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 چکیده
 غمذایی  رژیمم  در آن کمبود یا و مصرف عدم صورت در که است غذا هضم روند و گوارش سیستم عملکرد بهبود برای مفید غذایی ماده یک فیبر

 در نوسمان  و خمون  کلسترول بالارفتن از هایی نشانه تواند می فیبر کمبود. شود شکم نفخ و یبوست مانند گوارشی مشکلات دچار فرد است ممکن

آرد پوسمت هندوانمه   از  باشمد، در ایمن تیقیمث اامر اسمتفاده      فیبر فقیر می ازنظربه ترکیبات گوشت که  توجه   باشد با داشته همراه به را قندخون

 کمارگیری  بمه  داد نشمان  رحاضم  نتایج پژوهش .همبرگر، مورد بررسی قرار گرفت ییایمیکوشیزیبافت و ف ،یکیبر خواص رئولوژعنوان منبع فیبر  به

 ارزش بما  جدیمد،  همای هفرآورد ترتیب بدین و شود گرفته به کار همبرگر فرمولاسیون در تواند می رژیمی فیبر منبع عنوان به هندوانه پوست پودر

 دار یمعنم  کماهش  سمبب  همبرگمر  فرمولاسیون در هندوانه پوست آرد کارگیری به. گردد تولید قبول قابل حسی و بافتی خواص توجه، قابل غذایی

نداشمت   میصمول،  رطوبمت  روی بمر  یدار یمعنم  تمثایر  همچنمین . شد آن خاکستر میزان کاهش و همبرگر های نمونه در چربی و پروتئین مقدار

(45/4 ≤ p .)قابلیمت  سمفتی،  پارامترهای افزایش سبب داری معنی طور به هندوانه پوست آرد افزودن که داد نشان ها داده میانگین نتایج مقایسه 

 درصمد  میمزان  کماهش  سمبب  داری معنمی  طمور  بمه  هندوانمه  پوست آرد افزودن که داد نشان واریانس تجزیه گردید تولیدشده های نمونه جویدن

 افمت  میمزان  افمزایش  سمبب  درصمد  12 سطح در همچنین. شد شاهد نمونه به نسبت میصول ضخامت افزایش و قطر کاهش پخت، چروکیدگی

 امتیماز  از داری معنمی  طمور  بمه  ظماهری  شکل جز به جایگزینی سطح افزایش با که داد نشان ها داده مقایسه از حاصل نتایج. گردید میصول پخت

  pHمیمزان   افمزایش  سمبب  همبرگمر،  همای  نمونه بر هندوانه پوست آرد شدن اضافه اار ها، داده تجزیه نتایج به  توجه  شد. با کاسته حسی خواص

عنموان تیممار    درصد پودر پوست هندوانه بمه  1به نتایج حاصل تیمار حاوی   توجه شد. با ارزیابی دار معنی افزایش این و شد شاهد نمونه به نسبت

 برتر تشخیص داده شد.
 

 ییموادغذاهندوانه،  پوست پودر فیزیکوشیمیایی، فیبر، خواص همبرگر، :کلیدی یها واژه

 

