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  )مقاله پژوهشی(
هاي فیزیکی نخود بر ویژگی آرد و شده ژلاتینه پیش زمینی سیب نشاستهارزیابی تأثیر 

  درصد گوشت طی زمان نگهداري 60و شیمیایی همبرگر 
  

  3آقاجانی ، عبدالرضا*2، نسرین چوبکار1رسول رضایی

 
 ایرانگروه علوم و صنایع غذایی، واحد محلات، دانشگاه آزاد اسلامی، محلات،  -1

  گروه منابع طبیعی، دانشکده کشاورزي، واحد کرمانشاه، دانشگاه آزاد اسلامی، کرمانشاه، ایران -2
  .گروه علوم و مهندسی صنایع غذایی، دانشکده مهندسی صنایع و مکانیک، واحد قزوین، دانشگاه آزاد اسلامی، قزوین، ایران  -3
  

  21/04/97:تاریخ پذیرش                        12/03/96: تاریخ دریافت
 

  
 چکیده

هاي گوشتی است که به دلایل گوناگون از جمله سهولت مصرف این ماده غذایی، استفاده از گوشت در همبرگر یکی از فرآورده
 ايولید حبوبات در کشور، ارزش تغذیهت  بالا بودن سطح زیر کشت. باشدترکیب آن و طعم مطلوب، مصرف آن در حال افزایش می

نشاسته ژلاتینه  مطالعه،در این . انجام پژوهش حاضر شد موجبدر دسترس بودن این محصولات  نیز و سیب زمینی و آرد نخود يبالا
         درصد 5/2و نیز در دو سطح مساوي درصد 6و  4، 2نیز در سه سطح  و آرد نخود  5/1و 1، 5/0سطح  3شده سیب زمینی در 

دو ماه تهیه شده از گوشت گوساله اضافه شد و خصوصیات فیزیکوشیمیایی همبرگر تولیدي طی به فرمولاسیون همبرگر  وزنی -وزنی
 فرمولاسیون در نشاسته و با افزایش سطح آرد نخودکه نشان داد نتایج . گردیدبررسی ) گراددرجه سانتی -18(نگهداري در دماي فریزر 

به ویژه در روزهاي  پروتئین روي بر داريمعنی تأثیر اما از نظر آماري کاهش یافت، هانمونه و چربی رطوبت، خاکستر میزان همبرگر،
درصد آرد نخود  6اُم به بعد، افت پخت افزایش یافت که کمترین میزان متعلق به تیمار حاوي از روز سی .نداشت وجود پایانی نگهداري

از هر دو افزودنی، بالاترین ) درصد 5/2(نسبت مساوي  يتیمار حاو. این تیمار کمترین میزان چربی و بیشترین خاکستر را داشت. بود
 با بهتوان گفت که به عنوان نتیجه گیري می. ، در حالی که نمونه کنترل، حاوي کمترین رطوبت در روز پایانی بودپروتئین را نشان داد

   .بهبود یابد اندتومی ، کیفیت همبرگرآرد نخود و نشاسته پیش ژلاتینه شده سیب زمینی سطوح بهینه کارگیري
  

  .آرد نخود، پروتئین، زمان ماندگاري، نشاسته پیش ژلاتینه شده سیب زمینی: کلیدي واژه هاي
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  مقدمه -1
در ایران و  پرمصرف گوشتی هايفرآورده از یکی1ابرگره

د و طبق تعریف مؤسسه استاندار ).13(دباشنسراسر دنیا می
عبارت است از گوشت قرمز  2تحقیقات صنعتی ایران، همبرگر

ویژه گاو و گوساله که به ه هاي حلال گوشت بچرخ کرده دام
همبرگرهاي . آن سایر مواد متشکله مجاز اضافه شده باشد

درصد  30حاوي محصولات گروه سه به کشور صنعتی
 60 حاوي هايفرآورده معمولی، همبرگر به عنوان گوشت
همبرگرهاي  و ممتاز همبرگر عنوان تحت گوشت درصد
 گنجاندن ).9(شوندمی تقسیم گوشت درصد 60از  بالاتر

هاي علاوه بر بهبود خواص کیفی فرآورده هاي گیاهیپروتئین
 فیزیولوژیک داراي اثرات روزانه نیز غذایی رژیم تولیدي، در
 مختف هايبیماري از جلوگیري و کنترل در ارزشمندي
 سرطان ـ عروقی وقلبی هايبیماري دیابت، مانند متابولیک

