه انساني منبع مناسب  ].3[ اشباعي است

 محسوب Dو خوبي از لحاظ آهن، فسفر، پروتئين و ويتامين 

-اين گوشت از نظر تركيب پروتئين و تعادل اسيدآمينه. شودمي

هاي ديگر كمبودي ندارد با اين هاي ضروري نسبت به گوشت

فاوت كه ميزان كلسترول گوشت مرغ كمتر است و همين امر ت

سبب افزايش ارزش غذايي آن شده و از نظر هضم بر گوشت 

فراورده هاي گوشتي،  ].4[شود ها ترجيه داده ميساير دام

هايي هستند كه حداقل نيمي از آنها را گوشت تشكيل فراورده

ي است برگر از جمله محصولات گوشتي محبوب ].5[داده است 

 ].6[ گيردها مصرف كننده مورد استفاده قرار ميكه توسط ميليون

تحقيقات . هايي دارندهاي حاوي گوشت از نظر فيبر كمبودرژيم

هاي مزمن را نشان ها و بيمارياپيدميولوژيك رابطه ميان اين رژيم

هاي غذايي حاوي فيبر بالا توصيه شده دهد، در نتيجه رژيممي

  ].7[است 

هاي مواد غذايي گياهي است كه ر خوراكي شامل تمام قسمتفيب

- و به دو گروه فيبرباشدبدن انسان قادر به هضم و جذب آن نمي

سبوس گندم  ].8[شوندمحلول طبقه بندي ميهاي محلول و نا

اين گروه از  محلول غذايي است،شناخته شده ترين منبع فيبر نا

 ].9[كنند اي روده كمك ميهها به پيشگيري و درمان بيماريفيبر

هاي گوشتي مناسب ها جهت آماده سازي فراوردهبكارگيري فيبر

است زيرا قابليت نگهداري آب بالاي آنها، افت پخت را كاهش 

هاي مصرف فراورده. دهد و تاثيري بر طعم محصول ندارندمي

هايي تواند به پيشگيري از بيماريگوشتي غني شده با فيبر مي

هاي روده، چاقي و عروقي، ديابت، بيماريهاي قلبياريمانند بيم

به طور موثر تواند از سوي ديگر، فيبررژيمي مي. غيره كمك كند

دهنده و پركننده هاي گوشتي به عنوان يك توسعهدر فراورده

 و همكاران 1 ساريكوبان در اين راستا.]10،11[گنجانيده شود 

دم و نمك را بر ، بهينه سازي اثر چربي، سبوس گن)2009(

خصوصيات شيميايي، بافتي و حسي پاته گوشت گاو پخته شده 

نتايج نشان داد مقدار پروتئين و چربي . مورد بررسي قرار دادند

ها به ترتيب با افزايش سبوس، كاهش و افزايش يافت، پاته

ها سبوس گندم و چربي اثر قابل توجهي بر خواص بافتي نمونه

هايي كه همچنين نمونه. ص بافتي شدندداشتند و سبب بهبود خوا

سبوس گندم ونمك كمتري داشتند، از نظر استحكام، آبدار بودن 

 ].12[قابليت پذيرش بالاتري داشتند و كيفيت كلي خواص، 

 نيز طي تحقيقي به اين نتيجه رسيدند ،)2010 (2تالكدر و شارما

 ٪15و 10توان به ترتيب در سطحكه سبوس جو و گندم را مي

پاته حاوي . سازي پاته مرغ پخته و بخار پز بكار بردي آمادهبرا

