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Abstract 
Fiber is a beneficial nutrient for improving the functioning of the digestive system and the process of food 

digestion. Insufficient intake or lack of fiber in the diet may lead to digestive problems such as constipation and 

bloating. Fiber deficiency can also manifest as increased blood cholesterol levels and fluctuations in blood sugar 

levels. Given that meat is poor in fiber content, this study investigated the effects of using watermelon rind flour 

as a fiber source on the rheological, textural, and physicochemical properties of hamburgers. The results of the 

present research indicated that utilizing watermelon rind powder as a dietary fiber source can be incorporated 

into hamburger formulations, thus producing new products with significant nutritional value and acceptable 

textural and sensory properties. The incorporation of watermelon rind flour in the hamburger formulation 

significantly reduced the protein and fat content in hamburger samples and decreased their ash content. 

Additionally, it had no significant effect on the product's moisture content (p ≤ 0.05). Comparison of the mean 

data results showed that adding watermelon rind flour significantly increased the hardness and chewiness 

parameters of the produced samples. Analysis of variance results indicated that adding watermelon rind flour 

significantly reduced the cooking shrinkage percentage, decreased the diameter, and increased the thickness of 

the product compared to the control sample. Moreover, at the 12 percent level, it caused an increase in the 

product's cooking loss. The results from data comparison showed that with increasing substitution levels, except 

for appearance, the sensory properties scores significantly decreased. According to the data analysis results, the 

addition of watermelon rind flour to hamburger samples caused a significant increase in the pH compared to the 

control sample. This increase was considered significant. Based on the obtained results, the treatment containing 

8 percent watermelon rind powder was identified as the superior treatment. 
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Extended Abstract 

 

Introduction 
The role of dietary fiber in promoting 

digestive health and regulating 

physiological functions is well-

documented. Insufficient fiber intake can 

lead to digestive issues such as 

constipation, bloating, and even affect 

blood cholesterol and glucose levels. 

Although meat is a rich source of high-

quality protein, it lacks significant fiber 

content, making it a less optimal source for 

balanced nutrition. To address this gap, the 

incorporation of fiber-rich ingredients into 

meat products has gained attention. This 

study explores the addition of watermelon 

rind powder, a low-cost, underutilized 

byproduct, as a dietary fiber source in 

hamburgers. The aim is to evaluate the 

effects of this addition on the 

physicochemical, textural, and sensory 

properties of hamburgers, potentially 

enhancing their nutritional profile. 

 
Methods 
Watermelon rind powder was prepared by 

drying and grinding the rind into a fine 

powder. Various levels of watermelon rind 

powder (3%, 6%, and 9%) were 

incorporated into hamburger formulations 

that consisted of 65% beef, with different 

amounts of fat and fiber sources, along 

with other ingredients like soy protein, 

salt, spices, and breadcrumbs. The control 

sample contained no watermelon rind 

powder. The samples were subjected to a 

range of tests, including physicochemical 

analysis (moisture, protein, fat, ash 

content, pH), texture evaluation using a 

texture analyzer, color analysis, and 

cooking properties such as shrinkage and 

yield. Sensory analysis was conducted 

with trained panelists to assess attributes 

like taste, aroma, texture, and overall 

acceptance. 

 

Results and Discussion 
The incorporation of watermelon rind 

powder led to significant changes in the 

physicochemical properties of the 

hamburgers. Notably, the protein and fat 

contents decreased significantly in the 

hamburger samples containing watermelon 

rind powder. Ash content also decreased 

compared to the control, while no 

significant effect on moisture content was 

observed. The pH of the hamburgers 

increased significantly with the addition of 

watermelon rind powder, particularly in 

the 8% treatment. The texture of the 

hamburgers showed a significant increase 

in hardness and chewiness as the level of 

watermelon rind powder increased. 

Cooking properties revealed that the 

addition of watermelon rind powder 

resulted in a reduction of cooking 

shrinkage, decreased diameter, and 

increased thickness of the hamburgers, 

especially at the 12% substitution level. 

Cooking loss was significantly higher in 

the 12% treatment. Sensory evaluations 

indicated a decline in acceptance scores, 

especially for color and texture, with 

higher levels of watermelon rind powder. 

The 8% treatment was identified as the 

most acceptable in terms of both texture 

and overall sensory appeal. The 

incorporation of watermelon rind powder 

into hamburger formulations effectively 

introduced a dietary fiber source, resulting 

in several changes in the product's 

properties. The decrease in protein and fat 

content aligns with the intended goal of 

replacing some of the meat with fiber, thus 

lowering fat intake. The significant 

increase in hardness and chewiness 

suggests that the fiber from watermelon 

rind contributed to the textural properties, 

likely due to its water-holding capacity 

and structural integrity. The increase in pH 

with higher levels of watermelon rind 

powder might be attributed to the alkaline 

nature of the rind powder, which affected 

the pH of the meat product. Cooking 

properties, particularly the reduction in 

shrinkage and the increase in thickness, 
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could be due to the water retention ability 

of fiber, which helps maintain product 

structure during cooking. However, higher 

levels of rind powder, especially at 12%, 

led to a higher cooking loss, indicating that 

excessive fiber may alter the moisture 

balance and cooking behavior of the 

product. Sensory evaluation highlighted 

the trade-offs between nutritional benefits 

and sensory appeal. While adding 

watermelon rind powder improved the 

fiber content, it also altered the color and 

texture, leading to reduced acceptability at 

higher inclusion levels. This suggests that 

while fiber-enhanced products have 

potential, optimizing the inclusion level to 

balance both nutritional and sensory 

characteristics is essential for consumer 

acceptance. 

 

Conclusion 
The findings of this study demonstrate that 

watermelon rind powder can be 

successfully incorporated into hamburger 

formulations as a source of dietary fiber. 