هاي اخیر استفاده از  در سال ).25(می باشد بزرگ روده
اي  هاي عملکردي و ارزش تغذیه حبوبات که داراي ویژگی

 باشند، رشد چشمگیري در سبد غذایی خانوارها به می
ترین منبع پروتئینی داشته است  ترین و فراوان صورت ارزان 

 از بعد زراعی محصولات مهم گروه دومین باتحبو ).2(
 پروتئین غلات داراي به نسبتو  )8(روندمی شمار به غلات

شکل عمده  سه به گیاهی هايپروتئین .باشندمی بیشتري
درصد  65-90ها با درصد پروتئین، کنسانتره 50-65آردها با 

      درصد پروتئین تقسیم  90ها با بیش از پروتئین و ایزوله
از مهمترین حبوبات و منبع غنی پروتئین  1نخود). 19(شوندمی

 نخود دانه هايپروتئین ).28( است )درصد 31 تا 17( گیاهی

 فرآوري و فرمولاسیون در را نقش مهمی عملگر عنوان به

 کربوهیدرات، درصد 59 تا 38 وجود .هستند دارا غذایی مواد
 توجهی قابل مقدار روغن، درصد 5/5 تا 5/4 فیبر، درصد 3

 نخود، در C و B1،B2، B5هايویتامین کلسیم، آهن، فسفر،

                                                           
1- Burgers 
2- Cicer arietinum L. 

 
 

 حال در کشورهاي بین در مهم غذایی اجزاء از یکی به را آن
 نخود پروتئین ).8(است کرده تبدیل یافته توسعه و توسعه
 جزء. دارد مختلفی سودمند خصوصیات و بالا غذائی ارزش
        حدود هامینآلبو. است نخود، گلوبولین پروتئین اصلی
 دلیله ب نخود هايپروتئین .اندتشکیل داده را آنها چهارم یک
 قابلیت ضروري، آمینه ترکیب اسیدهاي در مطلوب تعادل

 منبع سمی و ايضدتغذیه کم فاکتورهاي میزان و بالا دسترسی
 بین در نخود ).22(شوندمحسوب می غذایی پروتئین از خوبی
 کشت دارد، ایران در را کشت زیر سطح بیشترین حبوبات

 و کم خزر دریاي سواحل ءاستثنا به ایران نقاط اکثر در آن
 آرد جایگزینی درصد افزایش با ).7(است متداول بیش

 روغن جذب ،نتیجه در و رطوبت خروجمیزان  ،حبوبات
با  ).5(شودتولید می تريسالم فرآوردهو  یابدکاهش می

 در سوخاري آرد جاي هب ذرت و عدس ،نخود آرد ینیجایگز
میزان پروتئین، حفظ  ،گوشتی هايفرآورده فرمولاسیون

داري چربی، عملکرد پخت و امتیازات حسی به طور معنی
 ).1(بدیاقطر و درصد جذب روغن کاهش میافزایش و 

 هاي با ویسکوزیته بالابه واسطه تولید ژل زمینیسیب نشاسته
و  و به عنوان قوام دهنده دارد تاهمی هانشاسته سایر به نسبت
نظر از نشاستهاین . گیردمورد استفاده قرار می 2رکنندهپ 

 سایربا  3فرایند برگشت و رئولوژیکیو  حرارتی خصوصیات
 شفافیت حلالیت، تورم، قدرت و بوده متفاوت نشاسته منابع
 یا برنج گندم، هاينشاسته در مقایسه با  بیشتري قوام و خمیر
نشاسته اصلاح شده و پیش ژلاتینه  ).27(ددهمی نشان ذرت

هاي با خواص عملکردي منحصر به شده یکی از انواع نشاسته
 سپس و تولید ژلاتینه نشاسته ابتدا ،آن تولید براي .باشدفرد می
 شدن، ژلاتینه اثر در. شودتبدیل به پودر می و خشک سریع
 و هفاصله گرفت یکدیگر از آمیلوپکتین و آمیلوز هايزنجیره
بین آب سریع، شدنخشک اثر در. گیردمی قرار آنها بین آب

                                                           
3- Filler 
4- Retrogradation 
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 آمیلوز هايمولکول نتیجه در و شده تبخیر سرعت به زنجیرها
 همان به در نتیجه، .شوند کریستالیزه توانندنمی آمیلوپکتین و