 مقدمه

 ارزش بما همای   پمروتئین  از مناسمبی  منبمع  گوشت

 اساسی، چرب اسیدهای با همراه که باشد می بیولوژیک

% 21 بما  یتقر ،. گوشتاست... و  معدنی مواد ،ها ویتامین

را فممراهم  ییغممذا ی% از چربمم21و  ییغممذا نیاز پممروتئ

و  Bگمروه   یها نیتامیاز و یتوجه قابل ریمقاد . کند یم

 یعملکردهما  یو آهن که برا یمانند رو کمیابیعناصر 

 یبممدن ضممرور یمختلممو و سمملامت کلمم یکیولمموژیزیف

. (2،1) گردد می ینتثماز طریث مصرف گوشت هستند، 

بمالا و   تیفیبا ک نیپروتئدارا بودن  به دلیلگوشت گاو 

 ریپمذ  بیآسم  یهما  تیجمع یبرا ژهیو به جذب آهن قابل

. بما وجمود   (3)اسمت   دیمانند زنان باردار و کودکان مف

شمده از گوشمت و    منتقمل  یهما  درباره پاتوژن ها ینگران

 یا هیم تغذ یایم ، مزا(0) یها بر سلامت عمموم  اارات آن

از  یعنوان بخشم  طور معتدل و به به که یهنگامگوشت، 

آن را در  تیمتعادل مصرف شود، اهم ییغذا میرژ کی

گوشمت   ن،ی. بنمابرا (5) کنمد  یمم  یمد تثک ،یانسان هیتغذ

 ماند یم یباق ییغذا میدر رژ یجزء ضرور کیعنوان  به

کمه از رشمد و    کنمد  یرا فراهم م یضرور یو مواد مغذ

 گوشمت  .کنمد  یم یبانیپشت ها یماریمقاومت در برابر ب
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 هدف چندین یا یک دارد که ای تغذیه تثایرات علاوه بر

 بهتمر  زندگی و سلامتی بهبود به و داشته نیز کارکردی

ایمن   ،مثبمت  امتیمازات  همه وجود با. کند می کمک نیز

 ازجملمه  و باشمد  ممی  نیمز  اشمکالاتی  دارای ماده غذایی

 ضمروری  رژیممی  فیبرهای وجود عدم به توان می ها آن

 در رژیممی  فیبرهمای  کمارگیری  بمه . نممود  اشاره آن در

 ایمن  کمه  اسمت   یافته افزایش امروزه غذایی میصولات

 بخش سلامت مزایای و تکنولوژیکی مزایای به دلیل امر

 فیبمر  بمالایی  مقادیر حاوی موادغذایی از. باشد می ها آن

 بمه  ابمتلا  خطمر  که شود می یاد موادی عنوان به رژیمی

 و عروقممی و قلبممی بیمارهممای چمماقی، روده، سممرطان

 گوشمت . دهنمد  ممی  کماهش  را دیگر ناهنجاری چندین

 کلسترول و اشباع چرب اسیدهای بالایی مقادیر حاوی

 ،سملامتی  بما  ارتبما   در را مشکلاتی اغلب که باشد می

 گوشمتی همای   فمرآورده  همچنمین . (6)نمایمد   می ایجاد

 کمه  باشند می اضافه چربی و نمک بالایی مقادیر دارای

. هسممتندهما   بیممماری از بسمیاری  تشممدیدکننده عواممل 

 و غمذایی  رژیمم  بمین  رابطمه  ،اپیمدمیولوژیک  تیقیقات

 افمزایش  بنابراین و اند نموده اابات را مزمنهای  بیماری

 کاممل های  دانه. شود می توصیه رژیمی فیبرهای سطح

 مفیمد  فیتوکمیکمال  ممواد  یفراوان یرمقاد و فیبر حاوی

 کمه  باشند می مکملی اار دارای ترکیبات این. باشند می

. نمایند می میافظتها  بیماری علیه مؤار طور به را بدن

همای   فمرآورده  فرمولاسمیون  در فیبرها از مختلفی انواع

 بمما فیبرهممای. گیرنممد مممی قممرار مورداسممتفاده گوشممتی

هما   صمم   و پکتمین  ماننمد  آب نگهمداری  بالای ظرفیت

 در شمموند. مممی شممناخته میلممول فیبرهممای عنمموان بممه

 گوشمتی همای   فرآورده و گوشت مصرف ،اخیرهای  سال

. اسممت داشممتهای  فزاینممده رشممد  برگرهمما بخصمموص

 مناسممب، حسممی خصوصممیات در همبرگممر میبوبیممت

 ارزش بمما پممروتئین بممالای میتمموی و مصممرف راحتممی

 باعث که است معدنی مواد وها  ویتامین زیاد، بیولوژیک

 کشورهای از بسیاری در که شده غذایی ماده به تبدیل

 گوشمت  از مخلموطی  همبرگمر . گردد می مصرف جهان

 توانمد  می که باشد می گوسفند و گاو مخصوص حیوانات

 ،زمینممی یبسمم گیمماهی، پممروتئین از مقممادیری حمماوی

 باشد.ها  سبزی وها  ادویه انواع و مرغ تخم

 