سبوس گندم، كلسترول كمتري داشت و پذيرش پاته مرغ بخار پز 

  ].7[بهتر از نوع پخته شده آن بود 

 تاثير محصول جانبي آناناس و روغن ،)2016( و همكاران3سلاني 

يايي هاي فيزيكوشيمكانولا را به عنوان جايگزين چربي بر ويژگي

اين پژوهش . و حسي همبرگر كم چرب مورد مطالعه قرار دادند

چربي و چهار تيمار كم چرب % 20داراي يك تيمار معمولي با 

چربي، محصول جانبي آناناس، روغن كانولا، %10شاهد، (

نتايج حاكي از آن . بود) محصول جانبي آناناس و روغن كانولا

ناس افت پخت و هاي حاوي محصول جانبي آنابود كه، تيمار

از . كاهش قطر كمتر و قابليت حفظ آب و چربي بيشتري داشتند

هاي كم چرب سختي بافت بيشتري نسبت به طرف ديگر تيمار

  ].13[هاي معمولي از خود نشان دادندتيمار

با اين حال در كنار تمام مزاياي كاربرد سبوس در فرمولاسيون  

به منظور تبديل  كه؛مواد غذايي، توجه به اين نكته لازم است 

-سبوس به يك منبع غذايي مناسب ابتدا ضروري است كه فاكتور

اي موجود در آن مانند اسيدفيتيك، حذف يا غير هاي ضد تغذيه

                                                           

1. Saricoban 
2. Talukder &  Sharma  
3. Selani  
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اسيد فيتيك به دليل ساختمان ملكولي قادر  ].14[فعال شوند 

هاي دو و سه ظرفيتي مانند آهن، كلسيم، روي و است با كاتيون

شكيل دهد و آنها را از دسترس بدن خارج منيزيم كمپلكس ت

هاي بيولوژيكي و فرآوري متفاوتي براي كاهش روش ].15[سازد 

آنزيمي سبب كاهش - اسيد فيتيك وجود دارد، هيدروليز اسيدي

هايي مانند هيدراتاسيون سرد يا گرم، شود و فرايندفيتات مي

شند توانند بر هيدروليز فيتات موثر باجوانه زدن و تخمير مي

هاي ذكر شده، روش هيدراتاسيون گرم از ميان روش ].16[

موثرترين روش در كاهش اسيدفيتيك سبوس ) هيدروترمال(

شناخته شده است، بطوريكه در اين روش تقريبا تمام اسيدفيتيك 

  ].17[ شودموجود در سبوس هيدروليز مي

 در بررسي منابع انجام شده اطلاعاتي مبني بر استفاده از سبوس 

گندم به عنوان جايگزين آرد سوخاري در فرمولاسيون مرغ برگر 

بر اين . هاي كيفي اين محصول يافت نشدو تاثير آن بر ويژگي

هدف از انجام اين پژوهش، به كارگيري سبوس گندم در اساس 

 .باشدهاي آن ميفرمولاسيون مرغ برگر و بررسي ويژگي

  

  ها  مواد و روش- 2

   توليد مرغ برگر مواد مورد استفاده- 2-1
گوشت مرغ، پياز، آرد سوخاري، سبوس گندم، روغن مايع 

 گياهي، نمك طعام، ادويه

 
 
 
 