 کنندمیتولید  ايشیشه حالت بااي ماده و ماندهباقی صورت
 درون به را آب ندتوامی آب در گرفتن قرار محض به که

. دایجاد کن بالایی ویسکوزیته و کرده جذب خود ساختار
 با خصوصیاتنظیر انواع ژلاتینه شده  شده اصلاح هاينشاسته
 هاينشاسته در که دارند مدرن غذایی هايآوريفن در ارزشی
پژوهش گذشته هايسال در ).21(گرددمشاهده نمی طبیعی
 هايفرآورده ايتغذیه هايویژگی ودبهب منظور به زیادي هاي

 صورت کردن آنها با هدف ارتقاء سلامتگوشتی و غنی
جایگزین یافتن با مرتبط تحقیقات این اکثر که است گرفته
 بودهاین فرآورده  و بهبود خواص کیفی چربی مناسب هاي

سطوح  هدف از انجام این پژوهش، ارزیابی تأثیر ).13(است 
بر  نخود آرد شده وژلاتینهپیش ینیزمسیب مختلف نشاسته

روند تغییرات رطوبت، خاکستر، چربی و پروتئین طی زمان 
   .نگهداري در یخچال است

  
  هامواد و روش -2
  مواد - 2-1

آرد گوشت تازه گوساله، مورد استفاده شامل  مهمترین مواد
جوز هندي، ایزوله  شرکت توس پرك، مشهد(سوخاري 

شرکت (ها از، نمک و سایر ادویهپروتئین سویا، گلوتن، پی

درصد قند  8، درصد پروتئین 50/23(نخود  آرد، )دیهیم داران
از شده ژلاتینه پیش نشاسته و) درصد کربوهیدرات 65کل و 

مهمترین مواد  .بود )ایران،شیمی پارس شرکت(نوع آمیلوز بالا 
هاي شیمیایی شامل شیمیایی مورد استفاده جهت انجام آزمون

 1/0سدیم ، هیدروکسید)درصد 96( لفوریک غلیظاسید سو
  . نرمال و حلال پترولیوم اتر بود

 
  هاروش - 2-2
  همبرگر يهاروش تهیه نمونه -1- 2-2

از بازار تهیه و به  گوسالهها، گوشت تازه منظور تهیه نمونهبه 
 چرخ دستگاه یک گوشت توسط .انتقال یافت کارخانه

متر میلی 4-5به اندازه گراد درجه سانتی صفر بالاي گوشت
 60، همبرگرگرمی  100 براي هر نمونه ،در ادامه. چرخ شد

 5/1درصد پیاز،  14درصد از گوشت چرخ شده همراه با 
نشاسته پیش  درصد مخلوط ادویه همراه با 1درصد نمک، 

درون مخزن  1جدول ژلاتینه شده و آرد نخود مطابق 
مخلوط  .با هم مخلوط شددقیقه  2-3مخصوص به مدت 

 زنی و قرار دادن در بین کاغذهاي مومیپس از قالبحاصل، 
در . درجه سلسیوس در فریزر نگهداري شد) -18(در دماي 

آزمایشات زیر بر روي  60و  30نهایت طی روزهاي صفر، 
  .کلیه تیمارها و نمونه کنترل انجام گرفت

  تیمارهاي مورد استفاده در پژوهش -1جدول
  پیش ژلاتینه شده هتنشاس  تیمارها  ردیف

  )درصد وزنی ـ وزنی(
  آرد نخود

  )درصد وزنی ـ وزنی(
1  S1 5/0  -  
2  S2  1  -  
3  S3  5/1  -  
4  P1  -  2  
5  P2  -  4  
6  P3  -  6  
7  SP  5/2  5/2  
8  C  0  0  
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  همبرگر هاينمونهشیمیایی وفیزیکهاي آزمون -2- 2-2
 یديتول همبرگرهاي نمونه شیمیاییفیزیکو هايویژگی ارزیابی
 ،)16( پروتئین ،)15( رطوبت میزان، )4(افت پخت  شامل
  .گرفتانجام   )18( خاکستر و )17( چربی

  
  آماري تحلیل و تجزیه -3- 2-2

با  ها در سه تکرار انجام شد و نتایج حاصلهآزمونتمامی 
با نرم افزار آزمایش فاکتوریل در قالب طرح کاملاً تصادفی 

