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 چكيده

مي استفاده طعم خوش و جذاب ظاهري با محصولاتي توليد براي وسيع طور به كه است روشي روغن، با غذايي مواد كردن سرخ   
 در .است شده سرخ غذايي مواد در شده جذب روغن مقدار كاهش براي مناسبي روش ي،هيدروكلوئيد هايپوشش از استفاده شود

شده  سرخ همبرگرهاي حسي و فيزيكي خواص روغن، جذب كاهشميزان بر گوار و زانتان دهي بر پايه صمغ پوشش اثر اين تحقيق،
بر  اثر پوشش .شدند داده درصد گوار پوشش 1و  5/0، 3/0زانتان و  درصد 5/1و  1، 5/0هاي غلظت با همبرگرهاسطح . شد بررسي
حسي  خواص بر دهيپوشش همچنين اثر .شد بررسي همبرگرها رنگ و بافت روغن، جذب كاهش ميزان رطوبت، تغييرات ميزان

ي سرخ شده هاهمبرگر ويژگي بر زانتان و هاي گوارغلظت صمغ كه داد نشان نتايج .مورد مطالعه قرار گرفتشده  سرخ همبرگرهاي
 25 تا روغن را ميزان جذب همبرگر دهيپوشش .باشدرنگ، اثرگذار مي شدن ترروشن روغن و جذب كاهش رطوبت، مانند حفظ

 مشابه محصولي خواص حسي نظر از ها،همبرگر روغن جذب ميزان كاهش ضمن تا شد باعث دهيپوشش. درصد كاهش داد

هاي هيدروكلوئيدي باعث حفظ خواص حسي، پوشش كاربرد بنابراين،. آيد دست به پوشش بدون شده سرخ هاي همبرگرهاي نمونه
  .شود اي و شرايط بهداشتي محصولات سرخ شده مي بهبود ارزش تغذيه

  

  كاهش جذب روغن همبرگر،مواد هيدروكلوئيدي،  :كليديهاي  هواژ
  
  

  مقدمه
كه از گوشت است ورده گوشتي آفريك نوع همبرگر    

دهنـده و   ، پيـاز، مـواد اتصـال   شده به همراه چربـي  چرخ
 ـبر اساس استاندارد ملي ايران . شودادويجات تهيه مي ه ب

ــماره  ــروه     ،2204ش ــه گ ــه س ــنعتي ب ــاي ص همبرگره
عنوان همبرگـر  ه گوشت ب ددرص 30محصولات حاوي 

گوشت تحت عنـوان  % 60هاي حاوي وردهآمعمولي، فر

گوشت  درصد 60همبرگر ممتاز و همبرگرهاي بالاتر از 
در سـطح   هامـروز  ).Maghsody, 2007( شوندتقسيم مي

ميزان بالايي استفاده به هاي گوشتي وردهآدنيا از انواع فر
ماشيني شـدن زنـدگي و   گردد و در ايران نيز به دليل مي

مصـرف آن روز بـه روز    ،كمبود وقت براي پخت و پـز 
خريـد را بـراي    تـوان و تنوع قيمـت آن   يابد افزايش مي

ــراهم آورده اســت  ــه ف ــردم جامع ــتفاده. عمــوم م از  اس
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جهت  نويني هاي كاهش جذب روغن راهكارهاي روش
 كـه  انـد گشـوده  جديد و متنوع چرب كم غذاهاي توليد

 دارنـد،  پرچرب محصولات همانند دلپذير بافتي طعم و

 .باشـند  مـي  كلسـترول  و غيرضروري هاي فاقد كالري اما
 در روغن ميزان جذب كاهش جهت هاي مختلفيروش

قـرار   اسـتفاده  بررسـي و  مـورد  كردن سرخ يندآفر طول
 ينـد آفر از قبل محصولات دهي پوشش .استگرفته شده