The 8% level of addition yielded the most 

promising results, providing a nutritionally 

enriched product with improved texture 

and increased pH, while maintaining 

acceptable sensory qualities. However, 

higher inclusion levels led to undesirable 

changes in the product's sensory 

properties, highlighting the importance of 

optimizing the formulation. This approach 

presents an opportunity to enhance the 

nutritional value of meat products, offering 

a sustainable alternative to the growing 

demand for fiber-enriched foods. Further 

research is recommended to explore the 

potential of other plant-based fibers and 

their impact on meat product formulations. 
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 مقاله پژوهشی 

   و حسی  فیزیکوشیمیایی خواص بر فیبر منبع عنوانه ب هندوانه  پوست پودراثر افزودن 

 همبرگر 
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 ران ی، تهران، ایدانشگاه آزاد اسلام،  ، واحد شهر قدسییغذا  عیگروه صنا  ،اریستادا2  
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19/06/2140پذیرش:  ،    18/05/2140  دریافت:  

 چکیده 
 ممکو  غوذایی رژیوم در آن کمبوود یا و مصرف عدم صورت در که است  غذا  هضم  روند  و  گوارش  سیستم  عملکرد  بهبود  برای  مفید  غذایی  ماده  یک  فیبر

 بوه را قنودخون در نوسوان  و  خون  کلسترول  بالارفت   از  هایینشانه  تواندمی  فیبر  کمبود.  شود  شکم  نفخ  و  یبوست  مانند  گوارشی  مشکلات  دچار  فرد  است

بر خووا  عنوان منبع فیبر آرد پوست هندوانه بهاز  باشد، در ای  تحقیق اثر استفادهفیبر فقیر می ازنظربه ترکیبات گوشت که توجه   باشد با  داشته  همراه

 فیبور منبوع عنوانبه هندوانه پوست پودر  کارگیریبه  داد  نشان  حاضر  نتایج پژوهش  .همبرگر، مورد بررسی قرار گرفت  ییایمیکوشیزیبافت و ف  ،یکیرئولوژ

 قبولقابول حسوی و بافتی خوا  توجه،قابل غذایی ارزش با جدید، هایهفرآورد ترتیب  بدی   و  شود  گرفته  به کار  همبرگر  فرمولاسیون  در  تواندمی  رژیمی

 میوزان کواهش و همبرگر هاینمونه در چربی و پروتئی  مقدار داریمعن کاهش سبب همبرگر فرمولاسیون در هندوانه پوست آرد  کارگیریبه.  گردد  تولید

 پوسوت آرد افوزودن که داد نشان هاداده میانگی  نتایج مقایسه(. p ≥ 05/0)نداشت  محصول، رطوبت روی بر یداریمعن تأثیر همچنی . شد  آن  خاکستر

 پوسوت آرد افوزودن کوه داد نشوان واریانس تجزیه گردید تولیدشده هاینمونه جویدن قابلیت سفتی، پارامترهای افزایش  سبب  داریمعنی  طوربه  هندوانه

 در همچنوی . شود شواهد نمونه به نسبت محصول ضخامت افزایش و قطر کاهش پخت، چروکیدگی درصد میزان  کاهش  سبب  داریمعنی  طوربه  هندوانه

 شوکل جزبوه جوایگزینی سوطح افوزایش بوا کوه داد نشان هاداده مقایسه  از  حاصل  نتایج.  گردید  محصول  پخت  افت  میزان  افزایش  سبب  درصد  12  سطح

 همبرگور، هاینمونوه بور هندوانوه پوسوت آرد شدن اضافه اثر ها،داده تجزیه نتایج به توجه شد. با  کاسته  حسی  خوا   امتیاز  از  داریمعنی  طوربه  ظاهری

درصود پوودر پوسوت  8حاصول تیموار حواوی بوه نتوایج    توجه  شد. با  ارزیابی  دارمعنی  افزایش  ای   و  شد  شاهد  نمونه  به  نسبت   pHمیزان    افزایش  سبب

 .عنوان تیمار برتر تشخیص داده شدهندوانه به
 

 یی غذا موادهندوانه،  پوست پودر فیزیکوشیمیایی، فیبر،  خوا  همبرگر، : کلیدیی هاواژه

بور خووا   بوریعنوان منبوع فاثور افوزودن پوودر پوسوت هندوانوه بوهی، نمردی، فاطمه حس رحم رضای، علینجف  دیناه  استناد: 

 ، صوفحات 2، شوماره4دوره، (1403یی، )غوذا و موواد یکشواورز داتیوتول یو ماندگار تیفیک، همبرگر یحس و ییایمیکوشیزیف
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 5 1403، پاییز  2، شماره  4دوره    غذایی، کیفیت و ماندگاری تولیدات کشاورزی و مواد 