SPSS  اساس بر هامیانگین ایسهمق. آنالیز گردید 18نسخه 
 در نمودارها ترسیم و) %95 در سطح اطمینان( دانکن آزمون
  .گرفت انجام 2007نسخه   EXCEL افزار نرم
  
  و بحث نتایج -3
  افت پخت نتایج آزمون - 3-1

تیمارهاي مورد بررسی طی زمان  افت پختنتایج آنالیز میزان 
ه ترتیب در هر تیمار بپخت  افتماندگاري و مقایسه میانگین 

، با افزایش زمان 1مطابق شکل .مشخص شده است 2و  1شکل 
یابد افزایش می افت پختماندگاري تیمارهاي مورد بررسی، 
م به صورت ثابت و از روز اُکه این افزایش از روز اول تا سی

   .)p<0/05( دار بودمعنی روز شصتمم تا اُسی
  

  
رد بررسی طی نتایج آنالیز افت پخت تیمارهاي مو -1شکل

  *زمان ماندگاري
به ترتیب معرف  Cو S1،S2،S3،P1،P2،P3،SPحروف *

شده، تیمار ژلاتینهپیشدرصد نشاسته 5/1و 1، 5/0تیمارهاي محتوي
-پیشدرصد آرد نخود، تیمار محتوي مخلوط نشاسته 6و  4، 2محتوي 

و ) درصد وزنی ـ وزنی 5/2 هرکدام به میزان(شده و آرد نخود ژلاتینه
 .است) فاقد دو افزودنی(نمونه کنترل 

 طول ها درموجود در فرمولاسیون نشاسته هايگرانول تورم 

 میزان که دهدتشکیل می را پروتئینی ژل ماتریکس پخت

نتیجه این . دهدافزایش می را ماتریکس در آب جذب قدرت
که به ) 2002(و همکاران  Dzudieهاي با نتایج پژوهش

بیاي معمولی بر خواص کیفی سوسیس بررسی تأثیر آرد لو
هاي حاصل از در مقابل، با یافته .پرداختند، در تضاد است

در ) Degirmencioglu )2004و   Serdarogluپژوهش 
 20و  10، 5(و چربی ) درصد 4و  2، 0(استفاده توأم آرد ذرت 

 افت کاهش. همخوانی دارد» کوفته«در فرمولاسیون ) درصد

پیش  نشاسته توسط تشکیل ژلِ توان بهرا می فرآورده وزنی
 نسبت در دانه موجود فیبر میزان نیز و ژلاتینه شده و آرد نخود

 بنابراین کاهش و آب جذب افزایش سبب خود که داد

بر اساس  .گرددمی دهیحرارت فرایند طول در سینرسیس
ترین میزان افت ، بالاترین و پائین2اطلاعات موجود در شکل

نشاسته پیش  درصد 5/0حاويتیمار ربوط به پخت به ترتیب م
توان می. درصد آرد نخود است 6ژلاتینه شده و نمونه حاوي 

این نتیجه را به بالا بودن محتوي پروتئینی آرد نخود و قدرت 
جذب آب آن مربوط دانست که نوعی ویژگی عملکرديِ 

  ).1(آید ها به حساب میپروتئین
  

  
فت پخت تیمارهاي مورد نتایج مقایسه میانگین ا -2شکل

  بررسی
              

 با نزدیکی ارتباط هاپروتئین توسط شده جذب آب میزان 

 گروههاي میزان تأثیر تحت و دارد آمینه آن ساختار اسیدهاي

ت یونی و ، دما، قدر pHآرایش فضایی، آبگریزي، باردار، 
توان با حذف چربی از البته می ).23(غلظت پروتئین قرار دارد
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داري افزایش آرد حبوبات، میزان جذب آب را به طور معنی
 اتصال مکان هاي قابل پوشاندن باعث چربی وجودداد، زیرا 

  ).10(شود می آب با
 
  نتایج آزمون چربی - 3-2

 مورد تیمارهاي چربی آنالیز به ترتیب نتایج 4و  3هايدر شکل
ماندگاري و نتایج مقایسه میانگین چربی  زمان طی بررسی

، با 3 مطابق شکل. مشخص شده است تیمارهاي مورد بررسی
یابد که این افزایش زمان ماندگاري، میزان چربی کاهش می

اُم تا پایان اُم به تدریج و از روز سیکاهش از روز اول تا سی
به عبارت بهتر،  .)p>05/0(دار بوددوره نگهداري معنی