 كاهش هايراه از يكي هاي خوراكي،فيلم با كردن سرخ

 جديد و متنوع چرب كم غذاهاي توليد و روغن جذب

 محصـولات  هماننـد  دلپـذير  بـافتي  طعم و كه باشدمي

 و ضـروري  غيـر  هـاي فاقـد كـالري   اما دارند، پرچرب
  ).Maghsody, 2007( باشندمي كلسترول

 خصوصيات بر چربي ميزان گوشتي، هايدر فرآورده   

خامـه  حالـت  ايجاد در و بوده ثيرگذارأت محصول حسي
 ايجـاد  و بافت پذيرش قابليت ،لذيذ مطلوب، ظاهر اي،

نجـايي كـه   و از آ ددار اي عمـده  نقـش  سـيري  احساس
كنون تنهـا منجـر بـه كـاهش     تحقيقات به عمل آمـده تـا  
اند كه منجر به تغيير خواص چربي در فرآورده اوليه بوده

 گوشتي محصول كردن فرموله رو اين از شودحسي مي

 ديگـر  و دهاني احساس طعم، در تغيير بدون چرب، كم

 و دقيـق  بسـيار  ينـدي آفر ارگـانولپتيكي  هـاي ويژگـي 
 اثــر گارســيا ).Maghsody, 2007(تخصصــي اســت 

 و سـلولز  متيـل  بـا  زمينـي  سـيب  خـلال  دهـي پوشـش 
 جذب روي ميزان بررا  سلولز متيل پروپيل هيدروكسي

 بررسـي  زمينـي  سـيب  كـردن  سـرخ  يندآفر طي روغن

 براي سلولز متيل پوشش كه كردند گزارش هاآن .كردند
 هيدروكسـي  پوشـش  از مـؤثرتر  روغن، جذب كاهش

 روغن جذب كاهش ميزان. باشد مي سلولز متيل پروپيل

 افزايش ميزان و % 2/35- 5/40 شده سرخ محصول در

 ,Garsia( شـد  گـزارش  %3/6 محصول در آبي محتواي

2001(. 
Aminlari    زمينــي ســيب چيــپس توليــد بــرروي 

 قطعـات  آنهـا  ،كردنـد  كـار  پروتئين با شده دهي پوشش

 از محلولي در بلانچينگ، از بعد را شده تهيه زميني سيب

 سـفيده  و پنيـر  آب پـودر  كنسـانتره  كازئينـات،  سـديم 

 و ذرت روغن از مخلوطي در و كرده ور غوطه مرغ تخم
 دهـي  پوشـش  .نمودنـد  سـرخ  تجـاري  هيدروژنه روغن

جـذب   در تـوجهي  قابل كاهش سبب پروتئين، با چيپس
 سـديم  بـا  زمينـي  سـيب  چيـپس  دهي پوشش شد روغن

 سـفيده  پـروتئين  و پنير آب پروتئين كنسانتره كازئينات،

 ميزان به روغن جذب كاهش به منجر ترتيب به مرغ تخم
   Aminlari et al). .(2005 , دش صد در 12و  5/14

گرفت تـأثير اضـافه   در تايلند صورت كه اي درمطالعه   
ماهي بـا  برگر زانتان به فرمولاسيون  كردن صمغ گوار و

هـا نشـان    را بررسي كردند كه يافته درصد 1و  5نسبت 
زانتان باعث بهبود كيفيـت   و داد اضافه كردن صمغ گوار

ر د ).Suchat and Araya, 2011(شـود  مـاهي مـي   برگر
برروي تأثير اضـافه كـردن كاراگينـان بـر روي     پژوهشي 

كاراگينـان در  كـه  خواص سوسيس بوقلمـون نشـان داد   
ارتجاعي  باعث افزايش قابليت درصد 5/0و  2/0سطوح 

داري آب در  افــزايش ظرفيــت نگــه و ثبــات امولســيون
در تحقيق ديگري  .)Ayadiand, 2009( شود ها مينمونه

به عنوان پوشش  صمغ زانتان استفاده ازكه گزارش شده 
 ناگت مـرغ داري در جذب روغن در  باعث كاهش معني