   آماده سازي سبوس- 2-2
به منظور كاهش سبوس گندم، بصورت خالص تهيه و  

اسيدفيتيك، روش هيدروترمال سبوس گندم به روش مجذوبي 

در مطابق اين روش مقدار اسيد فيتيك موجود . انجام گرفت

  ].18[يابد  درصد كاهش مي42/89سبوس، 

   تهيه مرغ برگر- 2-3
مندرج در استاندارد ملي ايران  الزامات نمونه شاهد مطابق با

 توليد شد، مطابق استاندارد ميزان آرد سوخاري مصرفي )5594(

-وزن مخلوط مي% 5وزن و روغن مايع % 2وزن، ادويه % 8برابر 

اكز عرضه گوشت تهيه و تا زمان فيله مرغ كامل از مر ].19 [باشد

فيله مرغ بوسيله چرخ . مصرف در سردخانه نگهداري گرديد

 مجهز به شبكه )، ژاپنPanasonic، MK-G1800P( گوشت

گوشت مرغ، پياز، ( ميلي متري چرخ شد، سپس كليه مواد اوليه 4

توزين و براي ) آرد سوخاري، روغن مايع گياهي، نمك و ادويه

نواخت با يكديگر مخلوط شدند و نمونه رسيدن به خميري يك

 با در نظر گرفتن ميزان در ادامه. شاهد به اين ترتيب تهيه گرديد

 )وزن% 8(استاندارد مصرفي آرد سوخاري جهت تهيه مرغ برگر 

سبوس گندم به عنوان % 5/4و %3، %5/1ها با سه سطح تيمار

هاي پيش بيني شده، طبق فرمولاسيونجايگزين آرد سوخاري 

) 1(هاي برگر در جدول  نوع و درصد مواد اوليه نمونه.هيه شدندت

سپس خميرآماده شده در هر سطح، جداگانه به . آورده شده است

هاي پلي وسيله دستگاه همبرگرزن دستي، فرم داده شد و در لفاف

ها تا زمان آزمايش در فريزر نمونه. اتيلني بسته بندي گرديدند

  .ري شدندگراد نگهدا درجه سانتي- 18

Table 1 Chicken burger formulations containing wheat bran  
      Formulation(100kg)                         

4.5%Wheat bran  3% Wheat bran  1.5% Wheat bran  Control  
                          

Ingredients                                                                                                        

60 60 60 60  Chicken meat   
25  25  25  25 Onion  

7.64 7.76 7.88 8 Rusk flour  
0.36  0.24 0.12 0 Wheat bran  

5  5  5  5 Vegetable oil  
1.5  1.5  1.5  1.5 Salt  
0.5  0.5  0.5  0.5 Spices  

  

 آلمان 1به منظور انجام آزمايشات شيميايي از مواد شيميايي مرك  هاي فيزيكوشيميايي  آزمون- 2-4
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سازي و - ها، آمادهام آزمونهمچنين قبل از انج. استفاده شد

هاي مربوط انجام ها بر اساس استانداردهمگن كردن نمونه

  . پذيرفت

گيري مقدار رطوبت نمونه همگن شده، از روش آون جهت اندازه

مقدار پروتئين  ].20[گراد استفاده شد  درجه سانتي100در دماي 

 ].21[نمونه همگن شده، مطابق روش كلدال انجام پذيرفت 

ها، طبق روش سوكسله با حلال گيري مقدار چربي نمونهازهاند

مقدار خاكستر نمونه همگن شده با  ].22[پتروليوم اتر انجام شد 

گراد  درجه سانتي550استفاده از كوره الكتريكي در دماي 

هاي گيري كربوهيدرات نمونهجهت اندازه ].23[محاسبه گرديد 

چربي، رطوبت و خاكستر برگر توليدي، اختلاف مجموع پروتئين، 

  .  محاسبه شد100از 

 گرم از نمونه همگن شده با آب pH ،10گيري به منظور اندازه

 اين محلول با pH ميلي ليتر رسانده شد و 100مقطر به حجم 

، Metrohm Herisa ، E532 ( متر ديجيتال pHاستفاده از 

   ].24[ گيري شد اندازه)سوئيس

   افت پخت- 2-5
 4 ساعت در 2زدايي به مدت ر ابتدا جهت يخهاي برگنمونه

شدند، سپس هر طرف از گراد نگهداري و توزيندرجه سانتي

 دقيقه در يك تابه با روغن داغ سرخ شد، 5ها به مدت نمونه

گراد  درجه سانتي72±2ها در محدوده بطوريكه دماي داخلي برگر

ك قرار داشت، جهت اين منظور دماي روغن بطور مداوم به كم

ها به مدت پس از سرخ شدن، نمونه. دماسنج اندازه گيري گرديد

شدند تا روغن اضافي آنها حذف  دقيقه روي صافي قرار داده 20

) 1(افت پخت از معادله . شدندگردد و سپس مجددا توزين 

  ].25[محاسبه شد 

  ]1 معادله[

  درصد افت پخت=  وزن اوليه -  وزن ثانويه /وزن اوليه× 100

  