 روش کار

 هندوانه تهیه آرد پوست
 

 هندوانه پوست پودر کارگیری با به ،پژوهش این در

 در رژیممی  فیبمر  منبمع  عنموان  بمه  مشمخص  سطوح در

 و پخممت فیزیکوشممیمیایی، خصوصممیات فرمولاسممیون

 جهت. گیرد می قرار بررسی مورد نهایی میصول حسی

 و هندوانمه  تهیمه  از پمس  ،هندوانمه  پوسمت  پمودر  تهیه

 آنهمای   دانمه  و پوسمت  آن، خوراکی قسمت جداسازی

گردید.  آسیاب جداگانه صورت به سپس و خشک و جدا

بما اسمتفاده از    برقمی  یابآسم  در کمردن  آسمیاب  فرآیند

 انمدازه  کمردن  آسیاب در. شد انجام ،دستگاه مولینکس

 از حاصمل  پمودر  اگمر  کمه  طموری  به دارد  اهمیت ذرات

 بما  ترکیمب  مرحلمه  در باشمد  ریز خیلی هندوانه پوست

 نفوذ به قادر و درآمده خمیر صورت به همبرگر میتوای

 تمر  درشمت  مشمخص  حمد  یک از اگر و نبوده ذرات بین

 انجمام  خموبی  بمه  همبرگر میتوای با ترکیب عمل باشد

 انجمام  برقمی  یابآسم  توسط کردن پودر عمل. شود نمی

 از همدف . شمد  داده عبمور  54 ممش  بما  الک از و گرفت

 و ترکیمب  در تسمریع  تماس، سطح افزایش کردن پودر

 .(7)بود همبرگر کیفیت
 

  تهیه همبرگر
 

درصمد گوشمت قرممز و     65نمونه همبرگمر حماوی   

شماهد و   عنموان نمونمه   بمه پوست هندوانه عاری از آرد 

حمماوی  و  درصمد گوشمت قرممز    65تیمارهمای حماوی   

مطمابث بما   پوست هندوانه درصد آرد  1و  6،  3سطوح 

 ،2374مندرج در استاندارد ملی ایران شماره  یها الزام

. بمرای ایمن منظمور ابتمدا قطعمات گوشمت       شمد تولیمد  

. شمد و پس از قطعه کمردن چمر     شده یریگ استخوان

پوسمت  کلیه مواد اولیه شامل پیاز، آرد سموخاری، آرد  

، یممخ، نمممک، ادویممه و سممایر مممواد افزودنممی  هندوانممه 

جداگانممه تمموزین و طبممث فرمولاسممیون ارائممه شممده در 

ترکیب و به درون میفظه دسمتگاه هممزن    ،(1) جدول

منتقل شدند تا به خمیر یکنواختی تبدیل شموند. بعمد   

باره بما تیم  و پنجمره    شدن، خمیر حاصل دو از ترکیب

چر  شد و خمیر حاصمل بمه یخچمال     متری یلیم 5/2

 زیر صفر درجه منتقل گردیمد تما دممای آن بمه دممای      
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برسمد. بما اسمتفاده از دسمتگاه      گراد یسانتدرجه  -5/2