  .)Altunakar, 2003( شودمي
هـاي   لذا هدف از مطالعه حاضر تعيـين تـأثير پوشـش      

خوراكي صمغ زانتان و گوار بـر ميـزان جـذب روغـن،     
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درصد رطوبت و خواص حسي همبرگرهاي سرخ شـده  
  .بود
  

  ها موادو روش
 كـه  گوشـت  درصـد  30 محتـوي  همبرگر هاينمونه   

 توليـد  ملي ايـران  استاندارد در مندرج الزامات با مطابق

 .ندگرفتـه شـد   نظـر  در شاهد هاي نمونه عنوان به ندشد
از  صمغ زانتـان  گوار و صمغ هيدروكلوئيدي شامل مواد

  .شد تهيه )Sigma.USA( مريكاآشركت سيگما 
  دهي پوشش و ها نمونه سازي آماده روش

هـاي  ا غلظـت ب صمغ گوار :هاي هيدروكلوئيدي تهيه محلول
هـاي  زانتان با غلظت درصد و1 درصد و5/0 ،درصد3/0
 70در آب بـا دمـاي   درصـد  5/1 درصـد و 1 ،درصد5/0

به وسيله همزدن با مخلوط كن خانگي  سلسيوسدرجه 
   .شد تهيه شفاف سوسپانسيون يك به رسيدن تا

  كردن سرخ و همبرگرها هاي ورق دهي پوشش
بـا اسـتفاده از    همبرگرهـا  سـطح  دهي، پوشش منظور به 

 هـاي هيدروكلوئيـدي آغشـته و    برس قنادي بـه محلـول  
ــش  ــاي پوش ــذف     همبرگره ــور ح ــه منظ ــده ب داده ش

 شدندمشبك قرار داده  سيني هاي اضافي بر روي پوشش
بـا اسـتفاده از    از هـر تيمـار   همبرگـر  عـدد  15 سپسو 

ــا كــن خــانگي در روغــن مــايع ســرخ   ســرخ كردنــي ب
شده و  دقيقه سرخ 5به مدت  سلسيوسدرجه  170دماي

سپس بر روي سيني مشـبك قـرار داده شـد تـا روغـن      
پـس از حـذف روغـن     .اضافي همبرگرهـا گرفتـه شـود   

هاي فيزيكي و اضافي و رسيدن به دماي محيط، آزمايش
كليــه  و صــورت گرفــتشــيميايي بــر روي همبرگرهــا 

 ,Hosseini( تكرار انجام شدها در سه آزمايش تيمارها و

2011.(   
  بررسي خصوصيات فيزيكوشيميايي 

 كربوهيـدرات  چربـي،  رطوبـت،  پـروتئين،  ميـزان    

 استاندارد ملـي ايـران   روش اساس بر هاي همبرگر نمونه
  .شد گيري اندازه 2304 شمارهه ب

  حسي آزمون
سـرخ   همبرگـر  هـاي نمونه حسي آزمون انجام جهت   

 نيـز  و حسـي  آزمـون  انجـام  از هدف بيان از شده، پس

 داوران، بررسـي  براي ارزيابي مورد هاي ويژگي تعريف

 بـر  آموزش ديده داور نفر 20 توسط حسي هايويژگي

 هـاي مـورد  ويژگـي  .شد انجام توليدي هاينمونه روي

 و نرمي شكل ظاهري،، رنگ طعم، و عطر شامل آزمون
 .بودنـد  پـذيرش كلـي   و دهـاني  احسـاس  بافت، سفتي
 و بوده كاملاً يكسان حسي داوران براي سنجش شرايط