  )2(گيري ظرفيت نگهداري آب  اندازه- 2-6
 50 گرم نمونه همگن شده برگر را در يك لوله سانتريفوژ 5ابتدا  

 ميلي ليتر آب مقطر به آن افزوده 10ميلي ليتري قرار داده سپس، 

 g( دقيقه مخلوط شد و در ادامه در سانتريفوژ 1و به مدت 

×2000)  (SIGMA4-15 (15 دقيقه تحت دماي 10ت به مد 

سپس آب خارج شده را تخليه . گراد سانتريفوژ شددرجه سانتي

ظرفيت نگهداري آب محاسبه گرديد ) 2(كرده و از طريق معادله 

]26.[   

WHC= وزن نمونه قبل از سانتريوفوژ- وزن نمونه بعد از سانتريوفوژ 

  وزن نمونه قبل از سانتريوفوژ 

  افت سنجي آزمون ب- 2-7
جهت ارزيابي خواص بافتي از آزمون آناليز نيمرخ بافت  

)3TPA( استفاده گرديد در طي ارزيابي از دستگاه سنجش بافت 

متر  ميلي5/0با سرعت ) ، آمريكاBrookfield، CT3(بروكفيلد 

براي انجام دادن اين .  گرم استفاده شد5بر ثانيه، ميزان حساسيت 

هاي برگر ابتدا نمونه. ستفاده شد اTA4/1000آزمون از پروب 

متر روي قسمت مشخص شده دستگاه  سانتي111در ابعاد 

 درصد 50در اين آزمون نيروي فشردگي به ميزان . قرار داده شدند

روي قطعات برگر طي دو سيكل رفت و برگشت اعمال شد تا 

سپس . گرددها تا حدي شبيه سازي عمل جويدن توسط دندان

. نمودار مربوطه رسم و اطلاعات مربوط به بافت ذخيره گرديد

 براي تعيين TPAهاي هاي حداكثر و سطوح زير منحني نيرو

 چسبندگي ،4خواص مختلف مواد غذايي مانند سختي بافت

و صمغي  8 پيوستگي،7، قابليت جويدن6 قابليت ارتجاعي،5بافت

  ].27[روند بكار مي9بودن

  ي حسي ارزياب- 2-8
هاي برگر با روغن گياهي مخصوص سرخ كردني، در نمونه 

به منظور  ].6[ دقيقه پخته شدند 5 درجه به مدت 170دماي 

 ارزياب 30 نقطه اي و 7ها از مقياس هدونيك ارزيابي نمونه

هاي برگر و دادن امتياز به ها با خوردن نمونهارزياب. استفاده شد

ظر خود بهترين نمونه را از نظر، هر نمونه در فرم نظرسنجي، از ن

عطر و طعم، رنگ، مطلوبيت بافت دهاني و پذيرش يا مطلوبيت 

به منظور افزايش دقت چشايي در بين دو . كل، انتخاب كردند

- سپس با تكميل فرم. نمونه مورد آزمون از آب و نان استفاده شد

ها و انجام آناليز آماري بهترين نمونه از نظر خواص حسي 

  . دمشخص ش

  هاي آزمايش و آماري طرح- 2-9
ها و بررسي اطلاعات بدست آمده از به منظور آناليز آماري داده 

كليه . هاي مختلف، از طرح كاملا تصادفي استفاده گرديدآزمون
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نتايج و تجزيه . هاي فيزيكوشيميايي در سه تكرار انجام شدآزمون

آناليز SAS ها به كمك نرم افزار و تحليل آماري ارزيابي برگر

اي دانكن ها با آزمون چند دامنهتجزيه واريانس گرديد و ميانگين

ها نيز به مقايسه گرديدند، رسم نمودار% 95در سطح اطمينان 

  . انجام شد Excelكمك نرم افزار

   

   نتايج و بحث- 3

هاي  تاثير جايگزيني سبوس بر ويژگي- 3-1

  هاي مرغ برگرفيزيكوشيميايي نمونه
هاي مرغ برگر و هاي شيميايي انجام شده بر نمونهمونبر اساس آز

