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 1چکیده

خته شده از و ویژگی های حسی همراه با بررسی پروفایل اسیدهای چرب همبرگر سا هدف از این تحقیق ارزیابی خصوصیات شیمیایی  

در تهیه همبرگر  از گوشت گوساله ( Cشاهد)  در تیمار گوشت شتر در مقایسه با همبرگر تولید شده از گوشت گوساله و مخلوط آن هاست.

 گوشت شتر( ، %50گوشت گوساله و  50%)  2Tت شتر( ، تیمار گوش %25گوشت گوساله و  75%شامل ) T 1گوشت استفاده شد .  تیمار  60%

ی ، ویژگی های سپس آزمون های شیمیایاستفاده شد. گوشت شتر  4T 100٪گوشت شتر ( و در تیمار  %75گوساله و  گوشت 25%)  3Tتیمار 

همبرگر  ین نمونه های. نتایج حاصل از آزمون های شیمیایی نشان داد که در ب حسی و پروفایل اسیدهای چرب نمونه ها اندازه گیری گردید

فاوت تدر حالی که  ( می باشد ،2%/25( و خاکستر)69%/38( و بیشترین میزان رطوبت)6%/50دارای کمترین میزان چربی) 4Tتولیدی ، تیمار 

ن تیمارهای مختلف از نظر ویژگی های حسی تفاوت معنی داری بی همچنین .دمعنی داری از نظر میزان پروتئین در بین تیمارها مشاهده نش

باشد.اسیدهای  ،اسید اولئیک مینمونه های همبرگرتمامی شاخص در پروفایل اسیدهای چرب نشان داد که اسید چرب بررسی .مشاهده نشد

بل می رسد.نکته قا به کمترین مقدار خود شترهمبرگر گوشت بیشترین میزان را داشته و در همبرگر گوشت گوساله چرب تک غیر اشباعی در 

 ین تیمارادر یوند مضاعفاسیدهای چرب بلند زنجیر با چند پ،میزان شتربرگرتوجه این است که با وجود مقادیر بیشتر اسیدهای چرب اشباع در 

 را داراست.  بالاترین میزان

 

 پروفایل اسیدهای چرب  ، همبرگر ،  گوشت شتر : کلیدی واژه های
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 مقدمه  -1

گوشت قرمز یکی از مهمترین منابع پروتئین حیوانی است که 

ر نقش بسیار اساسی در ایجاد امنیت غذایی و تغذیه سالم را د

 های سلامتی وجامعه به عهده دارد و به عنوان یکی از شاخص

در . در کشور ما (8)شودتوسعه اقتصادی جوامع محسوب می

های اخیر سطح مصرف گوشت قرمز به جهات مختلف سال

معیت افزایش یافته و کمبود پروتئین حیوانی از طرفی و افزایش ج

ت از طرف دیگر باعث گردیده که همه ساله مقدار زیادی ارز جه

خرید گوشت از مملکت خارج گردد، لذا بسیار مهم است که 

ه ت قرمز از جملدانش مواد غذایی نسبت به انواع گوناگون گوش

 شتر در مناطقی کهگوشت شتر، افزایش و توسعه بیشتری یابد. 

ر شرایط آب و هوایی بر بازده تولید حیوانات دیگر تاثیر گذا

ا است ،منبع خوبی از گوشت می باشد.خواصی از جمله لاشه ای ب

ر چربی کم و کلسترول پایین ، این گوشت را در مقایسه با سای

ردیف مواد غذایی سالم قرار داده  منابع گوشت قرمز در

ان با باتوجه به شرایط آسان پرورش شتر و نیز تطابق این حیواست.