 مـورد  دو نمونـه  بين در چشايي دقت افزايش منظور به

 مقيـاس  در آزمـون  .شـد  اسـتفاده  نـان  و آب از آزمون

 5/2پـذيرش   حـد  و گرديد طراحي اي نقطه 5 هدونيك
  .شد گرفته نظر در

  سنجي  بافت آزمون
هـا در   نمونهبافتي همبرگر،  ويژگي گيرياندازه جهت   

هـاي  شـد و آزمـون   ش دادهبـر  متر سانتي 3 ×0/ 8 ابعاد
دسـتگاه  بـا  شامل تست برش و تسـت پـانچ بـود     بافت

 ام گرفــتجــان CT3 بروكفيلــدمــدل  آنــالايزر تكســچر
)Brokfield, USA(  

 4تست برش، نيـروي بـرش بـه ميـزان     در  :برش تست
متر براي برش بافت قطعات همبرگر توسط دستگاه  ميلي
  .اعمال شد TA53 سنج بروكفيلد مجهز به پروب بافت

 4قطعات همبرگر بـه انـدازه    چدر تست پان :تست پانچ
سـنج بروكفيلـد مجهـز بـه      متر توسط دستگاه بافتميلي

 معـادلات  از اسـتفاده  بـا  .پـانچ شـدند   TA44پـروب  

يـك از   هـر  رطوبـت بـر   ثيرأاز ت ـ برآينـدي  رگرسـوني، 
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 بـه  دست آمد و بسـته ه پانچ ب متغيرهاي نيروي برش و

  .آيد مي دست همبستگيضريب معادله  هر R 2 ميزان

هاي روشني مقايسه فاكتور جهت ارزيابي و :سنجي رنگ
*)L( ، قرمــزي *)a( زردي  و* )b( ،ســطح همبرگرهــا 

قـرارداده   مخصوص همبرگرها را در سه تكرار در جعبه
 5/14 با حساسيت DSC-W300سوني مدل  با دوربين و

 هـا بـا نـرم افـزار     عكـس  .مگاپيكسل عكس گرفته شـد 
مـورد   6 ويـرايش   Image Pro Plas پردازشگر تصـوير 
 .ارزيابي قرار گرفت

 آماري تحليل و تجزيه
 شده بررسي تصادفي كاملا طرح قالب در مطالعه اين   

 آمـاري  افزار نرم از استفاده با آمده دست به هايو داده

spss  مقايسه براي، گرديد تحليل و تجزيه، 20ويرايش 

 سـطح  در دانكـن  اي دامنـه  چنـد  آزمون از ها ميانگين

و آزمون هدونيك جهـت   استفاده شد درصد 95اطمينان
  .رتبه اي استفاده شد داده هاي كيفي و

  
  هايافته

بـا   مبرگرهـاي هشيميايي  هاي فيزيكوويژگيميانگين    
شامل پروتئين، چربـي، كربوهيـدرات   درصد گوشت  30
بر درصد  5/48 و5/10، 48/9 ،2/13رطوبت به ترتيب  و

 ـ  ـ 2304شـماره  ه اساس استاندارد ملي ايران ب دسـت  ه ب
درصـد   ورطوبـت   درصد ميانگين از حاصل نتايج .آمد

.نشان داده شده است 1جدول در ها نمونهجذب روغن 

  
  درصد 30درصد جذب روغن در تيمارهاي مختلف همبرگر  درصد رطوبت و -1جدول 

  كاهش جذب روغن  چربي  رطوبت  تيمار

 -  a07/42 c39/38 نمونه شاهد

  c64/48 ab61/29  b 22% %5/0زانتان

  c48/48 a42/29  ab 23% %1زانتان

  b86/47 a46/28  a 25% %5/1زانتان

  e06/49 b52/30  b 21% %3/0گوار

  c2/45 b52/30  a 20% %5/0گوار

 c22/47 a31/29  a 24% %1گوار

            c, b, a 05/0( دارند دار معني اختلاف اند شده داده نشان مختلف حروف با ستون يك در كه هايي ميانگين<p(.    
 