ها نشان داد تاثير ، نتايج آناليز واريانس داده)2(با توجه به جدول 

افزايش جايگزيني سبوس بر محتوي رطوبت، چربي و خاكستر 

دار از سوي ديگر كاهش معني. تاثير بوده استمحصول نهايي بي

ه ازاي افزايش درصد هاي مرغ برگر بدرصد پروتئين نمونه

 گرددجايگزيني سبوس در مقايسه با نمونه شاهد ملاحظه مي

)05/0p<( . سبوس گندم كمترين % 5/4بطوريكه نمونه حاوي

  .باشددرصد پروتئين را در مقايسه با نمونه شاهد دارا مي

اين امر، با توجه به بيشتر بودن محتوي پروتئين آرد سوخاري، 

مجذوبي و همكاران . بل توجيه است مصرفي قانسبت به سبوس

طي مطالعات خود بيان كردند درصدي از پروتئين ) 1392(

موجود در سبوس در طول فرايند هيدروترمال تجزيه و از آن 

شود، در نتيجه به ازاي افزايش درصد جايگزيني سبوس خارج مي

هاي مرغ برگر محتوي پروتئين محصول فراوري شده در نمونه

 و همكاران 10هوانگ تحقيقات ].18[يابد نهايي كاهش مي

، نشان داد كه افزودن سبوس به فرمولاسيون فراورده )2005(

دار محتوي پروتئين گوشتي مانند كوفته سبب كاهش معني

نيز، ) 2009( و همكاران ساريكوبان ].28[گردد محصول نهايي مي

نشان دادند، با طي مطالعات خود بر روي پاته گوشت گاو 

 درصد مقدار پروتئين 5- 15 جايگزيني سبوس گندم از افزايش

يابد و دليل آن را كمتر بودن اين فراورده گوشتي كاهش مي

  ].12[محتوي پروتئين سبوس در مقايسه با گوشت گاو بيان كردند

دهد كه به ازاي افزايش درصد جايگزيني سبوس، نتايج نشان مي

 نمونه شاهد به هاي مرغ برگر در مقايسه باكربوهيدرات نمونه

كه با در نظر ). 2جدول (داري افزايش يافته است طور معني

گرفتن مقدار قابل توجه كربوهيدرات موجود در سبوس گندم 

، طي پژوهشي فيبر )1997 ( 11منصور و خليل. قابل توجيه است

 درصد به فرمولاسيون همبرگر 15 و 10، 5گندم را در سه سطح 

د كه به ازاي افزايش درصد فيبر، كم چرب افزودند و نشان دادن

 12گارسيا ].29[يابدمقدار كربوهيدرات محصول نهايي افزايش مي

نيز طي پژوهش خود در زمينه افزودن سبوس ) 2002(و همكاران 

گندم و جو به فرمولاسيون سوسيس تخميري نشان دادند كه 

بدليل محتوي بالاي كربوهيدرات موجود در سبوس، درصد 

داري ها نسبت به نمونه شاهد افزايش معنيونهكربوهيدرات نم

 و همكاران 13ترهان هم راستا با اين نتايج، ].30[داشته است 

فيبر پوسته فندق را به فرمولاسيون همبرگر افزودند و ) 2005(

ها در مقايسه با دار درصد كربوهيدرات نمونهشاهد افزايش معني

تحقيق با نتايج فوق نتايج حاصل از اين  ].31[نمونه شاهد بودند 

 .باشدهم راستا مي

 به ازاي افزايش درصد جايگزيني ،)2( نتايج جدول با توجه به

- معني كاهشسبوس گندم% 5/4هاي حاوي تنها در نمونهسبوس 

مطابق با نتايج . گرددملاحظه مي% 05/0 در سطح احتمالpH دار

بر ، كه در زمينه تاثير سبوس گندم فراوري شده )1392(اميري 

 احتمالا به دليل pHهاي سوسيس صورت گرفت، كاهش ويژگي

باشد كه نهايتا منجر به شرايط فراوري سبوس در بافر استات مي

 14ايلماز و داقوگلو ].16[ها شده است  محيط برگرpHكاهش 

، طي تحقيقات خود اينگونه بيان نمودند كه افزودن فيبر )2003(