ز اتوان از گوشت آن نیاز قسمتی شرایط اقلیمی کشور ایران می

. مصرف گوشت شتر (16)جامعه را به گوشت قرمز برطرف نمود

 در تمام کشور متداول نبوده ،ولی در مناطقی که فرهنگ مصرف

 . ترکیبات شیمیایی(5)آن وجود دارد، به بازار عرضه می شود

گوشت شتر باتوجه به نژاد، سن، جنس، موقعیت جغرافیایی و 

. گوشت (9)باشدهای مختلف لاشه متفاوت میهمچنین قسمت

ت که این میزان بیشتر از رطوبت رطوبت اس %70-77شتر حاوی 

ز بسیار خوبی اگوشت سایر دام های اهلی می باشد.همچنین منبع 

.گوشت شتر منبع  (7)از این ماده می باشد %20-23پروتئین شامل 

ک مناسبی از پروتئین با کیفیت بالا در مناطق خشک و نیمه خش

میزان چربی در گوشت شتر بسیار متفاوت می .(11)می باشد

                                                                 .(8)افزایش می یابد با افزایش سن دام میزان چربی.باشد

میزان پروتئین گوشت شتر در مقایسه با ،Kadimطبق تحقیقات 

گوشت گاو کمتر است ، ولی از لحاظ شکل ظاهری شبیه گوشت 

 گوسفند است . این گوشت در مقایسه با سایر گوشت ها از سدیم

ین او  (12)بیشتری برخوردار بوده اما میزان پتاسیم آن کمتر است

 . (14)در این زمینه متفاوت است یافته با نظر پولیدوری

سوسیس های توسط سلطانی زاده ، مطالعات انجام شده براساس 

و افت پخت کمتری نسبت به pHتهیه شده از گوشت گوساله، 

نمونه های حاوی گوشت شتر داشتندو پس از ارزیابی میزان نیروی 

نیروی بیشتری برای برش سوسیس حاوی هر دو نوع گوشت  برشی،

نیاز داشت. ریز ساختار نمونه ها ،شبکه سه بعدی آنها را نشان داد 

که ساختار بازتر و وجود فضاهای خالی بیشتر در سوسیس های تهیه 

شده از گوشت گوساله و مخلوط دو گوشت ناشی از وجود مقادیر 

 .(16)بیشتر چربی در آنهاست

دود  ایندهایی نظیر نمک زدن ،تاثیر فربررسی های انجام شده روی 

دادن ،سرخ کردن و پختن در میزان مقبولیت محصولات گوشتی 

ت نشان دهنده این بود که محصولات کاملا سرخ شده مقبولی ،شتر

مونه . همچنین ن رندبیشتری نسبت به نمونه های تقریبا سرخ شده دا

ه ون% نمک( بر تمام نم 5/2ساعت دود دهی ، 3های دود داده شده )

%  3ها ارجحیت داشتند و نمونه کاملا پخته شده و نمک زده )

 .(17)نمک( نیز قابل قبول بود

کیفیت فراورده های گوشتی تخمیری )سوسیس مطالعات روی 

و  تغییرات فیزیکی ، شیمیاییوتخمیری( تولید شده از گوشت شتر 

 که سوسیس تهیه شده از گوشت شتر قابل ،نشان دادمیکروبی آن 

ه ان تهیرد شدن بوده و با اعمال شرایط بهداشتی تولید ، امکاستاندا

  .(13)فراورده ای سالم از آن فراهم می باشد

ترکیب اسید چرب گوشت و چربی شتر یک کوهانه را محققین 

د. ترکیب اسید چرب گوشت هفت حیوان نر نمورد بررسی قرار دا

ورد م سال( توسط کروماتوگرافی گازی با ستون کاپیلاری 3 -1)

بررسی قرار گرفت . نتایج حاکی از آن بود که اسید های چرب 

از کل اسیدهای چرب است در حالی که  %5/51اشباع گوشت شتر 

اسیدهای چرب تک غیر اشباعی و چند غیر اشباعی به ترتیب 

می باشند. اسید های چرب اصلی گوشت شتر  %6/18و  9/29%

 ( به%26المیتیک)( ، پ%9/18( ، اولئیک)%1/12شامل لینولئیک)

همراه مقدار کمی اسید های چرب دیگر می باشد.اسیدهای چرب 

( ، %4/34( ، پالمیتیک)%2/28اصلی کوهان شامل اولئیک)

 .(15)( می باشد%3/10( ، میریستیک)%10استئاریک)

و ویژگی های  این تحقیق ارزیابی خصوصیات شیمیایی هدف از

 حسی همراه با بررسی پروفایل اسیدهای چرب همبرگر ساخته شده

ه از گوشت شتر در مقایسه با همبرگر تولید شده از گوشت گوسال

استفاده از گوشت شتر در ضمن اینکه و مخلوط آن هاست. 