 مقدمه

 بیولوژیوک ارزش بواهوای پروتئی  از مناسبی  منبع  گوشت

 ،هواویتامی   اساسوی،  چرب  اسیدهای  با  همراه  که  باشدمی

  یاز پوروتئ %21 بواًیتقر ،. گوشوتاسوت... و   معودنی  مواد

 ریمقواد  .  کنودیرا فوراهم م  ییغذا  یاز چرب  %29و    ییغذا

مانند   کمیابیو عناصر    Bگروه    یها یتامیاز و  یتوجهقابل

مختلو  و   یکیولووژیزیف  یعملکردها  یو آه  که برا  یرو

از طریق مصرف گوشت هستند،    یبدن ضرور  یسلامت کل

دارا بوودن   بوه دلیول. گوشوت گواو  (2،1)  گورددمی  ی تأم

 یبورا  ژهیوبوه  جوذببوالا و آهو  قابل  تیوفیبا ک   یپروتئ

 دیومانند زنان باردار و کودکان مف  ریپذبیآس  یهاتیجمع

شوده منتقل  یهادرباره پاتوژن  های. با وجود نگران(3)است  

 یایو، مزا(4)  یها بور سولامت عمووماز گوشت و اثرات آن

عنوان طور معتودل و بوهبوه  کوهیهنگامگوشوت،    یاهیتغذ

آن   تیمتعادل مصرف شود، اهم  ییغذا  میرژ  کیاز    یبخش

گوشوت    ،ی. بنوابرا(5)  کنودیم  یدتأک  ی،انسان  هیرا در تغذ

و   مانودیم  یبواق  ییغذا  میدر رژ  یجزء ضرور  کیعنوان  به

که از رشد و مقاومت   کندیرا فراهم م  یضرور  یمواد مغذ

 عولاوه بور  گوشوت  .کنودیم  یبانیپشوت  هوایماریدر برابر ب

 کوارکردی  هودف  چندی   یا  یک  دارد  که  ایتغذیه  تأثیرات

 کموک  نیوز  بهتور  زنودگی  و  سلامتی  بهبود  به  و  داشته  نیز

 ایو  مواده غوذایی مثبوت، امتیوازات همه وجود با.  کندمی

 بوه  تووانمی  هواآن  ازجملوه  و  باشدمی  نیز  اشکالاتی  دارای

. نموود  اشواره  آن  در  ضوروری  رژیموی  فیبرهای  وجود  عدم

 اموروزه  غوذایی  محصولات  در  رژیمی  فیبرهای  کارگیریبه

 مزایووای بووه دلیوول اموور ایوو  کووه اسووت  یافتووه افووزایش

 از. باشوودمی هوواآن بخشسوولامت مزایووای و تکنولوووژیکی

 عنوانبوه  رژیموی  فیبور  بوالایی  مقوادیر  حواوی  موادغذایی

 چواقی،  روده،  سورطان  به  ابتلا  خطر  که  شودمی  یاد  موادی

 را دیگوور ناهنجوواری چنودی  و عروقووی و قلبووی بیمارهوای

 اسویدهای  بوالایی  مقوادیر  حواوی  گوشت.  دهندمی  کاهش

 در  را  مشوکلاتی  اغلب  که  باشدمی  کلسترول  و  اشباع  چرب

 همچنووی . (6)نمایوود می ایجوواد سوولامتی، بووا ارتبووا 

 چربوی  و  نموک  بوالایی  مقوادیر  دارای  گوشتیهای  فرآورده

 از بسوویاری تشوودیدکننده عواموول کووه باشووندمی اضووافه

 بوی  رابطوه اپیودمیولوژیک، تحقیقوات.  هسوتندها  بیماری

 و انوودنموده اثبووات را مووزم هووای بیماری و غووذایی رژیووم

. شوودمی توصویه رژیموی  فیبرهوای  سطح  افزایش  بنابرای 

 مووواد یفراوانوو یرمقوواد و فیبوور حوواوی کاموولهای دانووه

 اثوور دارای ترکیبووات ایوو . باشووندمی مفیوود فیتوکمیکووال

هوا بیماری  علیوه  موثثر  طوربه  را  بدن  که  باشندمی  مکملی

 در فیبرهوووا از مختلفوووی انوووواع. نماینووودمی محافظوووت

 قوورار مورداسووتفاده گوشووتیهووای فرآورده فرمولاسوویون

 ماننود آب نگهوداری  بوالای  ظرفیوت  با  فیبرهای.  گیرندمی

 شووناخته محلووول فیبرهووای عنوانبووهها صووم  و پکتووی 

هوای فرآورده  و  گوشت  مصرف  اخیر،های  سال  شوند. درمی

. اسوت  داشوتهای  فزاینوده  رشود   برگرها  بخصو   گوشتی

 راحتوی مناسوب، حسوی خصوصیات در همبرگر  محبوبیت

 زیواد،  بیولوژیوک  ارزش  با  پروتئی   بالای  محتوی  و  مصرف

 مواده  بوه  تبودیل  باعو   که  است  معدنی  مواد  وها  ویتامی 

 مصورف جهوان کشوورهای از بسویاری در کوه شده  غذایی

 مخصوو   حیوانوات  گوشت  از  مخلوطی  همبرگر.  گرددمی

 از  مقوادیری  حواوی  توانودمی  کوه  باشودمی  گوسفند  و  گاو

 وها  ادویوه  انوواع  و  مور تخم  ،زمینییبس  گیاهی،  پروتئی 

 باشد.ها سبزی

 

 روش کار

 هندوانه تهیه آرد پوست

 در هندوانوه  پوسوت  پوودر  کارگیریبوا بوه  پژوهش،  ای   در

 فرمولاسیون در  رژیمی  فیبر  منبع  عنوانبه  مشخص  سطوح

 نهایی  محصول  حسی  و  پخت  فیزیکوشیمیایی،  خصوصیات

 پوسووت پووودر تهیووه جهووت. گیووردمی قوورار موورد بررسووی

 خوراکی  قسمت  جداسازی  و  هندوانه  تهیه  از  پس  هندوانه،

 صوورتبه  سپس  و  خشک  و  جدا  آنهای  دانه  و  پوست  آن،

 در کووردن آسوویاب گردیوود. فرآینوود آسوویاب جداگانووه

 در. شود با استفاده از دستگاه مولینکس، انجام  برقییابآس

 اگور  کوهطوریبه  دارد   اهمیوت  ذرات  انودازه  کردن  آسیاب

 مرحلوه  در  باشود  ریز  خیلی  هندوانه  پوست  از  حاصل  پودر

 قوادر و درآموده خمیر صورتبه همبرگر محتوای  با  ترکیب

 مشووخص حوود یووک از اگوور و نبوووده ذرات بووی  نفوووذ بووه

 خوبیبوه  همبرگور  محتووای  با  ترکیب  عمل  باشد  تردرشت

 انجوام  برقییابآس  توسط  کردن  پودر  عمل.  شودنمی  انجام

 پوودر  از  هودف.  شود  داده  عبور  50  مش  با  الک  از  و  گرفت

 کیفیوت  و  ترکیوب  در  تسوریع  تماس،  سطح  افزایش  کردن

 .(7)بود همبرگر
 



 6                                  ... خواص بر فیبر منبع  عنوانبه   هندوانه پوست پودر افزودن اثر :نجفی و همکاران

 

   تهیه همبرگر

درصد گوشت قرمز و عاری از آرد   65نمونه همبرگر حاوی  

 شواهد و تیمارهوای حواوی   عنوان نمونوهبهپوست هندوانه  

درصود  9و  6،  3حاوی سوطوح  و  درصد گوشت قرمز  65

مندرج در استاندارد   یهاالزاممطابق با  پوست هندوانه  آرد  

. برای ای  منظور ابتودا شدتولید    ،2370ملی ایران شماره  

و پس از قطعه کوردن   شده  یریگاستخوانعات گوشت  قط

. کلیه مواد اولیه شوامل پیواز، آرد سووخاری، آرد شدچرخ  

، یخ، نموک، ادویوه و سوایر موواد افزودنوی پوست هندوانه  

 جداگانه توزی  و طبق فرمولاسیون ارائوه شوده در جودول

ترکیب و بوه درون محفظوه دسوتگاه هموزن منتقول (،  1)

 کنواختی تبدیل شووند. بعود از ترکیوبشدند تا به خمیر ی

 متورییلیم 5/2شدن، خمیر حاصل دوباره با تی  و پنجره 

چرخ شد و خمیر حاصل به یخچال زیر صفر درجه منتقل 

برسود.   گرادیسانتدرجه    -5/2گردید تا دمای آن به دمای  

با استفاده از دستگاه همبرگور زن، همبرگرهوایی بوا قطور 

گورم   177بوا وزن تقریبوی    متوریلیم  11و ضخامت    170

و روی کاغذهای مومی پارافینه قورار داده شودند.   یزنقالب

 سواعت در دموای   48  همبرگرهای تولید شوده بوه مودت  

ایجاد قوام و تشکیل بافوت   منظوربه  گرادسانتیدرجه    -18

 .نگهداری شدند ،فریزر در

 

 