در فراورده نهايي  pH دارهاي كوفته سبب كاهش معنيبه نمونه

  ].32[خواهد شد 

Table 2 Proximate composition of chicken burgers formulated with different levels of wheat bran  
Ph  Carbohydrate   Ash  Fat  Protein  Moisture  Treatments  

6.16±0.04 a  35.38±0.12 b  7.93±2.01 a  17.23±1.35 a  38.26±0.12 b  69.13±0.12 ab Control  
6.17±0.02 a  44.24±0.12 b  8.97±1.10 a  13.55±1.42 a  33.26±0.12 b  69.99±0.34 ab  1.5% bran  
6.15±0.00 a  42.86±0.12 a  8.24±0.41 a  16.13±1.13 a  32.78±0.12 b  68.76±0.25b  3% bran  
5.96±0.00 b  42.25±0.12 a  7.93±0.22 a  16.57±1.76 a  33.25±0.12 b  69.57±0.28a  4.5% bran  

Different superscripts in the same column indicate significant differences(p>0.05). 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
24

-1
1-

23
 ]

 

                             5 / 10

https://fsct.modares.ac.ir/article-7-12376-fa.html


 ...بررسي اثر سبوس گندم با اسيد فيتيك كاهش يافته                                                                  الهه اكبري و همكاران

 136

گردد، افزودن سبوس ملاحظه مي) 3(طور كه در جدول همان

و بهبود % 05/0دار افت پخت در سطح احتمالباعث كاهش معني

WHCهاي مرغ برگر گرديده است، كه احتمالا بدليل  نمونه

ميان آب و ديگر اجزا بواسطه ) اتصالات آبي(هاي افزايش پيوند

هاي ير بالاي فيبرسبوس به دليل داشتن مقاد. افزودن سبوس است

فيبر نامحلول شبكه سه . نامحلول قابليت نگهداري آب بالايي دارد

كند كه رطوبت در اين هاي گوشتي ايجاد ميبعدي در فراورده

هاي گوشتي، آب شبكه به دام افتاده و پس از رفع انجماد فراورده

و 15چوي مطابق با تحقيقات ].33[ شودكمي از آن خارج مي

هاي گياهي و سبوس برنج در ، كاربرد روغن)2009(همكاران 

ها فرمولاسيون خمير گوشت، سبب افت پخت كمتر در نمونه

، )2012( و همكاران رسائي. ]34[شود نسبت به نمونه شاهد مي

تاثير نشاسته اصلاح شده در فرمولاسيون همبرگر كم چرب را 

، بدليل عدم وجود آب مورد مطالعه قرار دادند و اعلام نمودند كه

و نشاسته در فرمولاسيون نمونه شاهد، ميزان افت پخت نمونه 

نشاسته غني . هاي حاوي نشاسته بيشتر بوده استشاهد از تيمار

هاي هيدروژني موجب باشد كه بواسطه پيونداز آميلو پكتين مي

 ].25[گردد افزايش جذب آب و كاهش افت پخت محصول مي

هاي ، همبرگر)2014 ( زاده و غياثي اصفهانيسلطانيمطابق نتايج 

توليدي با پودر آلوئورا، در مقايسه با نمونه شاهد افت پخت 

  ].35[پاييني داشتند 

Table 3. Water holding capacity (WHC) and cooking loss evaluation of chicken burger formulated with 
addition of wheat bran  

Cooking loss  WHC  Treatments  
27.75±0.44 a  14.38±5.38 ab Control  
27.66±1.15 a  16.70±4.33 ab  1.5% bran  
16.03±0.66 b  19.31±4.58 b  3% bran  
14.15±2.01 b  18.87±4.02 a  4.5% bran  

Different superscripts in the same column indicate significant differences(p>0.05). 
  