ینه شده و درصد نشاسته پیش ژلات 5/1و  1تیمارهاي محتوي 
درصد آرد نخود کمترین میزان چربی را در  6تیمار حاوي 

روز پایانی داشتند و از نظر آماري، تفاوت آنها با نمونه کنترل 
 Hegazyبا پژوهش این نتیجه .)p>05/0(دار بودمعنی

 9 ،6 ،3(آرد دانه شنبلیله  کردن جایگزین که بر روي) 2011(
 مولاسیون همبرگرفر در سویا آرد جاي به) درصد 12 و

طبق اطلاعات  .باشدمید، در تضاد مطالعه نمو گاو گوشت
ترین میزان چربی به ترتیب ، بالاترین و پائین4موجود در شکل 

درصد نشاسته پیش ژلاتینه  5/0مربوط به تیمار حاوي مخلوط 
درصد نشاسته پیش  5/1و تیمار حاوي ) 86/12 ±23/0(شده 

 6که با تیمار محتوي . است )14/12 ± 86/0(ژلاتینه شده 
داري نداشت تفاوت معنی) 19/12± 54/0(درصد آرد نخود 

)05/0<p.(  درصد نشاسته 1بین دو تیمار حاوي )92/0 ± 
   تفاوت ) 48/12 ± 38/0(آرد نخود  درصد 4و ) 42/12
تیمارهاي محتوي بالاترین میزان . داري مشاهده نگردیدمعنی

) درصد 6(و آرد نخود ) درصد 5/1(نشاسته پیش ژلاتینه شده 
کمترین میزان چربی را نشان دادند و تفاوت آنها با نمونه 

  ).p>05/0(دار بود کاملاً معنی)  08/13 ± 86/0(کنترل 

 
 زمان طی بررسی مورد تیمارهاي چربی آنالیز نتایج -3شکل

 ماندگاري
               

  
  .سه میانگین چربی تیمارهاي مورد بررسینتایج مقای -4شکل
        

  نتایج آزمون رطوبت - 3-3
نتایج آنالیز میزان رطوبت تیمارهاي مورد بررسی طی زمان 
ماندگاري و مقایسه میانگین رطوبت هر تیمار به ترتیب در 

، با افزایش 5مطابق شکل  .مشخص شده است 6و  5شکل 
کاهشی است که از زمان ماندگاري، روند تغییرات رطوبت، 
اُم به تدریج و از روز نظر آماري، این کاهش از روز اول تا سی

 استفاده. )p>05/0(دار بود اُم تا پایان دوره نگهداري معنیسی
 فیزیکوشیمیایی هايویژگی بهبود باعث حبوبات آرد

-می رطوبت به واسطه بهبود میزان جذب هاي گوشتیفرآورده

خاصیت جذب و حفظ رطوبت به  در این پژوهش، ).1(گردد 
بیش ) 44/49 ± 45/0(درصد آرد نخود  2سیله تیمار محتوي 

 59/0(داري با نمونه کنترل از سایر تیمارها بود و تفاوت معنی
).p>05/0(و سایر تیمارهاي مورد بررسی داشت ) 71/47 ±
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بررسی طی زمان نتایج آنالیز رطوبت تیمارهاي مورد  -5شکل

  نگهداري
 

 
  نتایج مقایسه میانگین رطوبت تیمارهاي مورد بررسی -6شکل

 
در مطالعه اثر آرد ) Hegazy )2011این یافته با نتایج پژوهش 

سویا و  آرد جاي به گاو گوشت همبرگر در شنبلیله دانه
Ammar )2012 ( در قهوه اي و زرد خردل آرددر بررسی اثر 

بر اساس اطلاعات  .همخوانی ندارد) ددرص 6و   3( سطح دو
ترین میزان رطوبت به ، بالاترین و پائین6موجود در شکل 

درصد آرد نخود و تیمار  2حاوي ترتیب مربوط به تیمار 
بین دو تیمار . بود )03/48 ± 18/0(درصد آرد نخود  4محتوي 
درصد نشاسته پیش ژلاتینه شده و دو تیمار  1و  5/0محتوي 

استه پیش ژلاتینه شده و مخلوط این نشاسته ـ درصد نش 5/1
از . داري مشاهده نگردیدتفاوت معنی) درصد 5/2(آرد نخود 

آید که در این فرمولاسیون، آرد نخود این نتایج چنین برمی
بهتر و بیشتر از نشاسته پیش ژلاتینه شده توانست میزان رطوبت 