 و شاهد مورد استفاده  هالیست تیمار  -1جدول 

 تیمار 
گوشت  

 گوساله
 چربی 

پودر پوست  

 هندوانه 
 آب 

پروتئین  

 سویا
 نمک 

پودر  

 سیر 

فلفل  

 سیاه

 پودر

 پیاز 

 4/0 05/0 05/0 9/0 8/1 15 - 8/16 65 شاهد 

1 65 8/13 3 15 8/1 9/0 05/0 05/0 4/0 

2 65 8/10 6 15 8/1 9/0 05/0 05/0 4/0 

3 65 8/7 9 15 8/1 9/0 05/0 05/0 4/0 

 

همبرگوور و آرد  آزمووون فیزیکوشوویمیایی 

 پوست هندوانه 
 رطوبوت درصود  شوامل  همبرگور  شیمیایی  خصوصیات

 اسوتاندارد)  پوروتئی   ،(745  شوماره  ایران،  ملی  استاندارد)

 ایوران، ملوی اسوتاندارد) خاکستر ،(924  شماره  ایران،  ملی

 ،(742  شوماره  ایوران،  ملی  استاندارد)  چربی  ،(744  شماره

pH  (1028  شوماره  ایوران،  ملی  استاندارد   )کربوهیودرات 

 پخوت  افوت  و(  2303  ایوران  ملوی  استاندارد  آزمون  روش)

 .گرفت قرار بررسی مورد(  AACC  16-50 استاندارد)

 

 بافت ارزیابی
 بافوت  پروفایل  آنالیز  دستگاه  از  استفاده  با  بافت  یهاویژگی

 در  همبرگور  پخوت  از  پوس  منظور  ای   برای.  گردید  تعیی 

 اتوا    دموای  در  شدن  سرد  و  گرادسانتی  درجه  150  دمای

 مشخصوات  و  تهیوه  متریسانت  2قطر  باای  دایره  هایینمونه

 5/2 قطوور بووا مسووطح پووروب از اسووتفاده بوواهووا آن بووافتی

 سورعت و نیورو کیلووگرم 25 1اعموالی بار تحت متریسانت

 جهوت  لازم  نیروی.  شد  بررسی  ثانیه  بر  متریلیم  1  حرکت

 گیریانودازه اولیوه ارتفواع درصد 50  تا  نمونه  شدن  فشرده

 و پیوسووتگی چسووبندگی، ارتجوواع، قابلیووت سووفتی، و شود

گردیود  تعیوی  حاصله، نمودار از استفاده  با  جویدن  قابلیت

(8). 

 

 رنگ ارزیابی
 بررسوی و  تولیودی  هوایفرآورده   در  رنگ  تغییرات  ارزیابی

 از اسوتفاده بوا محصول، رنگ بر  هندوانه پوست پودر  تأثیر

 AOCS  5725-1  استاندارد  روش  مطابق  نترلبهادستگاه  

 و*(  Δa)  قرمزی  ،*(ΔL)  روشنایی  تغییرات.  گرفت  صورت

 نمونوه  بوه  نسوبت  ها،نمونوه  از  یک  هر  برای*(  Δb)  زردی

 معادله  از  استفاده  با  ،*(ΔE)  رنگ  تغییرات  و  تعیی   مرجع

 .(8)گردید   بررسی(  1)

(1)   ΔE = √ΔL2  + Δb2  +  Δa2 
 

 
1 Load cell 
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 پخت خواص ارزیابی
 فور  سوینی  درونها  نمونه  ،  همبرگرهای  نمونه  تهیه  از  پس

 سوپس. شود پوشویده آلومینیوومی  فویول  با  و  شد  گذاشته

 در  دقیقوه  15  مدت  به  گرادسانتی  درجه  150  دمای  تحت

 اسوتفاده بوا یشدگجمع میزان  و  پخت  بازده.  شد  پخته  فر،

 و BIS-SOUZA توسووووط شووووده بکارگرفتووووه روش از

 گردیود  محاسوبه  2  و  3های  معادله  از  استفاده  با  همکاران،

(9). 
 درصد بازده پخت=   (  2)

 (  شدهپخته  نمونه  وزن  /خام  نمونه  وزن) ×100

 =یشدگجمعدرصد   (3)
قطر    –  شدهپختهقطر نمونه  )قطر نمونه خام/    ×100

 (نمونه خام

 

 حسی همبرگر خواص آزمون
برای مشخص کردن میزان مقبولیت کلی محصوول نهوایی 

نفور 5نفر خوانم و  5)  ارزیاب  10از    ،کنندگانمصرفتوسط  

برای انجام آزمون استفاده خواهد شود و   دهیدآموزشآقا(،  

های کلوی لوذت ها، صفتکه به نمونه  شدها خواسته  از آن

= خووووب، 4=عوووالی، 5) اینقطوووه 5 بخشوووی هووودونیک

=بد(، از بسیار مطلوب توا بسویار 1=ضعی  و  2=متوسط،  3

نامطلوب رأی بدهند. خوا  حسوی طعوم، عطور، بافوت و 

پذیرش کلوی، توسوط داوران موورد بررسوی قورار گرفوت. 

های کمی تبدیل گردید، بوه های کیفی به دادهسپس داده

ب، ای  ترتیب که به عبارات بسیار نامطلوب تا بسیار مطلوو

داده شد. قبل از شوروع ارزیوابی از   5تا    1به ترتیب امتیاز  

که دهان خوود را شستشوو دهنود و   شدهای تقاضا  ارزیاب

ایو    ،همچنی  از بیسکویت بدون نموک اسوتفاده نماینود

, 10)شود  تکرار    مجدداً  ،عمل بعد از تست کردن هر نمونه

11). 

 

 طرح آماری و روش آنالیز نتایج 

صدهای مختل  از پودر پوست هندوانوه در  ،در ای  مطالعه

عنوان منبع فیبور رژیموی در فرمولاسویون در سه سطح به

 سووهد. از یووک نمونووه شوواهد و یووگردهمبرگوور اسووتفاده 

فرمولاسیون رژیمی عملگرا )حاوی پودر پوست هندوانوه(، 

هووا بووا انجووام . دادهگردیوود اسووتفاده ،هووادر ارزیووابی داده

برای هور  موردنظرآزمایشات در سه تکرار و بررسی خوا  

. اثور شود های کنترل مقایسهآمد و با نمونه  به دستتیمار  

 بور    جایگزینی چربی توسط پودر دانه هندوانوه  دارییمعن

خوووا  مووورد بررسووی توسووط آنووالیز واریووانس ارزیووابی و 

بوا   ،آمواری  وتحلیلیوهتجز  چوربکمبهتری  فرمولاسویون  

انجووام شوود. از آزمووایش  SPSS21 افووزارنرماسووتفاده از 

هوای کامول تصوادفی )بورای فاکتوریل در قالب طرح بلوک

 کواملاًو آزمایش فاکتوریل در قالب طرح    ،های حسی(داده

استفاده شد. در   ،های فیزیکوشیمیایی(دادهتصادفی )برای  

هوای حسوی جهوت حوذف واریوانس حاصول از مورد داده

ها، هر داور یا ارزیاب، یک بلووک تفاوت موجود بی  ارزیاب

هوای آزمایشوی نیوز بوا در نظر گرفته شد. میوانگی  تیمار

   .(12)گردید   دانک  با یکدیگر مقایسه استفاده از آزمون

 