هاي هيدروكلوئيدي با  ثير استفاده از پوششأنتايج ت   

نيروي برش ميزان نيروي  ميزانها متفاوت بر  غلظت
گوشت  درصد 30هاي همبرگرلازم جهت آزمون پانچ 

 .باشد مشاهده مي قابل 2جدول  در
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  پانچ نيروي لازم جهت تست برش و - 2جدول

  )gr( پانچ (gr)  برش  تيمار

  c 1403  b 3/419  نمونه شاهد

  b 1368  b 7/449  %5/0زانتان

  b 1223  e5/743  %1زانتان

  ab 1148  c 7/607  %5/1زانتان

  b 1151  ab 303  %3/0گوار

  a 1093  a 2/291  %5/0گوار

  a 5/788  a 8/275  %1گوار

            c, b, a 05/0( دارند دار معني اختلاف اند شده داده نشان مختلف حروف با ستون يك در كه هايي ميانگين<p.(   
  
  

قابل  3مقايسه رنگ تيمارهاي مختلف در جدول   
شود اختلاف مشاهده است همانگونه كه مشاهده مي

بين تيمارهاي  )>05/0p(سطح احتمال  داري در معني
  .مورد آزمون وجود دارد

  
  هاي همبرگر نمونهنتايج بدست آمده ارزيابي رنگ  -3جدول 

  ∆b  Eشاخص aشاخص Lشاخص   تيمار

  a 97/59  b 43/1  a 18/20  a 29/63  نمونه شاهد
  b 34/63  a 37/0  b 20/19  b 20/66  %5/0زانتان
  bc18/66 a97/0- a 57/15  bc 02/68  %1زانتان
  b 76/64  a 28/0  a 13/19  c 57/67  %5/1زانتان

  e 06/69  a 65/0-  a 39/20  c 03/72  %3/0گوار

  b 2/65  b 36/1  a 39/21  bc 52/69  %5/0گوار

  c  82/67  a 043/63  a 18/49  c 56/70  %1گوار
:c, b, a 05/0( دارند دار معني اختلاف در هر ستون اعدادي كه داراي حروف يكساني نيستند به لحاظ آماري<p(.  

  

  .قابل مشاهده است 1نمودار در شكل         نيروي برش در  رطوبت بر برآيند تاثيرنتايج حاصل از   

  صورت  گوار به هاي زانتان و هاي مختلف صمغ غلظت
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  نيروي برش  ميزان همبستگي بين درصد رطوبت و -1شكل

  

  .قابل مشاهده است 2نمودار در شكل          نيروي پانچ در  رطوبت بر ثيرأبرآيند تنتايج حاصل از   
  صورت  گوار به هاي زانتان و هاي مختلف صمغ غلظت

  

  
  
  

 نيروي پانچ ميزان همبستگي بين درصد رطوبت و - 2شكل 

  
 گيري بحث و نتيجه

 ميـانگين  تحليـل آمـاري   تجزيـه و  از حاصـل  نتايج   

 از اسـتفاده  كـه  داد نشان 1 جدول در ها نمونه رطوبت

 در داري معني افزايش باعث هيدروكلوئيدي هايپوشش

 ميـان  در) >05/0p(شود  مي همبرگر هاي نمونه رطوبت

 درصـد  3/0 رطوبـت در نمونـه   بيشـترين  تيمارها، كليه

R² = 0.953
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هــاي ميــزان رطوبــت در همبرگر شــد مشــاهدهگــوار 
 )بدون پوشـش (نمونه شاهد  به ه نسبتدهي شد پوشش

در  رطوبـت كـه علـت بـالاتر بـودن ميـزان      بالاتر است 
در حـين سـرخ كـردن ناشـي از      دهي هاي پوشش نمونه

 ـ  هـا  كنندگي صـمغ خاصيت سد عنـوان  ه يي اسـت كـه ب
كـه بـا قـرار گـرفتن روي سـطح بيرونـي        پوشش بودند

 حـين داخـل بافـت در   از همبرگر مانع خروج رطوبـت  
  .شوندمي كردنسرخ 

ناشي از ايجاد پيوند داري آب  ها در نگهتوانايي صمغ    
در نتيجه از ميـزان افـت رطوبـت     و باشدهيدروژني مي