همبرگر ابتکاری ارزشمند در جهت تولید محصولات گوشتی سالم 

 باشد.ارزش تغذیه ای بالا می با 
 

 روش ها مواد و -2

 مونهنآماده سازی  -2-1
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شتر  گاهگاه گوساله و قلوهجهت تهیه همبرگر از گوشت تازه قلوه

درصد  60در فرمولاسیون همبرگر  ( ساله،3ـ  4) تک کوهانه

 از کشتارگاه گوشت شتر و گوسالهاستفاده شد. گوشتیرانشرکت 

تهیه سامان گوشت آسیا واقع در منطقه دوتویه کهریزك تهران،

 مدل گوشتبا استفاده از چرخ هادر مرحله بعد گوشت گردید.

((Auto Grind200,CFS  .با قطر پنج میلیمتر چرخ شدند

-ر و گوشت گوساله در نسبتگوشت شت 1جدول براساس فرمول 

ون ها  مخلوط شده و به دربا پیاز و سایر افزودنی ختلفهای م

ل منتق )VAE 2PP1680WMW(مدل  محفظه دستگاه میکسر

منتقل رجه سانتی گراد د -18به سردخانه  سپس تیمارها. گردید

پس از خاتمه عمل  ،رسدب سانتی گراد درجه -5/2شدند تا دما به 

 منتقل سانتی گراد رجهد -18به سردخانه  همبرگرها دهی،فرم

مان زو تا  بندیها بستهپس از انجام عمل انجماد همبرگر . گردید

-راد نگهدرجه سانتیگ -18انجام آزمایشات در سردخانه با دمای 

 داری شدند.

 

 فرمولاسیون همبرگر تولیدی -1جدول

4T 
)%( 

3T 
)%( 

2T 
)%( 

1T 
)%( 

نمونه 

 شاهد)%(
 اجزا سازنده

- 15 30 45 60 
 گوشت

 گوساله

 پیاز 30 30 30 30 30

 آرد سوخاری 8 8 8 8 8

 نمک و ادویه 2 2 2 2 2

 گوشت شتر - 15 30 45 60

               

 اندازه گیری اجزاء شیمیایی -2-2

 به شرح همبرگرهای تولیدیگوشت اولیه ونمونه آزمونهای شیمیایی روی 

 زیر انجام شد :

ازه اند ( .4) اندازه گیری مقدار چربی . (1) رطوبت اندازه گیری مقدار

 (.2.اندازه گیری مقدار پروتئین ) (3) گیری مقدار خاکستر

 

 

 

 

 

 دیهای حسی محصول تولیارزیابی ویژگی  -2-3

بافت،  رنگ،،طعم های تولید شده براساسنمونهدر این بخش 

 1بندیداور آموزش دیده از طریق رتبه 8توسط مزه، عطر و بو، 

 5تا  1ارزیابی شدند. به این ترتیب که هر داور برای هر تیمار از 

خیلی ضعیف  5خوب و خیلی 1ای را در نظر گرفته که عدد رتبه

تیمار مشخص گردید و در  5باشد. براساس آن، اختلاف بین می

نهایت بهترین گزینه انتخاب شد. برای ارزیابی حسی همبرگرهای 

 .سی شرکت گوشتیران استفاده شد پخته شده از فرم ارزیابی ح

 

 تعیین پروفایل اسیدهای چرب -2-4

ول در ابتدا چربی نمونه های همبرگر توسط مخلوط هگزان و متان

ای اده سازی متیل استر اسیدهبه روش سرد استخراج شد .برای آم

 2میلی لیتر پتاس متانولی  4ربی در چگرم نمونه  1-5/1، چرب 

میلی لیتر هگزان  6مولار در داخل تست تیوب حل شد و سپس 

ت در بن ماری حرارساعت  5/0اضافه شد . نمونه ها  به مدت 

سپس به دستگاه کروماتوگرافی گازی )مدل  .داده شدند

Agilant  ساخت آمریکا( مجهز به دتکتورFID   تزریق

 .(14)دندش

 :بودکروماتوگرافی گازی به شرح زیر مشخصات ستون دستگاه 

 متر  120  ستون: طول 

 میکرون  250  :ستون قطر داخلی 

 میکرون  2/0  :ضخامت پوشش داخلی ستون 

 

 تجزیه و تحلیل آماری -2-5

 3 وتیمار  5طرح کاملا تصادفی با  این آزمایش با استفاده از 

میانگین  برای مقایسه .شد نمونه( انجام 15تکرار به ازای هر تیمار)