 4وي اگرچه تیمار حا. را در تیمارهاي مربوطه حفظ نماید
درصد آرد نخود این ویژگی را به طور مطلوب نشان نداد، اما 

توان به دارا بودن ظرفیت نگهداري و حفظ این نتیجه را می
هاي نخود نسبت داد که نوعی خاصیت آب توسط پروتئین

  .گرددعملکردي پروتئین ها محسوب می

  نتایج آزمون خاکستر - 3-4
نتایج آنالیز میزان خاکستر ، به ترتیب 8و  7هاي در شکل

تیمارهاي مورد بررسی طی زمان ماندگاري و مقایسه میانگین 
 7همانگونه که در شکل   .رطوبت هر تیمار مشخص شده است

شود، با افزایش زمان ماندگاري تیمارهاي مورد مشاهده می
یابد که این کاهش از روز بررسی، میزان خاکستر کاهش می

یج و از روز سی امُ تا پایان دوره نگهداري اُم به تدراول تا سی
   .)p>05/0(دار بود معنی

 

 
نتایج آنالیز خاکستر تیمارهاي مورد بررسی طی زمان  -7شکل

  ماندگاري
            

 
  نتایج مقایسه میانگین خاکستر تیمارهاي مورد بررسی -8شکل

  
زمان نگهداري، منظم اگرچه روند تغییرات خاکستر طی 

توان گفت که تیمارهاي محتوي آرد نخود، نیست، اما می
 و Ali پژوهش. میزان خاکستري بیشتري را نشان دادند

 هیدراته برنج آرد از استفاده که داد نشان) 2011(همکاران
 کم فرمولاسیون سوسیس در گوشت جاي به )درصد 10(شده
 کاهش سبب داريمعنی طور به جوجه و اردك چرب

 و همچنین عابدینی .شد نمونه کنترل به نسبت هانمونه خاکستر
گزارش دادند که افزودن آرد خربزه موجب ) 1386( همکاران
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 .کاهش کاهش میزان خاکستر هبرگر طی زمان نگهداري شد
، بالاترین میزان خاکستر 8بر اساس اطلاعات موجود در شکل 

بین تیمارهاي . وددرصد آرد نخود ب 6محتوي مربوط به تیمار 
درصد آرد نخود و مخلوط آرد نخود ـ نشاسته  6و  4حاوي 

مطابق . داري مشاهده نگردیدپیش ژلاتینه شده تفاوت معنی
 6و  4گیري کرد که تیمارهاي حاوي توان نتیجهشکل می

درصد آرد نخود، میزان خاکستري بالاتري داشتند که این 
ملاح در آرد نخود توجیه توان با توجه به وجود انتیجه را می

گزارش کرد که ) Serdaroglu )2006در این مورد، . نمود
 و 10 ،5( چربی و) درصد 4 و 2 ،0( دوسر جو آرد با افزودن

میزان خاکستر  در تغییري گاو، گوشت پتی به) درصد 20
  .ایجاد نشد

  
  نتایج آزمون پروتئین - 3-5

رسی طی زمان تیمارهاي مورد برپروتئین نتایج آنالیز میزان 
ماندگاري و مقایسه میانگین پروتین هر تیمار به ترتیب در 

روند تغییرات ، 9مطابق شکل .مشخص شده است 10و 9شکل 
که این کاهش از روز پروتئین با گذشت زمان، کاهشی است 

نتایج  .نداشت يدارمعنی تفاوتاول تا پایان دوره نگهداري 
 همکاران و جوکارلعه هاي حاصل از مطاپژوهش حاضر با یافته

در تضاد بود که ) 2005(و همکاران  Serdarogluو ) 1391(
 و 8 ، 4( زده جوانه چیتی لوبیا آرد به ترتیب بر روي افزودن

 و عدس نخود،( حبوبات آرد و آلمانی به سوسیس) درصد 12
» کوفته« به) درصد 10هر کدام در سطح () سیاه چشم لوبیا

، 10طلاعات موجود در شکلر اساس اب .مطالعه نمودند
تیمار بالاترین و پائین ترین میزان پروتئین به ترتیب مربوط به 

آرد نشاسته پیش ژلاتینه شده و درصد مخلوط  5/2 حاوي
درصد آرد  2بین دو تیمار حاوي  .و نمونه کنترل است نخود