  . شود همبرگرها در حين سرخ شدن كاسته مي
 در هـا  روغـن نمونـه   درصد ميانگين از حاصل نتايج   

 داد آماري نشـان  تحليل و تجزيه از استفاده با 1 جدول

 باعث كاهش هيدروكلوئيدي، هايپوشش از استفاده كه

 هـاي همبرگـر   نمونـه  روغـن  جذب ميزان در داري معني
 كننـدگي  ممانعـت  ويژگـي  كـه بـه  ) >05/0p( شـود  مي

 و رطوبـت  انتقـال  در مقابـل  هيدروكلوئيـدي  هاي فيلم
بـدين   شود مي كردن مربوط سرخ يندآفر طول در روغن

افـزايش   ضـمن  هيدروكلوئيدي، هايپوشش صورت كه
از  آب هاي مولكول كردن حبس با آب داري نگه ظرفيت
 ينـد آفر در روغـن  با آن شدن جايگزين و رطوبت تبخير
درصـد چربـي كليـه     كننـد  مـي  جلـوگيري  كـردن،  سرخ
شـاهد   نمونـه دهي شده در مقايسه بـا   هاي پوشش نمونه
 38/39بطوريكه نمونه شاهد بـا ميـزان چربـي     بودكمتر 
هـاي تيمـار بـود     داري بيشتر از نمونه بطور معني ،درصد

)05/0p<(. ــين ــه در ب ــرين  داده، هــاي پوشــش نمون كمت
كـه   بـود  زانتان درصد 5/1 غدرصد چربي مربوط به صم

باعث كاهش جذب روغن نسبت به نمونه  %25به ميزان 
درصد چربـي  بيشترين  وشاهد بدون پوشش شده است 

 بيشـترين ه كـه  بـود  درصـد گـوار   5/0مربوط به صـمغ  
ــزان   ــه مي ــن ب ــين  20درصــد جــذب را روغ درصــد ب

با وجود اينكـه   .باشددهي شده دارا مي وششهاي پ نمونه
ــد   ــين درص ــن  ب ــذب روغ ــاهش ج ــهك ــاي در نمون ه

دهي شده با مواد هيدروكلوئيدي اختلاف وجـود   پوشش
كـاهش جـذب   ها از لحـاظ درصـد   كليه پوشش دارد و
دار نسبت  هاي پوششمشابه نيستند اما كليه نمونهروغن 

 جـذب روغـن بيشـتري   درصـد  كـاهش  به تيمار شاهد 
هــاي اخــتلاف بــين درصــد چربــي در نمونــه داشــتند و
دهي شده با نمونه شاهد از لحاظ آماري اختلاف  پوشش

كه با نتـايج حاصـل    .)>05/0p( باشددار مي آماري معني
ــات  ــاران و Aminlariاز تحقيقـ ــت دارد همكـ  مطابقـ

)Aminlari et al., 2005(.  
نيـروي   شـود  مـي  مشـاهده  2 جدول در كه همانگونه   

 رطوبـت  درصد و چربي ميزان ثيرأت تحت پانچ برش و

 در چربـي  ميـزان  كـاهش  كـه  طـوري  به .اند گرفته قرار

 درصـد  كـاهش  و رطوبت ميزان افزايش سبب ها نمونه

 نمونه شاهد سفتي كه طوري به .است گرديده آنها سفتي

 هـا  نمونـه  سـاير  از بـالاتر  )>05/0p( داريمعنـي  بطـور 

 و رطوبـت  ميـزان  افـزايش  از امر ناشـي  اين كه باشد مي
، 1توجه به شكل با .باشد مي فرآورده چربي ميزان كاهش
 شـدت  بـه  نيـروي پـانچ   مقـدار  رطوبت ميزان افزايش

نيـروي لازم   و رطوبـت  ديگـر  عبارت به كاهش يافت؛
 بـا  جهت پانچ كردن تيمارهـاي مختلـف صـمغ زانتـان    