 .تجزیه واستفاده شد p<01/0در سطح تیمارها از آزمون دانکن 

ماری انجام شد و نمودارهای آ  SPSSتحلیل داده ها با نرم افزار 

 رسم گردید. Excelبا نرم افزار 

 

   نتایج و بحث: -3
 هویژگی های شیمیایی نمونه گوشت اولی -3-1

 مقایسه میانگین های گوشت شتر و گوشت گوساله از نظر ویژگی

 آورده شده است. 2های شیمیایی در جدول 
 

                                                           

1. Ranking 
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 مقایسه میانگین های گوشت شتر و گوشت گوساله از نظر ویژگی های شیمیایی -2جدول 

 نوع گوشت چربی)%( رطوبت)%( پروتئین)%( خاکستر)%(

13/0±20/1a 01/1±60/17a 50/0±14/67a 31/0±84/16*  a گوساله 

14/0±30/1a 86/0±68/20a 20/2±61/70a 98/1±15/11b شتر 

 انحراف معیار گزارش شده است. ±مقادیر بر اساس میانگین  *

 دار با یکدیگر دارند.اختلاف معنی  01/0در سطح کمتر از مقادیری که در جدول با حروف متفاوت نشان داده شده اند،  **

 

 مقایسه میانگین نتایج ویژگی های شیمیایی تیمارها -3جدول

 تیمار چربی)%( رطوبت)%( پروتئین)%( خاکستر)%(

05/0±10/2b  11/0±58/12a  36/0±67/66c  03/1±99/10*  a  C 

04/0±15/2ab  62/0±89/12a  59/1±83/66bc  49/1±70/10a  T1 

02/0±10/2b  37/1±98/12a  58/0±24/68ab  06/1±56/7b  T2 

06/0±18/2ab  70/0±45/13a  33/0±55/68a  22/1±58/6b  T3 

07/0±25/2a  07/1±06/13a  30/0±38/69a  67/0±50/6b  T4 

 انحراف معیار گزارش شده است. ±مقادیر بر اساس میانگین  *

 دارند. راختلاف معنی دار با یکدیگ 01/0در سطح کمتر از مقادیری که در جدول با حروف متفاوت نشان داده شده اند،  **

*** C ،1 همبرگر گوشت گوسالهT  (75%، 25گوساله% )2 ، شترT (50%،50گوساله%،)3 شترT (75%،25شتر%،)4 گوسالهT )گوشت شتر( 

 

 داد نشان گوساله گوشت و شتر گوشت ییایمیش یآزمونها جینتا

 باشد، یم شتریب رطوبت و کمتر یچرب یدارا شتر گوشت که

میزان خاکستر گوشت شتر نسبت به گوشت گوساله کمتر بوده، 

تایج در حالی که میزان پروتئین بیشتری دارد.که این نتایج با ن

داشته که ،مطابقت 2008در سال  کادیم حاصل از تحقیقات

کیفیت و ترکیب شیمیایی گوشت شتر تک کوهانه عربی و 

گوساله عمانی را بررسی نمود و گوشت شتر را از نظر ارزش 

تغذیه ای و خصوصیات کیفی قابل مقایسه با گوشت گوساله 

ت ارزیابی کرد و به دلیل میزان چربی کمتر گوشت شتر و قابلی

و خشک ، گوشت  تطابق این حیوان با شرایط آب و هوایی گرم

مه ی و نیشتر را به عنوان منبع مناسبی از پروتئین در مناطق بیابان

 (.12)بیابانی دانست

                                             

          تیمارها ویژگی های شیمیایی -3-2 

 3 مقایسه میانگین نتایج ویژگی های شیمیایی تیمارها در جدول

 آمده است.

نشان داد که افزودن مقادیر  نهای شیمیایی تیمارهاآزمونتایج 

مختلف گوشت شتر باعث کاهش معنی دار میزان چربی در نمونه 

(دارای Cهای همبرگر تولیدی می گردد.ضمن آنکه تیمار شاهد)

 با بقیه تیمارها  T 1 راست و به جز تیما بیشترین میزان چربی

ی مدارای کمترین میزان چربی  4Tتفاوت معنی دار دارد و تیمار

(.دلیل کاهش میزان چربی در نمونه های همبرگر p<01/0باشد)

 تولیدی در مقایسه با نمونه شاهد، حضور گوشت شتر می باشد.

