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 شده با آرد هسته سنجد و يسازید کباب لقمه غنی امکان تولیبررس
 تواسترولیف

 

 2دانشمیم فهی، مر1 آذریرا ملکیسم

 
 

 .رانی واحد شهر قدس، تهران، ای ارشد، دانشگاه آزاد اسلامی کارشناسییع غذای علوم و صناي دانشجو-1

 .رانی واحد شهر قدس، تهران، ای، دانشگاه آزاد اسلامییع غذایار علوم و صنای استاد-2

)20/10/95: رشیپذ خیتار 95/ 10/03:  افتیدر خیتار(  

 
 

  دهیچک
 صنعت غذا به يهاتی از اولویکی شده يسازید محصولات غنین افراد، تولیها در ب بدن و کمبود آنی در سلامتيبات مغذیامروزه با توجه به نقش ترک

ن نسبت از ین بهترییتواسترول و تعی شده با آرد هسته سنجد و فيسازید غنیع گوشت جدیک محصول صناید یهش تولن پژویهدف ا ن،یبنابرا. دیآیشمار م
 3 و2، 1(تواسترول در سه سطح یو ف)  درصد5 و 3، 1(ر افزودن آرد هسته سنجد در سه سطح یباشد که در آن تأثین دو ماده جهت افزودن به محصول میا

طور  رنگ محصول بهيش سطح آرد هسته سنجد شاخص زردیج نشان داد که با افزاینتا.  قرار گرفتی محصول مورد بررسیکیزی فيهایژگیبر و)  درصد
. افتیدار  کاهش ی محصول به صورت معني و قرمزیی بافت، شاخص روشنایل جذب روغن، کاهش طول، سختیاز قب ییهایژگیش و ویدار افزایمعن
بر اساس . کاهش طول محصول داشتو   جذب روغني پارامترهايدار بر رویر معنیب تنها تاثین ترکید که ایسترول مشخص گردتواین در رابطه با فیچنهم
  .دی سطح پاسخ مشخص گردينه توسط روش آماری به عنوان نقطه بهتواسترولیف درصد 58/1 درصد آرد هسته سنجد و 25/3 يمار حاویج بدست آمده تینتا
  
 ون، روش سطح پاسخیتواسترول، کباب لقمه، فرمولاسیآرد هسته سنجد، ف: د واژگانیکل
 
 
 
 
 
 
 
 

                                                             
 مکاتبات مسئول: Fahimdanesh78@yahoo.com  
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  مقدمه- 1
ت ین ارکان جهت فعالیتر از مهمیکیها به عنوان يز مغذیر

 که آثار کمبود يطوراند، به بدن شناخته شدهيهاح سلولیصح
شود ی بدن میعیت طبیها در دراز مدت سبب اختلال در فعالآن
 بدن و یبات در سلامتین ترکیامروزه با توجه به نقش ا]. 1[

 یکی شده  يسازید محصولات غنین افراد، تولیها در بکمبود آن
گر گوشت ی دیاز طرف. دیآی صنعت غذا بشمار ميهاتیاز اولو

 پرطرفدار، حاوي ی به عنوان محصولی گوشتيهاقرمز و فراورده
 چرب اشباع، کلسترول، سدیم و کالري يمقدار زیادي اسیدها

ش ی را افزای و عروقی قلبيهايماریباشد که خطر ابتلا به بیم
 یگوشت تکردن محصولا فرموله رو نیا از]. 2،3[دهد یم

 هايیژگیگر وید و یدهان احساس طعم، در رییتغ بدون چرب،کم

انواع . باشدی میو تخصص قیار دقیبس نديیفرا ،یکیارگانولپت
شوند که ی محسوب میگوشت يهااب و همبرگر جزء فرآوردهکب

ل گوناگون از جمله سهولت مصرف، استفاده یها به دلامصرف آن
ش است، یها و طعم مطلوب، رو به افزابات آنیاز گوشت در ترک

ا ین غذاها در دنیتر از پرمصرفیکی که در حال حاضر يطوربه
 محصولات بخش قابل نین که، ایبا توجه به ا. شوندیمحسوب م

 یدهند، غنیل می از مردم را تشکياری روزانه بسي از غذایتوجه
د باشد ی سلامت افراد و جامعه مفيتواند در ارتقایها مکردن آن

 ي هستد که برایبیتواسترول دو ترکیآرد هسته سنجد و ف]. 4[
سنجد جزء . شوندیشنهاد مین دسته از محصولات پی ايسازیغن