بـين   در .دارنـد  معكـوس  رابطـه  ) R2=54/0( يكـديگر 
 مختلف صمغ گوار نيـز بـا افـزايش غلظـت     هايغلظت

نيروي لازم  در نتيجه شود و صمغ ميزان رطوبت زياد مي
كـه بـه    كنـد  پيدا مـي جهت پانچ نسبت به شاهد كاهش 

علت كاهش افت رطوبت در حين سرخ كردن ناشـي از  
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هاست كه با قرار گرفتن روي  خاصيت سدكنندگي صمغ
بافـت   خروج رطوبت داخـل سطح بيروني همبرگر مانع 

داري  ها در نگـه  شوند توانايي صمغشدن مي در اثر سرخ
هاي آب  آب ناشي از ايجاد پيوند هيدروژني بين مولكول

در نتيجـه از ميـزان افـت     و باشدپوشش مي در صمغ و
 و شـود رطوبت همبرگرها در حين سرخ شدن كاسته مي

نيـروي لازم جهـت پـانچ     و رطوبت 1 شكلتوجه به  با
يكــديگر  بــا مختلــف صــمغ گــواركــردن تيمارهــاي 

)75/0=R2 ( هـاي  در بـين نمونـه   .دارنـد  معكوس رابطه
مربـوط بـه    نيروي لازم جهت پانچكمترين  داده، پوشش

 22/47ي محتـواي رطوبـت  كه دارا گوار درصد 1 غصم
 1بيشترين نيروي پانچ مربوط به نمونه  باشد ومي درصد

 مشابه نتـايج و نتايج آزمون بافت،  باشد درصد زانتان مي
 Darai(باشد  مي خانه گرمبدست آمده از تحقيق دارايي 

et al., 2009.( 

نيـروي لازم جهـت    و رطوبـت  ،2 با توجه به نموادر   
همبستگي منفي بين افـزايش   برش رابطه عكس داشته و

ميـزان همبسـتگي    نيروي برش وجـود دارد و  رطوبت و
 بـرش نيـروي   بـا  هاي مختلف صمغ زانتـان   بين غلظت

)95/0=R2 ( هـاي   ميزان همبستگي بين غلظت و باشد مي
 باشد مي ) R2=93/0(نيروي برش  مختلف صمغ گوار با

درصـد گـوار    1نمونه  كمترين نيروي برش مربوط به و
مربوط به نمونـه شـاهد   بيشترين نيروي برش  و باشد مي
دارا  07/43درصـد  باشد كه كمترين ميـزان رطوبـت،   مي
  .باشد مي
كمترين مقدار شاخص  بيشترين و 3 اساس جدول بر   

)L(  تيمـار   گـوار و  درصد3/0به ترتيب مربوط به صمغ
 ،)L(توان دريافت كه فاكتور روشني  و مي باشد شاهد مي

داري نسـبت بـه    ها به طور معنـي  با افزايش غلظت صمغ

 و) a(قرمـزي   نمونه شاهد افزايش يافتـه، ولـي فـاكتور   
در مقايسه فاكتور قرمـزي  . استكاهش يافته ) b( زردي

با توجـه   داري وجود نداشت و ها تفاوت معني بين نمونه
تر شدن رنگ  دهنده روشن اين روند نشان ∆E  به فاكتور

ــي ــا م ــگ   علــت روشــن. باشــدهمبرگره ــر شــدن رن ت
كـاهش   افـزايش ميـزان رطوبـت و    همبرگرها، تغييـر و 

ثير أت نتيجه بر ميزان واكنش ميلارد باشد كه در چربي مي
دهد اين نتـايج مشـابه نتـايج     آن را كاهش مي گذاشته و