میزان رطوبت نمونه های همبرگر تولیدی، با افزایش درصد 

ب که گوشت شتر ،به طور معنی دار افزایش  می یابد .به این ترتی

ای دارای بیشترین میزان رطوبت می باشد و با تیماره 4Tتیمار 

تفاوت معنی دار دارد. نمونه شاهد دارای  T 1(و Cشاهد )

تفاوت  بقیه تیمارهابا  1Tکمترین میزان رطوبت بود و به جز تیمار

(.میزان رطوبت بر روی خصوصیات p<01/0)ردمعنی دار دا

یل افزایش حسی و مقبولیت فرآورده گوشتی تاثیرگذار است. دل

شاهد  میزان رطوبت نمونه های همبرگر تولیدی در مقایسه با نمونه

 ، رطوبت بیشتر گوشت شتر می باشد. 

میزان پروتئین نمونه های همبرگر تولیدی، با افزایش درصد 

ر گوشت شتر، تفاوت معنی داری پیدا نمی کند.علی رغم معنی دا

رتیب به ت 4Tو  3Tنبودن ، میانگین نتایج نشان می دهد که تیمار 

 دارای بیشترین میزان پروتئین هستند.

 

 مقایسه میانگین نتایج ویژگی های حسی تیمارها -4جدول 



 61     شتر گوشت هیپا بر همبرگر چرب یدهایاس لیپروفا و یحس یها یژگیو ، ییایمیش بیترک یبررس

 
 

 

  طعم رنگ بافت مزه بو

a 74/0±63/2 a 74/0±38/2 a 64/0±13/2 a 35/0±88/1 a 75/0±50/2 شاهدC 
a 70/0±25/2 a 91/0±63/2 a 51/0±38/2 a 35/0±13/2 a 74/0±63/2  1نمونهT 

a 75/0±50/2 a 99/0±88/2 a 74/0±63/2 a 35/0±13/2 a 70/0±25/2  2نمونهT 

a 06/1±63/2 a 74/0±63/2 a 88/0±75/2 a 35/0±13/2 a 74/0±63/2  3نمونهT 

a 74/0±38/2 a 35/0±13/2 a 75/0±50/2 a 00/0±2 a 53/0±00/2  4نمونهT 

 .انحراف معیار گزارش شده است ±مقادیر بر اساس میانگین  *

 .دارند اختلاف معنی دار با یکدیگر 01/0در سطح کمتر از مقادیری که در جدول با حروف متفاوت نشان داده شده اند،  **

*** C ،1همبرگر گوشت گوسالهT (75%، 25گوساله% ،)2 شترT (50%،50گوساله%،)3 شترT (75%،25شتر%،)4 گوسالهT )گوشت شتر( 

 

 زانیم دار یمعن شیافزا باعث شتر گوشت مختلف ریمقاد افزودن

 زانیم نیشتریب.گردد یم یدیتول همبرگر یها نمونه در خاکستر

( C)شاهد و 2T یمارهایت با که ، بود 4Tماریت به مربوط خاکستر

 2T ماریت به مربوط خاکستر زانیم نیکمتر.داشت دار یمعن تفاوت

 یها نمونه در خاکستر زانیم شیافزا لیدل(.p<01/0)باشد یم

 در ترخاکس شتریب زانیم شاهد، نمونه با سهیمقا در یدیتول همبرگر

این نتایج با نتایج حاصل از تحقیق .باشد یم شتر گوشت

، که خصوصیات 2010سلطانیزاده و کدیور در سال 

فیزیکوشیمیایی ومیکروبی سوسیس گوشت شتر را مورد بررسی 

 قرار داده اند، مطابقت می کند.این 

محققین گوشت شتر را از سایر منابع گوشت قرمز سالم تر 

زیرا حاوی چربی و کلسترول کمتری است  گزارش نموده اند ،

 با.همچنین کیفیت گوشت دام های جوان را از نظر مزه و بافت 

 .(16)گوشت گوساله قابل مقایسه دانسته اند

 

 ویژگی های حسی -3-3

ده آم4مقایسه میانگین نتایج ویژگی های حسی تیمارها در جدول 

 است.