درصد نشاسته پیش ژلاتینه شده و نیز دو تیمار  1نخود و 
د نخود و مخلوط آرد نخود ـ نشاسته درصد آر 6و  4محتوي 

نتیجه پژوهش حاضر در این . داري وجود نداشتتفاوت معنی
مورد ناشی از تأثیر بیشتر آرد نخود و مخلوط آن با نشاسته 

. پیش ژلاتینه شده در مقایسه با این نشاسته به صورت منفرد بود
ها و گلوبولینبه واسطه وجود مقادیر قابل توجهی این امر 

  ).28( ها در نخود استومینآلب
  

  
ن تیمارهاي مورد بررسی طی زمان نتایج آنالیز پروتئی -9شکل

  ماندگاري
      

  
  نتایج مقایسه میانگین پروتئین تیمارهاي مورد بررسی -10شکل

  
درصد آرد  6تیمار حاوي  داد کهنتایج پژوهش حاضر نشان  

از نظر  نخود، کمترین میزان افت پخت را داشت، در حالی که
استه پیش ژلاتینه شده ـ آرد ، تیمار محتوي مخلوط نشپروتئین
. بالاترین میزان را نشان دادند )درصد 5/2هرکدام (نخود

نشاسته پیش درصد  5/1کمترین میزان چربی نیز به تیمار حاوي
بنابراین، براي دستیابی به بهترین  .شدمربوط می ژلاتینه شده
اي از هر دو ترکیب مورد استفاده بایست سطوح بهینهنتیجه می

 و نخود آرد دانه .در فرمولاسیون همبرگر انتخاب گردد
 فرمولاسیون در تواندمی لاتینه شدهژپیش  زمینی سیب نشاسته
 با جدید ايفرآورده ترتیب بدین و شود گرفته کار به همبرگر
 تولیدهاي فیزیکوشیمیایی مطلوب و ویژگی غذایی ارزش
 در نشاستهاین نوع از  و آرد نخود یريکارگه ب. گردد

و  خاکستر، رطوبت میزان کاهش سبب همبرگر فرمولاسیون
 بر داريمعنی ثیرأت از نظر آماري اما ،گردید هانمونه چربی
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همبرگر  ویژه در روزهاي پایانی نگهداريه ب نپروتئی روي
  آرد نخود و نشاسته پیش ژلاتینه شده سیب زمینی  .نداشت
به عنوان دو ترکیب و با هدف بهبود خواص کیفی و  تواندمی

در نقش نوعی جایگزین چربی در فرمولاسیون همبرگر مورد 
  .استفاده قرار گیرند

 
  سپاسگزاري -5

دانش آموخته  ،آقاي رسول رضاییاین مقاله از پایان نامه 
دانشگاه آزاد اسلامی کارشناسی ارشد علوم و صنایع غذایی 

مؤلفین . استخراج شده است )رکزياستان م(واحد محلات 
گرام در خانم دکتر پوپک امینیمقاله از همکاري صمیمانه 

آزمایشگاه پارك علم و فناوري دانشکده کشاورزي دانشگاه 
  .دارندکمال تشکر و قدردانی را اعلام می) کرج(تهران 
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Abstract 
Hamburger is one of the meat products which increasingly consumed due to different  reasons, 
such as convenience to consumption, use of meat in it,s composition and favorable taste. High 
cultivation and production of pulses in Iran, high nutritional value of potato and pea, and 
availability of these products led to the current study. In the study, pre-gelatinized potato starch 
(0/5, 1 and 1/5 %) and pea flour (2, 4 and 6 %) and combination of them(2/5 :2/5W/W%)was 
added to formulation of hamburger made from veal and were studied physicochemical properties 
of the produced hamburger during 60d at -18ºc. Results showed that chickpea flour and pre-
gelatinized potato starch can be used in hamburgers formulation. By increasing the pre-
gelatinized potato starch and pea flour level, ash, moisture and fat content significantly decreased 
in comparsion with control (p<0/05), but there is not significant effect on protein, especially in 
the final days of storage. From the 30th day afterwards, cooking loos increased which the least 
amount belonging to the treatment containing 6 % pea flour. This treatment had the lowest fat 
and the highest ash. Treatment with an equal ratio (2.5%) of both additives showed the highest 
protein, while the control sample contained the lowest moisture content on the final day. As a 
conclusion, it can be said that by using the optimum levels of pea flour and pre-gelatinized 
potato starch, the hamburger quality can be improved. 
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