م، ی پتاسيکه حاو] 5[ است یی و داروییار مهم غذای بسيهاگونه
ک و یک، اولئیک، پالمتینولئی چرب ليدهایم، اسیم، سدیزیمن
 يدارا آن هسته]. 6[باشد یتوسترول می مانند بتاسییهاتواسترولیف

 بتاسیتوسترول و گلیکولیپید فسفولیپید، اسید چرب لینولئیک،

د محصولات ی در توليبردک ماده کاریعنوان آرد سنجد به. است
 يسازینیری نوزاد، شکلات، شیی، مواد غذای، ماست، بستنیینانوا
 يهایژگیل ساختار آرد مانند، طعم و مزه خاص و ویره به دلیو غ

 و ی، مقدار مواد معدنییم غذایبر در رژی آن مانند فيکاربرد
 و يزیریخاک]. 7[رد یگی مورد استفاده قرار میبات فنلیترک

وه سنجد به منظور ی آرد ميبا مطالعه خود بر رو) 1391(ران همکا

بر خام، یل بالا بودن فیدلافتند که بهی درییع غذایکاربرد در صنا
 يهایژگین بهبود وین و قند و همچنی، خاکستر، پروتئیچرب

 مواد يندهای در فرایعی طبیک افزودنیر به عنوان ی خمیکیرئولوژ
ها، کلسترول در جانوران ن استرولیدر ب]. 8[ کردند ی معرفییغذا

شوند و به عنوان یافت میاهان یها در گتواسترولیها و فو انسان
 يهاومولکولیساز بشی و پی در غشاء سلولیاتیب حیک ترکی

هاي گویچه در قرار گرفتن با هافیتواسترول. کنندیمختلف، عمل م
 اويهاي صفرکلسترول جذب از روده، حفرات در موجود چربی

 در این ترکیبات نمایند، همچنینجلوگیري می روده کوچک در

 معده، جلوگیري به سرطان ابتلا خطر کاهش دو، نوع بهبود دیابت

 شرایین، مفید و تصلب التهابی هايبیماري بهبود تومور، رشد از

 مـؤثر هستند ی عروقی قلبيهايماریباشند و در کاهش خطر بمی
ک ید ی تولیامکان سنج ن پژوهش،یهدف از ا ].9،10،11،12[

 شده با آرد هسته سنجد يسازید غنیع گوشت جدیمحصول صنا
ن دو ماده جهت افزودن ین نسبت از این بهترییتواسترول و تعیو ف

 ياهیاز تغذی را دارا بوده و نيباشد که جنبه اقتصادیبه محصول م
  .باشدید، میافراد را برطرف نما

  

  ها مواد و روش- 2
   مواد- 2-1

ر کباب لقمه شامل گوشت قرمز ید خمیه جهت تولیمواد اول
 5/4رطوبت (با ) رانی، ا222 (ي، آرد سوخار)لی، برزییبویفر(

 3/0 ی درصد، چرب7/7ن یدرصد، پروتئ9/1درصد، خاکستر 
ها، گل (یه خوراکی، نمک تصو) درصد60درصد و نشاسته 

 4/2 خاکستر  درصد،9/4رطوبت (، آرد هسته سنجد با )رانیا
 07/20 درصد و نشاسته 5/0 ی درصد، چرب9ن یدرصد، پروتئ

سبزان، (اه ی، فلفل س)کایچ،آمریگما آلدریس(تواسترول ی، ف)درصد
از ی، پ)رانیسبزان، ا(مو ی، پودر ل)رانیسبزان، ا(، سماق )رانیا

  .بود) رانیتلاونگ، ا(و تخم مرغ ) رانیچهار فصل، ا(منجمد 

 ها روش- 2-2

  ه آرد هسته سنجدیته -2-2-1
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ون کباب لقمه، ی به منظور استفاده از آرد هسته سنجد در فرمولاس
ه شد و یاه به صورت تازه از مرکز اصلاح بذر و نهال تهین گیا

، هسته آن جدا يانبر آردی پوسته و قسمت ميپس از جداساز
 ساعت 24گراد به مدت ی درجه سانت50 يشده و در آون با دما

) 8300مدل ( يزی رومیاب صنعتیتوسط آسد سپس یخشک گرد
کرون عبور داده شد و تا زمان ی م180پودر شد و از الک با مش 