نشان داد که افزودن  4مون های حسی تیمارها در جدولنتایج آز

مقادیر مختلف گوشت شتر در فرمولاسیون همبرگر بر ویژگی های 

 ظاهری، رنگ ، بو و مزه اثر نامطلوبی ندارد وحسی نظیر وضعیت 

 تفاوت معنی داری در ویژگی های فوق ایجاد نمی کند.

روند تغییرات پذیرش کلی با افزایش درصد گوشت شتر در 

برای ارزیابی پذیرش کلی ، ویژگی  آورده شده است. 1 نمودار

 3های مزه و بو از بیشترین اهمیت برخوردار بوده و به آنها ضریب 

ته و اختصاص یافته است.رنگ و بافت در رتبه دوم قرار گرف

 می باشد.1دارای ضریب طعم گرفته اند . 2ضریب 

 

 
روند تغییرات پذیرش کلی با افزایش درصد گوشت  -1نمودار 

 شتر

 

ی بی برامیتوان از گوشت شتر به عنوان جایگزین مناس با توجه به نتایج

 گوشت قرمز،در فرآورده های گوشتی نظیر همبرگر استفاده کرد که

علاوه بر داشتن خصوصیات کیفی مناسب ، از نظر ویژگی های حسی 

 گردد . قابل مقایسه با گوشت گاو ارزیابی می

 2009ال ر سد Al-Aniنتایج حاصل از این تحقیق با نتایج تحقیق 

، خصوصیات  2010در سال Ibrahim. همچنین  (6)مطابقت دارد

حسی گوشت شتر را بهتر از گوشت گوساله توصیف کرده 

، امتیاز بیشتری به رنگ و بافت 2002در سال  Dawood.(.10)است

استیک گوشت شتر نسبت به گوشت گوساله اختصاص داده 

 .(8)است
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 ترکیب اسیدهای چرب تیمارها -5جدول 

ترکیب 

 اسیدهای

 چرب)%(

  1T 2T  3T 4T (Cشاهد)

10:0C 07/0 08/0 06/0 1/0 09/0 

12:0C 11/0 14/0 19/0 25/0 58/0 

14:0C 18/3 6/3 88/3 58/4 11/5 

14:1C 28/1 26/1 2/1 57/1 06/1 

15:0C 44/0 53/0 54/0 74/0 86/0 

15:1C 23/0 26/0 27/0 4/0 48/0 

16:0C 16/27 32/27 05/27 18/26 17/25 

16:1C 73/5 6/5 1/5 64/4 01/4 

17:0C 02/1 2/1 02/1 18/1 3/1 

17:1C 8/0 72/0 71/0 8/0 68/0 

18:0C 17/14 42/15 67/16 89/18 44/23 

18:1 tC 58/1 98/1 97/1 68/2 83/2 

18:1 cisC 3/39 18/36 14/35 57/31 29/27 

18:2 tC 61/0 85/0 08/1 36/1 01/1 

cis18:2 C 8/2 21/3 41/3 15/3 27/3 

18:3 alphaC 26/0 31/0 34/0 42/0 61/0 

20:0C 12/0 12/0 13/0 15/0 23/0 

20:1C 3/0 27/0 25/0 29/0 34/0 

20:4C 03/0 04/0 04/0 04/0 03/0 

22:0C 14/0 16/0 17/0 14/0 16/0 

22:1C 01/0 01/0 02/0 03/0 06/0 

22:5C 05/0 07/0 07/0 06/0 17/0 

24:0C 03/0 01/0 04/0 03/0 02/0 

اسیدهای 

 چرب اشباع
44/46 58/48 75/49 24/52 96/56 

اسیدهای 

چرب تک 

 غیراشباع

23/49 28/46 66/44 98/41 75/36 

اسیدهای 

چرب چند 

 غیر اشباع

75/3 48/4 94/4 03/5 09/5 

 

 

 

 پروفایل اسیدهای چرب -3-3

آورده شده  5تولیدی در جدولترکیب اسیدهای چرب نمونه های همبرگر 

 است.