 باشـد  گرمـه خـاني مـي    Daraiبدست آمـده از تحقيـق   
)Darai et al., 2009.(  

 حسي آزمون از آمده بدست نتايج اساس بر همچنين   

 قبول قابل همبرگر تيمارهاي حسي هاي ويژگي ميانگين

 حـد 5/2 امتيـاز  تيمارهـا  كليـه  كـه  طوري به است بوده

 از تيمارهـا  همچنـين  نمودنـد  كسب را ها نمونه پذيرش

 نمونـه  بـا  داري معنـي  آمـاري  تفـاوت  كلي پذيرش نظر

 هـاي  نمونـه  ميان حسي داوران ندادند ديگر نشان شاهد

نشدند  قائل چرب تفاوتي كم هاي نمونه و شاهد پرچرب
 در دهي پوشش كاربرد و بوده توجه جالب بسيار امر اين

 هـاي  نمونـه  همچنـين  .نمايـد مي پذير توجيه را همبرگر

 ظاهري شكل و رنگ نظر از داوران ديدگاه از چرب كم

 كه است ذكر به لازم .شدند ارزيابي شاهد نمونه از بهتر

 بـا  دهـي  پوشـش  روي بر شده انجام مطالعات اغلب در

 قابل نهايي محصول حسي هايويژگي مختلف، تركيبات

 ;Aleson-Carbonel et al., 2005( اسـت  بـوده  قبـول 

Gamble, 1987.(  
 فيزيكوشــيميايي، هــاي آزمــون نتــايج اســاس بـر    

 مـواد  با دهي كه پوشش داد نشان همبرگرها دهي پوشش

 بـه  منجـر  خاصيت سدكنندگي به علت هيدروكلوئيدي

 سرخ كـردن  در هنگام همبرگرها رطوبت اتلاف كاهش
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 ميـزان  در آبكننـدگي   كنتـرل  نقـش  به توجه با و شده

 هـاي  همـه نمونـه   در روغـن  مقـدار  روغـن،  جـذب 

 از. شدكمتر  شاهد نمونه با مقايسه در شده دهي پوشش

درصـد  5/1زانتان در غلظت  مطالعه، مورد هاي صمغ بين
درصد گوشت منجـر بـه كـاهش بيشـتر      30در همبرگر 

 نظـر  از شده داده پوشش همبرگرهاي .جذب روغن شد
 بدون پوشش هاينمونه با تفاوتي ارگانولپتيكي خواص

 نـوع آن  صـمغ و  غلظـت  كـه  داد نشان نتايج. نداشتند

 حفظ مانند هاي همبرگرهاويژگي بر مؤثر و مهم عوامل

 و رنـگ  شـدن  ترروشن ،روغن جذب كاهش رطوبت،
 در روغن بالاي به ميزان توجه با، هستند تردي افزايش

 فودشده مورد مصرف به عنوان فست  همبرگرهاي سرخ

 هـاي  بيمـاري  با روغن اندازه از بيش ارتباط مصرف و

تواند  مي تحقيق اين در توليدشده همبرگر عروقي، قلبي
  .شود بازار در موجود همبرگرهاي  جايگزين
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Abstract 
   The use of hydrocolloid coatings is a suitable method to reduce oil uptake in fried foods. In this 
research, the effects of xanthan and guar gum coatings on reduction of oil uptake as well as sensory and 
physical properties of fried hamburgers were investigated. Hamburgers were coated with 0.5%, 1% and 
1.5% of xanthan as well as 0.3%, 0.5% and 1% of guar. The effect of coatings on redguction of oil 
uptake, water retention, texture, color change, sensory acceptability of the hamburger samples was 
assessed. The results showed that the xanthan and guar coatings are the major factors affecting water 
retention, reduction of oil uptake, texture and color of the fried hamburgers. Coatings resulted in the 
reduction of oil uptake up to 25%. Data also did not suggest significant differences in sensory 
characteristics of coated and uncoated samples. The application of hydrocolloid coatings reduced oil 
uptake, whilst it did not affect the sensory characteristics of fried hamburgers. It was concluded that 
xanthan and guar gum coatings can improve the organoleptic and nutritional properties of fried food 
hamburgers. 
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