 نتایج و بحث

 ترکیبات شیمیایی پوست هندوانه
انجوام گرفتوه ترکیبوات آرد پوسوت   یهاآزمونبا توجه به  

 (،  ذکر شده است.2هندوانه در جدول شماره )

 

 

 گرم(   100ترکیبات شیمایی موجود در آرد دانه هندوانه و پوست هندوانه )گرم در   -2جدول 

 

 

  

 رطوبت )%(  خاکستر )%(  پروتئین )%(  چربی )%(  ترکیب 

 a45/1 08/0   ±b 69/25 06/0   ±a73/2 03/0   ±a60/6±   02/0 هندوانه پوست  
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 های همبرگرترکیبات شیمیایی نمونه

 چربی
 (، 1)  مختل  همبرگر در شوکل  هایمیزان چربی در نمونه

. در نمونه شاهد و نمونه پودر پوسوت باشدیم  مشاهدهقابل

مشواهده نشود. در   دارییمعنواخوتلاف    ،درصد  4هندوانه  

درصود پوودر پوسوت هندوانوه بوه نسوبت  8 حاوی  نمونه

مشواهده   دارییمعنواختلاف    ،درصد و شاهد  4های  نمونه

و مشخص شد افزایش چشمگیری در میزان چربوی   گردید

 4درصد هم بوا نمونوه    12داشته است. درباره نمونه  وجود  

 اموا بوا نمونوه   داشوتداری  درصد و شاهد افوزایش معنوی

 داریمعنویپودر پوست هندوانوه اخوتلاف  درصد    8حاوی  

به محتوای چربوی   توانمیکه دلیل آن را    مشاهده نگردید

موجود در پوست دانه هندوانه مرتبط دانست کوه افوزایش 

درصوود پووودر پوسووت هندوانووه باعوو  افووزایش  8بوویش از 

(، 2011ها شده است پژوهش هیگیز )محتوی چربی نمونه

آرد  یجابوهان داد که جایگزی  کردن آرد دانه شنبلیله نش

سوبب   داریمعنویطور  سویا در همبرگر گوشوت گواو، بوه

ها، نسبت به نمونوه شواهد شود افزایش مقدار چربی نمونه

در ایو  آزموایش بوا نتوایج   آمدهدسوتبهنتایج    .(14  ،13)

 .داردتحقیقات ای  محققان مطابقت  

 

 
 همبرگر. مختلف  هایمیزان چربی در نمونه   -1 شکل

 است.  دارینشان از اختلاف معن  ،نارنجی: پودر پوست هندوانه(  آبی: شاهد)

 

 رطوبت
 (، 2)  مختل  همبرگر در شکل  هایمیزان رطوبت در نمونه

اخووتلاف  ،از تیمارهووا یووکیچهباشوود. در مشوواهده میقابل

بووه  توووانمیکووه دلیوول آن را  مشوواهده نشوود داریمعنووی

 کوهییازآنجاترکیبات پوست دانه هندوانه مورتبط دانسوت  

پووودر پوسووت هندوانووه جووایگزی  چربووی در فرمولاسوویون 

همبرگر شده اسوت و تفواوت چنودانی در درصود رطوبوت 

پووژوهش پوسووت پووودر هندوانووه و چربووی وجووود نوودارد. 

( نشان داد که استفاده از آرد 2005سردراغلو و همکاران )

پوست هندوانه و لوبیا چشوم سویاه( بوه حبوبات )هندوانه،  

بور   داریمعنوی  تأثیر،  چربکمدرصد، در کوفته    10میزان  

ها نسبت به شاهد ایجواد نکورد. میزان درصد رطوبت نمونه

( نشان داد که بکار بردن 2009پژوهش شرف و همکاران )

بر درصود   داریمعنی  تأثیرآرد مورینگا در پتی گوشت گاو  

 ،15)یدی نسبت بوه شواهد نداشوت  های تولرطوبت نمونه

در ای  آزمایش با نتوایج تحقیقوات   آمدهدستبهنتایج    (16

 .دای  محققان مطابقت دار
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 مختلف همبرگر  هایمیزان رطوبت در نمونه  -2شکل

 

 پروتئین 
مختلو  همبرگور در شوکل   هایمیزان پروتئی  در نمونوه

پوسوت باشد. تموام تیمارهوای پوودر  می  مشاهدهقابل  (،3)

در تموام و  بوا هوم بودنود    دارمعنویهندوانه دارای تفواوت  

ها با افزایش درصد جایگزینی, پروتئی  هوم افوزایش نمونه

ترکیبوات موجوود در پوودر پوسوت   که علوت آن  یافته بود

وای پروتئی  موجود هندوانه طبق آنالیز انجام شده  و محت

بوا افوزایش درصود پوودر پوسوت   یعتواًطبدر آن است که  

ها افزایش هندوانه در فرمولاسیون مقدار پروتئی  در نمونه

(، نشان داد 1391یافته داشت. پژوهش جوکار و همکاران )

جای آرد بوه  زدهجوانه  یاچیتیلوبکه با جایگزی  کردن آرد  

ئی  سوسویس آلموانی مقدار پوروت  داریمعنیطور  گندم به

نسبت به نمونه شاهد افزایش یافته است. پژوهش گووک و 

(، مشخص ساخت که با جایگزی  کوردن 2011همکاران )

عنوان یک ترکیب جایگزی  چربی در آرد دانه خشخاش به

درصود مقودار پوروتئی    20های همبرگر، در سوطح  نمونه

، افوزایش یافوت داریمعنویطور  نسبت به نمونه شاهد بوه

 نتوایج  بوا  آزموایش  ایو   در  آمدهدسوتبه  نتایج  .(17-19)

 .دارد  مطابقت محققان، ای  تحقیقات

 

 
 گر. مختلف همبر هایمقدار پروتئین در نمونه   -3شکل 

 دار است. نشان از اختلاف معنی  (آبی: شاهد، نارنجی: پودر پوست هندوانه)
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 خاکستر

مختلو  همبرگور در شوکل   هایمیزان خاکستر در نمونوه

. نمونه شواهد بیشوتری  میوزان باشدیم  مشاهدهقابل(،  4)