  .دی گردياستفاده در ظرف دربسته و دور از رطوبت نگهدار
  ه کباب لقمهی ته- 1- 2- 2

 از رنده و آب آن کاملاً گرفته شد، سپسیه کباب لقمه، پیجهت ته
 10از مخلوط شده و به مدت یکرده، نمک، فلفل و پچرخ گوشت

 5 تا 1ر یز پودر هسته سنجد در مقادیدر انتها ن. قه هم زده شدیدق
آرد .  درصد اضافه شدند3 تا 1ر یتواسترول در مقادیدرصد و ف

ن مرحله به مواد اضافه شد و فقط در حد مخلوط ی در ايسوخار
قه داخل سردخانه قرار ی دق10ه کباب یشدن همزده شدند، ما

ت مخلوط حاصل توسط یدر نها. گرفت تا مواد منسجم شود
گراد ی درجه سانت170 ي و در سرخ کن با دمايسازکسانیقالب، 

  .سرخ شد
  یکیزی فيها آزمون-2-2-2
   کاهش طول- 1- 2- 2- 2
س ی کباب لقمه قبل از سرخ شدن با کوليهاتدا طول نمونه اب

 و یقه در روغن سرخ کردنی دق5 شد و سپس به مدت يریگاندازه
سپس . دیگراد سرخ گردی درجه سانت170 يدر سرخ کن در دما

ر ید و به کمک فرمول زی گرديریگس اندازهیمجدداً طول با کول
  .]13[ن پارامتر محاسبه شد یا

  
   جذب روغن- 2- 2- 2- 2

 درجه 170 و در سرخ کن یها توسط روغن سرخ کردنابتدا نمونه
زان درصد جذب روغن بر یگراد سرخ شدند و سپس میسانت

 يریگ سرخ شده اندازهي نمونه ياساس دستگاه سوکسله بر رو
  . ]14[شد 

   بافتی سخت- 3- 2- 2- 2

 درجه 170 يها در دما بافت، نمونهی سختيریگجهت اندازه
قه سرخ شد و سپس به ی دق5 کن به مدت گراد در سرخیسانت

د تا ی گرديگراد نگهداری درجه سانت4 ي ساعت در دما12مدت 
افت، سپس یگراد کاهش ی درجه سانت4ها به  مرکز نمونهيدما

ده شده و تحت آزمون ی بر1×1×1 در ابعاد ی مکعبيهانمونه
با مشخصات پروب ) CT3(ز بافت ی دستگاه آنال توسطيفشار

لوگرم و سرعت ی ک25متر و بار یلی م40×40مسطح به ابعاد 
mm/min 200 13[ قرار گرفته شد[.  

   رنگ- 4- 2- 2- 2
 ي کباب لقمه از روش عکس برداريها رنگ نمونهیابیجهت ارز

ستم هانترلب یافزار فتوشاپ در سز با نرمی و سپس آنالیتالیجید
)D25-DP900 (ستم هانترلب رنگ را در سه یس. استفاده شد

ب که در هر ین ترتیکند، به ای میبعد و شش جهت مورد بررس
. دهدیدو جهت، دو رنگ متفاوت را در مقابل هم نشان م

 رنگ زرد را b رنگ قرمز و a، ی روشنLکه در بعد يطوربه
 خام يها نمونهين آزمون بر رویدهد که ای قرار میمورد بررس
   .]8[رفت یصورت پذ

  يز آماری آنال-2-2-2
 يرهایر متغی تاثینیب¬شی کباب لقمه و پيساز¬نهیجهت به

 1- 5محدوده (مستقل مورد استفاده شامل آرد هسته سنجد 
 ي فاکتورهايرو)  درصد1- 3محدوده (تواسترول یو ف) درصد

 بافت و رنگ از روش ی کاهش طول، جذب روغن، سفتیکیزیف
ز ی استفاده شد، آناليسطح پاسخ در قالب طرح مکعب مرکز

 Design افزار ¬ها با استفاده از نرم¬ها و رسم نمودار¬داده

Expert 7.0.0رفتی صورت پذ.  
  