هاي  جايگزيني سبوس بر ويژگي تاثير- 3-3

   TPAهاي مرغ برگر طي آزمونبافت نمونه

، با افزايش درصد جايگزيني سبوس )4(با توجه به نتايج جدول 

هاي  سختي بافت نمونهTPAبجاي آرد سوخاري، طي آزمون 

% 5/4 بطوريكه نمونه حاوي ).>05/0p( مرغ برگر افزايش يافت 

درصد سبوس گندم % 5/1ي سبوس گندم بيشترين و نمونه حاو

از آنجايي كه سبوس . باشندكمترين مقدار سختي بافت را دارا مي

گندم داراي سطوح بالاي فيبر نامحلول است، اين افزايش سختي 

هاي نامحلول هاي ساختاري و ماهيت فيبرتوان به ويژگيرا مي

هاي نامحلول از سلولز، همي سلولز و ليگنين فيبر. نسبت داد

هاي اند؛ كه افزايش مقدار آنها در فرمولاسيون فراوردهشدهساخته 

. گوشتي سبب افزايش سختي بافت نمونه نهايي خواهد شد

پوست گوجه فرنگي خشك را به ، )2009(گارسيا و همكاران 

طبق تحقيقات منظور غني سازي همبرگر با ليكوپن بكار بردند و 

زايش سختي خود بيان كردند، افزايش درصد جايگزيني سبب اف

پوست  درصد 6 حاوي بطوريكه نمونه. ها خواهد شدبافت نمونه

 نسبت به نمونه شاهد از بافت سختتري گوجه فرنگي خشك

 سلطاني زاده و غياثي اصفهاني همچنين ].36[برخوردار است 

ها از طريق ، طبق نتايج خود اعلام كردند، پلي ساكاريد)2014(

يون سبب افزايش سختي اتصال با گوشت و خواص هيدراتاس

  ].35[شوندفراورده گوشتي مي

دار پارامتر ، افزايش سبوس موجب تغيير معني)4(مطابق جدول 

چسبندگي بافت، پيوستگي و قابليت . قابليت ارتجاع نشده است

هاي ديگري هستند؛ كه با توجه به نتايج، با افزايش جويدن پارامتر

 ).>05/0p( يافته اند داري درصد جايگزيني سبوس افزايش معنا

سبوس گندم بيشترين مقدار % 5/4ها، نمونه حاوي در بين نمونه

چسبندگي بافت، پيوستگي و قابليت جويدن را به خود اختصاص 

  .داده است

با توجه به اينكه، همبستگي ميان سختي بافت و قابليت جويدن 

ها يك رابطه مستقيم است، پس به موازات افزايش سختي نمونه

اقبا كار لازم براي جويدن و خمير كردن نمونه براي بلع، يعني متع

تغييرات قابليت جوندگي . يابدقابليت جويدن نيز افزايش مي

باشد و به وابسته به تغييرات قابليت ارتجاع و صمغي بودن مي

- معنا موازات افزايش اين دو پارامتر، قابليت جوندگي نيز افزايش
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-ودن بيش از حد سبوس به محصول مييابد تا آنجا كه افزدار مي

. )>05/0p( تواند آن را از نظر قابليت جويدن نامطلوب سازد 

، طبق تحقيقات خود بيان كردند، )2002(گارسيا و همكاران 

فيبر گندم با چربي كاهش يافته، بدليل % 3هاي حاوي سوسيس

افزايش سختي نسبت به نمونه شاهد بيشترين درصد قابليت 

نيز ) 2011(همكاران هوانگ و  ].30[باشند را ميجويدن را دا

فيبر گندم و جو را به فرمولاسيون سوسيس گوشت خوك 

دار هاي سبوسافزودند و اذعان داشتند كه، قابليت جويدن نمونه

 نتايج حاصل از اين تحقيق با ].37[از نمونه شاهد بيشتر است 

  .نتايج حاضر همخواني دارد

  

Table 4. Texture profile analysis (TPA) of chicken burger formulated with addition of wheat bran  
Chewiness   Springiness  Chewiness  Adhesiveness  Hardness  Treatments  

         Control  
          1.5% bran  
          3% bran  
          4.5% bran  

Different superscripts in the same column indicate significant differences(p>0.05). 
  