نتایج نشان داد که اسید چرب شاخص در نمونه های همبرگر 

تولیدی ،اسید اولئیک می باشد که بیشترین مقدار را به خود 

اختصاص می دهد.اسید پالمتیک و اسید استئاریک به ترتیب 

بیشترین مقدار را پس از اسید اولئیک دارا بودند. با افزایش میزان 

ت شتر در تیمارها میزان اسیدهای چرب اشباع افزایش می گوش

( بیشترین Cیابد.اسیدهای چرب تک غیر اشباعی در نمونه شاهد)

به کمترین مقدار خود می رسد.نکته  4Tمیزان را داشته و در تیمار 

قابل توجه این است که با وجود مقادیر بیشتر اسیدهای چرب 

اشباع در نمونه های حاوی گوشت شتر ،میزان اسیدهای چرب 

)گوشت  T 4در تیمار  (PUFA) بلند زنجیر با چند پیوند مضاعف

شتر به تنهایی( بالاترین میزان را داراست.میزان اسید 

( با افزایش میزان گوشت شتر به طور 22:5Cانوئیک )دوکوزاپنتا

محسوسی افزایش یافته است. همچنین میزان اسید 

( کمترین میزان را دارا می C( در نمونه شاهد )18:2Cلینولئیک)

باشد. گوشت شتر باعث افزایش میزان اسید لینولئیک در تیمارها 

درصد  ( نیز با افزایش18:3Cمی گردد.همچنین اسید لینولنیک )

  گوشت شتر در نمونه های همبرگر تولیدی افزایش می یابد.

Polidori  ضمن بررسی ترکیب اسید 2006و همکاران در سال ،

و  %34/50چرب گوشت شتر لاما ، میزان اسیدهای چرب اشباع را 

گزارش نمودند.همچنین  %48/42اسیدهای چرب غیر اشباع را 

% را ارائه  18/7رقم برای اسیدهای چرب با چند پیوند مضاعف 

 .(14)نمودند

Kadim  نسبت اسیدهای چرب اشباع به اسیدهای و همکاران ،

گزارش کردند.این  08/1چرب غیر اشباع را در شتر تک کوهانه 

را برای اسیدهای چرب با چند پیوند  %44/11محققین رقم 

 .(12)مضاعف ارائه نمودند

 

 نتیجه گیری  -4

نتایج حاصل از بررسی خصوصیات همبرگر گوشت شتر، امکان  

جایگزینی این فرآورده را با محصولات موجود در بازار فرآورده 

گوشت  همبرگرهای گوشتی به خوبی نشان می دهد.میزان چربی 

میزان بالای د . ی رطوبت بیشتری می باششتر کمتر می باشد و دارا

اسیدهای چرب بلند زنجیر چند غیر اشباع در گوشت شتر ، این 

از نظر  .با گوشت گوساله سالم تر می نمایدگوشت را در مقایسه 



 63     شتر گوشت هیپا بر همبرگر چرب یدهایاس لیپروفا و یحس یها یژگیو ، ییایمیش بیترک یبررس

 
 

 

ویژگیهای حسی و وضعیت ظاهری همبرگر های حاوی گوشت شتر 

، قابل مقایسه با همبرگرهای حاوی گوشت گوساله بوده و تفاوت 

آن برای مصرف تند.همچنین رنگ قرمزتر چندانی از این نظر نداش

ورود این محصول به بازار ،تحول  لذا کننده جذاب می باشد،

 د.عظیمی برای استفاده مناسب از منابع گوشتی کشور خواهد بو

ل به دلی T 4در نهایت با توجه به نتایج حاصل از تحقیق تیمار 

ع با باغیر اش میزان چربی کمتر و داشتن اسیدهای چرب بلند زنجیر

تیمار همچنین خواص ارگانولپتیکی مطلوب و  چند پیوند مضاعف

  برتر شناخته شد.
 

 تشکر و قدردانی -5

ت پرسنل محترم کارخانه گوشتیران و همچنین شرکدر پایان از  

انجام این پروژه همکاری که در  توسعه کشت دانه های روغنی

 صمیمانه سپاسگزارم.داشتند ،
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زه ،اندا924(،استاندارد ملی ایران به شماره 1352بی نام،) .2

 گیری پروتئین تام درگوشت و فرآورده های آن

(،استاندارد ملی ایران به شماره 1379بی نام،) .3

 دار خاکستر کل،گوشت و فرآورده های آن،تعیین مق744
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 و فرآورده های گوشتی ، تعیین چربی تام

( ، گزارش نهایی طرح تحقیقاتی 1381فرزادی ، ع ، ) .5

مطالعه وضعیت پرورش شتر و تولیدات آن در خراسان ، 
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