خاکستر را دارا بوده است که ای  میوزان بوا پوودر پوسوت 

نداشوت اموا بوا سوایر   داریمعنویدرصد تفاوت    4هندوانه  

 تهیوه در کوهییازآنجا داشوت داریمعنویمووارد تفواوت 

  4/3 خاکسوتر مقودار بوا آرد سووخاری از شواهد همبرگر

 بودیهی شد،  استفاده آنالیز انجام شده(،  اساس بر) درصد

 درصود بوا هندوانوه پوست با آرد آن جایگزینی با که است

آرد  های حواوینمونوه خاکسوتر مقودار تریی پوا خاکسوتر

پژوهش  .یابد کاهش شاهد نمونه به نسبت پوست هندوانه 

(، مشخص ساخت بکار بوردن آرد 2005شرف و همکاران )

سوبب  داریمعنویطور های گوشت گاو بوهمورینگا در پتی

درصود نسوبت   3کاهش میزان خاکستر محصول در سطح  

(، نشوان داد کوه 2012به نمونه شاهد شد. پژوهش عمار )

ای در فرمولاسوویون اسووتفاده از آرد خووردل زرد و قهوووه

سبب کاهش خاکستر نسبت به   داریمعنیطور  همبرگر به

 نتووایج .(20 ،16) درصوود شوود 3نمونووه شوواهد در سووطح 

 ایوو  تحقیقووات نتووایج بووا آزمووایش ایوو  در آمدهدسووتبه

 .دارد  مطابقت محققان،

 

 
 . مختلف همبرگر هایمیزان خاکستر در نمونه  -4شکل 

 است. دار )آبی: شاهد، نارنجی: پودر پوست هندوانه(. حروف متفاوت نشان از اختلاف معنی

 

pH 
مختل  همبرگر تولید شده در شوکل   هاینمونه  pHنتایج  

ها نمونه شواهد از هموه نمونوه  pHآورده شده است.    (،  5)

پودر   درصد  4حاوی    کمتر بود. در نمونه  دارمعنی  صورتبه

بویش از شواهد بوود. پوودر پوسوت   pH,  پوست هندوانوه  

 داریمعنویتفواوت    ،درصود  4نمونوه  بوا  درصد    8هندوانه  

 12درصد با پودر پوست هندوانوه    8ر هندوانه  نداشت. پود

که پوودر هندوانوه  هرچندنداشت  داریمعنیدرصد تفاوت 

درصود   12پوودر  هندوانوه    جزبهها  درصد از سایر تیمار  8

 بوه تووانیمکه دلیول آن را  بیشتر بود دارمعنی صورتبه

 آرد حواوی هاینمونوه در آمینوی ترکیبات حضور افزایش

در  آن یگزینیجووا سووطح و افووزایش هندوانووهپوسووت 

پانسوینگ دانست. پژوهش  پروتئی  کاهش و فرمولاسیون 

 زمینییبس(، نشان داد که افزودن آرد  2010و همکاران )

سبب افزایش   داریمعنیطور  در سوسیس گوشت بوفالو به

pH  های سوسیس تولید شوده نسوبت بوه نمونوه در نمونه

(، 2002ی و همکواران )شاهد شد. همچنی  پوژوهش دزاد

گوشوت  یجابهمشخص نمود که جایگزی  کردن آرد لوبیا  

هوا نمونه  pHسبب افزایش    داریمعنیطور  در سوسیس به

درصد و سطوح بالاتر نسبت بوه نمونوه شواهد،   5در سطح  

 نتوایج  با  آزمایش  ای   در  آمدهدستبه  ، نتایج(23-21)  شد

 .دارد  مطابقت محققان، ای  تحقیقات
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 .  مختلف همبرگر هایدر نمونه  pHمیزان  -5شکل 

 است. دار حروف متفاوت نشان از اختلاف معنی  )آبی: شاهد، نارنجی: پودر پوست هندوانه(. 
 

 های پخت همبرگرویژگی

 و ضوووخامت افوووزای  قطووور،  کووواه 

 چروکیدگی
 در  چروکیودگی  و  ضوخامت  قطر،افوزایش  کاهش  نتایج

 آرد حوواوی هاینمونووه. اسووت شووده آورده (،6) شووکل

 درصود  کمتوری   دارای  میانگی   طوربه  هندوانه  پوست

در  یوودگیو چروک ضووخامت و افووزایش قطوور کوواهش

 میانگی   مقایسه  اساس  بر.  ه شاهد بودندنمقایسه با نمو

درصد   و  ضخامت  افزایش  قطر،  کاهش  بیشتری   ها،داده

 میوزان  کمتوری   و  شواهد  نمونه  به  مربو   چروکیدگی

 چروکیودگی  درصود  و  ضوخامت  افوزایش  قطور،  کاهش

 پوسووت آرددرصوود  12 حوواوی هاینمونووه مربووو  بووه

 پوسوت  آرد  درصود  بوودن  بالا  آن  دلیل  که  بود  هندوانه

 .باشودیم  نمونه شاهد،  به  نسبت  بیشتر  تأثیر  و  هندوانه

(، نشووان داد کووه 2005پووژوهش تووره  و همکوواران )

 چوربکماستفاده از آرد پوسته مغز فند  در همبرگور  

سووبب کمتوور شوودن کوواهش قطوور  داریمعنوویطور بووه

درصد نسبت به نمونه شواهد  3و    2محصول در سطح   

(، نشان داد کوه 2010شد. پژوهش آلکالی و همکاران )

رمولاسویون پتوه بامبر در ف  ینیزمبادامافزودن آرد دانه  

در سوبب کواهش چروکیودگی   داریمعنویطور  گاو به

 نتووایج .(25،24)هووا نسووبت بووه شوواهد  شوود نمونووه

 ایو   تحقیقوات  نتوایج  بوا  آزمایش  ای   در  آمدهدستبه

 محققان مطابقت دارد.
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 چروکیدگی و ضخامت، عملکرد پخت  قطر،افزای   کاه  نتایج -  6شکل

 

 عملکرد پخت
(، نشوان داده 7نتایج میزان عملکرد پخوت در شوکل )

 پوسوت آرد افزودن  اثر  که  داد  نشان  هایافتهشده است.  