 تاثير جايگزيني سبوس بر خصوصيات - 3-4

  هاي مرغ برگرحسي نمونه
هاي مختلف  حسي، بين تيمارطي آزمون) 5(مطابق نتايج جدول 

. شودداري ملاحظه نمياز نظر مطلوبيت رنگ اختلاف آماري معنا

از نظر پذيرش % 3سطح هاي توليدي حاوي سبوس تا نمونه

مصرف كنندگان در سطح نمونه شاهد بوده و پذيرش يكساني 

سبوس گندم امتياز قابل قبولي  % 5/4 حاوي داشتند و تنها نمونه

، )2005(و همكاران هوانگ  مطابق نتايج .كسب نكرده است

افزايش درصد جايگزيني سبوس و افزايش اندازه ذرات سبوس 

فته گوشت خوك، قابليت پذيرش مصرفي در فرمولاسيون كو

  ].28[دهدمحصول نزد مصرف كنندگان را كاهش مي

Table 5. Sensory evaluation of chicken burger formulated with addition of wheat bran  
Overall 

acceptance  Mouth feel  Taste odor  Color  Treatments  

        Control  
        1.5% bran  
        3% bran  
        4.5% bran  

Different superscripts in the same column indicate significant differences(p>0.05). 
  

  گيري نتيجه- 4
در اين پژوهش جايگزيني سبوس گندم بجاي آرد سوخاري در 

داري بر مقدار رطوبت، فرمولاسيون مرغ برگر هيچ تاثير معني

داري سبب افزايش ت، اما بطور معنيچربي و خاكستر نداش

هاي هاي بافتي و كاهش پروتئين نمونهكربوهيدرات و كليه پارامتر

بطور كلي كاربرد سبوس گندم در فرمولاسيون مرغ . توليدي شد

برگر علاوه بر تامين فيبر روزانه مصرف كنندگان و كاهش ابتلا به 

- اهش هزينههاي توليد با كهاي مزمن، سبب كاهش هزينهبيماري

توان بيان كرد در نهايت مي. گرددهاي ماده اوليه و افت پخت مي

قابليت جايگزيني سبوس گندم بجاي آرد % 3كه تا سطح 

سوخاري در فرمولاسيون مرغ برگر وجود دارد، بدون آنكه تاثيري 

هاي حسي و پذيرش آن نزد مصرف كنندگان داشته بر ويژگي
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Burger is including the popular meat products that are used around the world. Most of the supplied 
products in fast foods have shortage of complex carbohydrates. Therefore, increasing of fiber level in 
daily diet is recommended. The present study investigated the effect of wheat bran on some properties of 

chicken burger. In this research, wheat bran at three levels (1.5%, 3% and 4.5%) was used as a 
replacement of Rusk flour in the burgers formulation. Physical (water holding capacity, cooking loss), 
chemical properties (moisture, protein, fat, ash, carbohydrate), textural (hardness, adhesiveness, 
cohesiveness, chewiness, springiness) and sensory characteristic were evaluated in compared with control 
sample. Results showed that the protein and carbohydrate contents of chicken burger was significantly 
decreased and increased respectively, with increasing of wheat bran. The amount of cooking loss of 
control sample was significantly more than the samples containing wheat bran. Also the hardness values 
of samples containing bran were significantly higher than control sample. In respect to sensory properties, 
among chicken burger samples, control samples and samples with 1.5% and 3% added bran had the 
highest acceptability. This study showed that wheat bran can be used successfully as Rusk flour 
replacement in meat products. 
 
Key words: Wheat bran, Chicken burger, Rusk flour replacer 
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