  ج و بحثی نتا- 3
   کاهش طول- 3-1

ج حاصل از روند کاهش طول محصول ی که نتا1با توجه به شکل
د که افزودن آرد هسته سنجد و ی گرددهد ملاحظهیرا نشان م

 بر کاهش طول محصول داشت و ي داریتواسترول اثر معنیف
ن پارامتر یب در محصول سبب بهبود این دو ترکیش سطح ایافزا
ان ی مطالعات خود بیدر ط) 2000(فرهوك و همکاران . دیگرد

 ی در طی گوشتيهانمودند که کاهش ضخامت و طول فرآورده
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 یها با افت رطوبت و چربنیوره شدن پروتئجه دناتیپخت نت
)  2010( و شاکر ي که بر طبق به مطالعات اسکند]15[باشد یم

ت  ی ظرفي  بالا دارايبریبات فیل ترکیدلآرد هسته سنجد به
ش یز با افزایتواسترول نی و ف]16[ بود يادی رطوبت زينگهدار

ت اتصال آب در بالا بردن رطوبت محصول نقش داشت یظرف
 ي بالاتری که آرد هسته سنجد چربیین از آنجایهمچن. ]17[

ب ین ترکی اینیگزیش جای داشت پس افزاينسبت به آرد سوخار
 .دیها گرد نمونهیش چربیسبب افزا

 
Fig 1 Effect of OCF and Phytosterol on length 

reduction of kebab  
   جذب روغن- 3-2

رات جذب روغن در اثر اعمال دو یی که تغ2با توجه به شکل
دهد مشاهده یتواسترول را نشان میب آرد هسته سنجد و فیترک
زان یتواسترول میش سطح آرد هسته سنجد و فید که با افزایگرد

ن یافت که ای کاهش يداریصورت معنجذب روغن محصول به
رطوبت محصول و حفظ آن در ش ی از افزایتواند ناشیکاهش م

 و به دنبال آن کاهش جذب روغن با ]17[ند پخت ی فرآیط
شناس و حق. تواسترول باشدیش سطح آرد هسته سنجد و فیافزا

ل سلولز ی متیاثر همزمان بتاگلوکان و کربوکس) 1392(همکاران 
 و کاهش یگو بررسی جذب روغن ناگت میژگی ويرا بر رو

 را گزارش کردند ی رطوبتي محتواشیل افزایدلجذب روغن به
 ناگت ي را بر رویج مشابهینتا) 2009(، چن و همکاران ]18[

 ].19[ مشاهده نمودند یماه
 

  
Fig 2 Effect of OCF and Phytosterol on oil 

absorption of kebab 
   بافتی سخت- 3-3
 ي بر رويداری مثبت و معنج نشان داد که آرد هسته سنجد اثرینتا

 مقاومت ینیگزیش سطح جایکه با افزايطورها داشته، بهنمونه
سنج کمتر شده و محصول در برابر فشار پروب دستگاه بافت

ها با  نمونهیعلت کاهش سخت.  شدیتر متلاشمحصول راحت
 حفظ یژگیتواند، ویز میبالارفتن درصد آرد هسته سنجد ن

 و شاکر، ياسکند(تواسترول باشد یرطوبت آرد هسته سنجد و ف
د، در مطالعه ی بافت محصول گردیکه سبب نرم) 2010
 نان همبرگر تا یکاهش سخت) 1394(دوست و همکاران وطن

  . ]20[ درصد پودر سنجد مشاهده شد 10سطح 

 
Fig 3 Effect of OCF and Phytosterol on hardness 

texture of kebab  
ل ی متیش کربوکسیگو با افزای نمونه ناگت میزان سختیکاهش م

 توسط حق ی رطوبتيل حفظ محتوایسلولز و بتاگلوکان به دل
 و همکاران یال. ]18[گزارش شد ) 1392(شناس و همکاران 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
25

-0
2-

05
 ]

 

                               4 / 8

https://fsct.modares.ac.ir/article-7-1986-fa.html


 علوم و صنایع غذایی                                                                                     شماره 75، دوره 15، اردیبهشت 1397

 

 323

س گوشت اردك با افزودن آرد یز، نرم شدن بافت سوسین) 2011(
در مطالعه هوانگ و همکاران . ]21[برنج به آن را گزارش نمودند 

 جذب يل قدرت بالایدلمشاهده شد، آرد جوانه گندم به) 2008(
تواسترول یف. ]22[ها را کاهش داد  نمونهی آب سختيو نگهدار

انگ و همکاران ی .ها نداشت نمونهی سختي بر رويداریاثر معن
د یس کم چرب اردك را با افزودن آرد غلات تولیسوس) 2007(

 یس سختیکردند و نشان دادند که با افزودن آرد غلات در سوس
 .]23[افت یس کاهش یبافت سوس

 
   رنگ- 3-4

 کباب يها سطح نمونهLزان شاخص یبا توجه به نمودار که م
تواسترول را نشان یشده با آرد هسته سنجد و في سازیلقمه غن