 عملکورد  کواهش  سوبب  همبرگر  هاینمونه  بر  هندوانه

 12های حواوی  نمونوه  در  کواهش  ایو   کوه  شود  پخت

 ارزیوابی  دارمعنوی  صوورتبهدرصد آرد پوست هندوانه  

بووالاتری  میووزان عملکوورد پخووت در (. p<05/0) شوود

از  داریمعنیطور درصد، یافت شد که به  12های  نمونه

 کواهش  علوت  بتووان  ها بیشتر بودند شوایدسایر نمونه

 در  چربوی  و  رطوبوت  مقدار  افزایش  به  را  پخت  عملکرد

پژوهش سوردراغلو و اوزلوم   .دانست  همبرگر  هاینمونه

آرد ذرت و   تووأم( مشخص ساخت که استفاده  2005)

چربی در کوفته بالاتری  عملکرد پخت مربو  به نمونه 

درصود آرد ذرت و کمتوری    4درصد چربی همراه با    5

درصد چربوی   20به نمونه حاوی    مربو عملکرد پخت  

 بووا آزمووایش ایوو  در آمدهدسووتبه . نتووایج(15)بووود 

 .دارد  مطابقت  محققان، ای  تحقیقات  هاییافته

 

 
 های مختلف همبرگر.  میزان عملکرد پخت در نمونه  -7شکل 

 . است دارمعنی اختلاف   از نشان  متفاوت  حروف  )آبی: شاهد، نارنجی: پودر پوست هندوانه(. 
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 های همبرگربافت سنجی نمونه

 میزان سفتی

مختل  همبرگور در شوکل   هایمیزان سفتی در نمونه

 12های باشوود. سووفتی نمونووهمی مشوواهدهقابل(،  8)

درصد و شاهد بیشوتر بوود   4از    دارمعنیطور  درصد به

آن علوت    درصود نداشوت  8بوا    داریمعنویاما تفواوت  

. (26)  شوودیمحضور فیبر بوده که باع  سفتی نمونه  

(، نشووان داد کووه 2005هانووگ و همکوواران ) پووژوهش

افزودن آرد سبوس برنج در فرمولاسیون کوفته خووک 

سبب افزایش مقدار سفتی محصوول   داریمعنیطور  به

نسبت به نمونه شاهد شد. تحقیق انجوام شوده توسوط 

(، مشخص ساخت که استفاده 2013چوی و همکاران )

عنوان جایگزی  از مخلو  پوست خوک و فیبر گندم به

در   داریمعنویطور  چربی در سوسیس فرانکفوورتر، بوه

درصود سوبب افوزایش میوزان سوفتی   20و    15سطح  

 . نتوایج(28،27)ها نسبت بوه نمونوه شواهد شود نمونه

 ایو   تحقیقوات  نتوایج  بوا  آزمایش  ای   در  آمدهدستبه

 دارد.    مطابقت محققان،

 

 

 
 های مختلف همبرگر. میزان سفتی در نمونه  -8شکل 

 . استدار . حروف متفاوت نشان از اختلاف معنی(آبی: شاهد، نارنجی: پودر پوست هندوانه)

 

 صمغی بودن
(، نشوان داده 9ها ،در شوکل )نتایج صمغی بودن نمونه

میزان چسبندگی   دهندهنشانشده است. صمغی بودن  

نیووت    برحسوبباشد کوه  نمونه در برابر کشیدگی می

سوفتی بوا   ضوربحاصلشود  ایو  پوارامتر از  بیان می

میوزان   کوهییازآنجاآیود   می  به دستمیزان پیوستگی  

جوایگزینی آرد پوسوت   ها با افزایش سطحسفتی نمونه

هندوانه  افزایش یافت، لذا بدیهی است که مقودار ایو  

پارامتر نیز افزایش یابد. نتایج تجزیوه واریوانس، نشوان 

 داریمعنویطور داد که افزودن آرد پوست هندوانوه بوه

هووای سووبب افووزایش میووزان صوومغی بووودن نمونووه

درصد  نسبت بوه  12همبرگرهای تولید شده در سطح  

 4(. در سوطح جوایگزینی  p<05/0هد شود )نمونه شوا

درصد آرد پوست هندوانه نسبت بوه نمونوه  8درصد  و 

(. p>05/0مشواهده نشود )  داریمعنویشاهد اخوتلاف  

کمتری  میوزان صومغی بوودن مربوو  بوه   کهیطوربه

های نمونه شاهد و بیشوتری  مقودار مربوو  بوه نمونوه

 شپژوه. (17)درصد آرد پوست هندوانه بود    12حاوی  

(، نشوان داد کوه افوزودن آرد 2005هانگ و همکاران )

طور سووبوس بوورنج در فرمولاسوویون کوفتووه خوووک بووه

مقدار صمغی بودن محصول نسبت به نمونه   داریمعنی

شاهد را  افزایش داده است. تحقیق چووی و همکواران 

(، مشخص ساخت اسوتفاده از مخلوو  پوسوت 2013)

ربووی در عنوان جووایگزی  چخوووک و فیبوور گنوودم بووه
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مقودار صومغی   داریمعنیطور  سوسیس فرانکفورتر، به

بودن محصول نسبت بوه نمونوه شواهد افوزایش یافوت 

 نتووایج بووا آزمووایش ایوو  در آمدهدسووتبه . نتووایج(27)

 دارد.  مطابقت محققان، ای  تحقیقات

 

 
 . است  دارمعنی  اختلاف  از نشان متفاوت   حروف . های مختلف همبرگربودن در  نمونه میزان صمغی   -9شکل 

 

 قابلیت جویدن

(، نشوان داده شوده 10نتایج قابلیت جویدن در شکل )

 کوردن  اضوافه  که  داد  نشان  واریانس  تجزیه  است نتایج

 افوزایش سوبب داریمعنوی  طوربوه  هندوانه  پوست  آرد

 شوده  تولیود  همبرگور  هاینمونه  جویدن  قابلیت  میزان

 از  پوارامتر  ایو (.  p<05/0)  شود  شاهد  نمونه  به  نسبت

بوه   بوودن  صمغی  میزان  با  ارتجاعی  قابلیت  حاصلضرب

 بووودن صوومغی میووزان کووهییازآنجا آیوودمی دسووت

 پوسوت هندوانوه افوزایش  آرد  بوا  شده  تیمار  هاینمونه

 قابول  نیز  جویدن  قابلیت  مقدار  افزایش  لذا  یافته است ،

 هوا،داده  میوانگی   مقایسوه  اسواس  بور.  بوود  بینییشپ 

 حواوی  نمونوه  به  مربو   جویدن  قابلیت  مقدار  بالاتری 

 . پووژوهش(26)بووود  هندوانووه پوسووت آرد درصوود 12

محققی  دیگر، مشوخص سواخت اسوتفاده از مخلوو  

عنوان جایگزی  چربوی در پوست خوک و فیبر گندم به

سوسیس فرانکفورتر، مقدار قابلیوت جویودن محصوول 

نسبت به نمونه شاهد افزایش یافوت   داریمعنیطور  به

 نتووایج بووا آزمووایش ایوو  در آمدهدسووتبه . نتووایج(28)