ها  نمونهییش سطح آرد هسته سنجد روشنایدهد، با افزایم

 یزان روشنی مي بر رويداریر معنیتواسترول تاثیافت اما فیکاهش 
توان یها را م سطح نمونهیین کاهش روشنایا. ها نداشتنمونه

 يتر بودن آرد هسته سنجد نسبت به آرد سوخاررهیل تیدلبه
نان در ی و کاپاکاراگاین سویاستفاده از پروتئ. ح نمودیتوج

. ]24[د ی فرآورده گردییس سبب کاهش روشنایون سوسیفرمولاس
ش یدهد با افزایهارا نشان م نمونهيزان زردی که مbشاخص 
 زانی که مaافت و شاخص یش ی محصول افزايسازیسطح غن

ش سطح آرد هسته سنجد یدهد با افزایها نشان م نمونهيقرمز
ش رطوبت ی از افزایتواند ناشیجه مین نتیافت که ایکاهش 

 سرخ شدن یلارد در طی و کاهش واکنش ميسازیمحصول با غن
 با افزودن آرد برنج به aکاهش شاخص . ]25[محصول باشد 

) 2011( و همکاران یچرب گوشت اردك توسط الس کمیسوس
  . ]21[گزارش شد 

  
Fig 4 Effect of OCF and Phytosterol on color of kebab  

 
  نهی به نمونه- 3-5

 به یابیاي دستربه کباب لقمه ی تههنیهب طیارش 1با توجه به جدول 
تواسترول مورد یبهتربن نمونه با استفاده از آرد هسته سنجد و ف

 ینیبشی پينه فاکتورها و پاسخ های و نقاط به قرار گرفتیبررس
  . گزارش شدRSMشده توسط 

  
Table 1 Optimization of parameters and predict 

responses by RSM 

Variable/ Response Predicted value 
Oleaster core flour 3.25 

Phytosterol 1.58 
Length reduction 23.18 

Oil absorption 4.48 
Hardness texture 7.15 
Color index (L) 29.95 
Color index (a) 14.04 
Color index (b) 17.66 

 يریگجهی نت- 4
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 کباب يها نمونهيشات انجام شده بر روی، در آزمایطور کلبه
تواسترول در یت آرد هسته سنجد و فی شده، اثر مثيسازیلقمه غن

ده شد که ی محصول مشاهده شد و دیکیزیت فی خصوصيارتقا
ون ی در فرمولاسي آرد سوخاريجا آرد هسته سنجد بهینیگزیجا

در رابطه با شاخص رنگ . افتیکباب لقمه جذب روغن بهبود 
ن یتر شدن محصول ارهیعلت تان داشت که بهیتوان بیز مین

ج نشان داد که آرد ینتا. دا کردیمار شاهد افت پیپارامتر نسبت به ت
 آرد يجاها بهنیگزی جانی از بهتریکیعنوان هسته سنجد به

ون کباب لقمه مورد استفاده  قرار یتواند در فرمولاسی ميسوخار
لت ی خصوصي بر رویل عدم اثرات منفیدلتواسترول بهیرد و فیگ
 ی سلامتين اثرات سودمند آن بر رویچن محصول و همیکیزیف

. کننده ها در محصول استفاده شودین غنی از بهتریکیعنوان به
ها به روش سطح پاسخ نشان داد ز نمونهیج بدست آمده از آنالینتا

 25/3 محصول استفاده ازيسازین نسبت جهت غنیکه بهتر
 .باشدیتواسترول می درصد ف58/1درصد آرد هسته سنجد و 
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Nowadays, Considering, the role of micronutrients compounds in body health and their shortage among 
individuals nowadays, the production of enriched product is one of the priorities in food industry 
Considering, the role of micronutrients compounds in body health and their shortage among individuals 
nowadays, the production of enriched product is one of the priorities in food industry. the effect of adding 
OCF in three levels (1, 3 and 5 percent) and phytosterol in three levels (1, 2 and 3 percent) to physical 
characteristics of kebab samples has been investigated. The results indicated that the increase in the level 
of OCF lead to increase reduction, color yellow index significantly and features such as oil absorption, 
length reduction, hardness texture, brightness and the red indicator of product decreased significantly. 
Also, in connection with phytosterols only significant parameters such as oil absorption and length 
reduction of the product were found. According to the findings, the treatment containing 3.25 percent of 
OCF and 1.58 percent of phytosterol was determined as the optimal point by response surface 
methodology (RSM).  
 
Keywords: Oleaster core flour, Phytosterol, Kebab, Formulation,RSM. 
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