 دارد.  مطابقت محققان، ای  تحقیقات

 

 
 . استدار حروف متفاوت نشان از اختلاف معنی. های مختلف همبرگرمیزان قابلیت جویدن در نمونه  -10 شکل
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 های حسی همبرگرآزمون

 (،11)همبرگر در شوکل    هاینتایج آزمون حسی نمونه

نمونه آورده شده است. همبرگر شاهد بالاتری  امتیاز و  

هندوانوه کمتوری  امتیواز پوست آرد  درصد  12حاوی  

را نسبت به نمونه شاهد بوه خوود   و پذیرش کلی    رنگ

آرد  درصوود  4د. در سووطح جوایگزینی دنواختصوا  دا

پوسووت هندوانووه نسووبت بووه نمونووه شوواهد اخووتلاف 

امتیواز   کاهش  علت  (p>05/0مشاهده نشد)  داریمعنی

 به  توانمی  را  پوست هندوانه  آرد  حاوی  هاینمونه  رنگ

 کوه  چورا  دانسوت،  پوست هندوانه  آرد  روش   زرد  رنگ

 رنوگ شودن روشو  باعو (  هندوانوه)  روش   زرد  رنگ

 کووهییازآنجا شوود شوواهد نمونووه بووه نسووبت محصووول

 کالباس  و  همبرگر  برای  را  روش   رنگ  کنندگانمصرف

یافوت.   کواهش  هانمونه  ای   رنگ  امتیاز  لذا  پذیرند،نمی

(، مشووخص 2007پووژوهش سووول یانووگ و همکوواران )

ساخت که افزودن آرد بلغور جو دوسر هیدراته و توفوو 

 داریمعنویطور  به  چربکم)خمیر سویا( در سوسیس  

سبب کاهش امتیاز رنگ نسبت بوه نمونوه شواهد شود 

مربوو  بوه نمونوه بالاتری  امتیاز حسوی بافوت     .(29)

 12  حواوی  هایو کمتری  امتیاز مربو  به نمونهشاهد  

 آرد  حواوی  هاینمونوهدوانوه بوود  پوست هن  آرد  درصد

 فیبر  به علت  جایگزینی  سطح  افزایش  با  هندوانه  پوست

 نیوز خود که بوده شاهد نمونه از  یترسفت  بیشتر بافت

پوژوهش سوورداروغلو و   باشودیم اموور ایو  بور گوواهی

(، مشوخص سواخت کوه در بوی  آرد 2005همکاران )

حبوبات مورد استفاده )هندوانه، پوست هندوانه و لوبیوا 

، چوربکمدرصود  در کوفتوه  10چشم سیاه( به میزان  

کمتووری  امتیوواز بافووت مربووو  بووه کوفتووه حوواوی آرد 

نمونه مربو  به    طعم  بالاتری  امتیاز.  (15)هندوانه بود  

 12حاوی    هایشاهد  و کمتری  امتیاز مربو  به نمونه

آرد پوسوت هندوانوه  بوود. بور اسواس مقایسوه درصد  

آرد درصوود  4، در سووطح جووایگزینی هووامیووانگی  داده

پوسووت هندوانووه نسووبت بووه نمونووه شوواهد اخووتلاف 

(.. p<05/0ها مشواهده نشود)در طعم نمونه  داریمعنی

 هااز طعوم نمونوهاما با افزایش سطح جایگزینی از امتیو

 را موضووع ایو   دلیول  کاسوته شود  داریمعنویطور  به

 آرد پوسوت هندوانوه و  طعوم  ترواضوح  بروز  به  توانمی

 همبرگرهوای  در  گوشت  مطلوب  طعم  پوشاندن  احتمالاً

 چنودان  حسوی  داوران  ازنظر  که  داد  نسبت  شده  تیمار

افزودن آرد پوست هندوانه، بر پوذیرش  .نبود خوشایند،

 ازنظور  شواهد  نمونوه  به  نسبت  همبرگر  هاینمونهکلی  

 گرفووت قوورار ارزیووابی مووورد دارمعنووی حسووی داوران

(05/0>p.)  ( 1391در پووژوهش جوکووار و همکوواران ،)

طور به  زدهجوانهمشخص شد که با جایگزینی آرد لوبیا  

امتیوواز طعووم نسووبت بووه نمونووه شوواهد  داریمعنووی

 ایوو  در آمدهدسووتبه نتووایج .(18)اسووت  یافتووهکاهش

 مطابقوت  محققوان،  ایو   تحقیقوات  نتوایج  با  آزمایشات

 .دارد
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 گیرییجهنت

پودر پوست   یریکارگبهنشان داد    ،نتایج پژوهش حاضر

توانوود در عنوان منبووع فیبوور رژیمووی میهندوانووه بووه

فرمولاسیون همبرگر به کار گرفته شود و بدی  ترتیوب 

، خووا  توجوهقابلجدید، با ارزش غوذایی    ایفرآورده

آرد  یریکارگبوهتولید گوردد.    ،قبولقابلبافتی و حسی  

پوست هندوانه در فرمولاسیون همبرگر سوبب کواهش 

همبرگور  هایار پروتئی  و چربی در نمونهمقد  دارمعنی

 تووأثیرشوود. همچنووی   ،و کوواهش میووزان خاکسووتر آن

 05/0بوور روی رطوبووت محصووول نداشووت) داریمعنووی

≤pهووا نشووان داد کووه (. مقایسووه نتووایج میووانگی  داده

سوبب   داریمعنویطور  افزودن آرد پوست هندوانوه بوه

 هایافزایش پارامترهای سفتی، قابلیت جویودن نمونوه

نتایج تجزیه واریانس نشوان داد   .(8)تولید شده گردید  

داری سبب طور معنیکه افزودن آرد پوست هندوانه به

کاهش میزان درصد چروکیدگی پخت، کواهش قطور و 

افزایش ضخامت محصول نسبت به نمونوه شواهد شود. 

سبب افزایش میزان افت درصد    12همچنی  در سطح  

نتوایج حاصول از مقایسوه   .(30)  پخت محصول گردید

 جزبوهنشان داد که با افزایش سطح جوایگزینی    هاداده

از امتیاز خوا  حسی   داریمعنیطور  شکل ظاهری به

، اثور هوابه نتایج تجزیوه داده  توجه  با  .(31)  کاسته شد

همبرگور،   هایاضافه شدن آرد پوست هندوانه بر نمونه

شود و  نسبت به نمونه شواهد  pHسبب افزایش میزان

 .(32) ارزیابی شد ،دارمعنی صورتبهای  افزایش  

 

 تعارض منافع

 نویسندگان هیچ گونه تعارض منافعی ندارند.
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