 11و ضمخامت   174همبرگر زن، همبرگرهایی با قطر 

و روی  یزنم  قالمب گمرم   177با وزن تقریبمی   متر یلیم

ی پارافینه قرار داده شمدند. همبرگرهمای   کاغذهای موم

درجمه   -11سماعت در دممای    01 تولید شده به مدت 

ایجماد قموام و تشمکیل بافمت در      منظمور  به گراد سانتی

 .نگهداری شدند ،فریزر

 
 و شاهد مورد استفاده ها لیست تیمار – 1جدول 

 تیمار
گوشت 

 گوساله
 چربی

پودر پوست 

 هندوانه
 آب

پروتئین 

 سویا
 نمک

پودر 

 سیر

فلفل 

 سیاه

 پودر

 پیاز

 0/4 45/4 45/4 1/4 1/1 15 - 1/16 65 شاهد

1 65 1/13 3 15 1/1 1/4 45/4 45/4 0/4 

2 65 1/14 6 15 1/1 1/4 45/4 45/4 0/4 

3 65 1/7 1 15 1/1 1/4 45/4 45/4 0/4 

 

همبرگیر و آرد    فیزیکوشییمیایی  آزمون

 پوست هندوانه 
 

 رطوبت درصد شامل همبرگر شیمیایی خصوصیات

 پمممروتئین ،(705 شمممماره ایمممران، ملمممی اسمممتاندارد)

 خاکسمممتر ،(120 شمممماره ایمممران، ملمممی اسمممتاندارد)

 اسمتاندارد ) چربمی  ،(700 شماره ایران، ملی استاندارد)

 ایمران،  ملمی  اسمتاندارد ) pH ،(702 شماره ایران، ملی

 اسمتاندارد  آزممون  روش) کربوهیدرات(  1421 شماره

  اسمممتاندارد) پخمممت افمممت و( 2343 ایمممران ملمممی

54-16 AACC )گرفت قرار بررسی مورد. 
 

 بافت ارزیابی
 

 آنممالیز دسممتگاه از اسممتفاده بمما بافممت یهمما ویژگممی

 از پمس  منظمور  ایمن  برای. گردید تعیین بافت پروفایل

 سمرد  و گراد سانتی درجه 154 دمای در همبرگر پخت

 2قطمر  بما ای  دایمره  همایی  نمونمه  اتما   دممای  در شدن

 از اسمتفاده  بما ها  آن بافتی مشخصات و تهیه متر یسانت

 اعممالی  بمار  تیت متر یسانت 5/2 قطر با مسطح پروب

 اانیه بر متر یلیم 1 حرکت سرعت و نیرو کیلوگرم 125

 تما  نمونمه  شمدن  فشرده جهت لازم نیروی. شد بررسی

 قابلیت سفتی، و شد گیری اندازه اولیه ارتفاع درصد 54

                                                           
1 Load cell 

 بما  جویمدن  قابلیمت  و پیوسمتگی  چسمبندگی،  ارتجاع،

 .(1)گردید  تعیین ،حاصله نمودار از استفاده
 

 رنگ ارزیابی
 

 و تولیمدی  همای  فمرآورده   در رنگ تغییرات ارزیابی

 بما  میصول، رنگ بر  هندوانه پوست پودر تثایر بررسی

  اسمتاندارد  روش مطمابث  نترلمب ها  دسمتگاه  از اسمتفاده 

1-5725 AOCS روشمنایی  تغییمرات . گرفمت  صورت 

(ΔL)*، قرمزی (Δa )*زردی و (Δb )*یمک  هر برای 

 تغییمرات  و تعیمین  مرجمع  نمونمه  به نسبت ،ها نمونه از

گردیمد   بررسمی ( 1) معادله از استفاده با ،*(ΔE) رنگ

(1). 
 

(1)      √               
 

 پخت خواص ارزیابی
 

 درونهما   نمونمه  ، همبرگمر همای   نمونه تهیه از پس

 پوشمیده  آلومینیمومی  فویمل  با و شد گذاشته فر سینی

 مدت به گراد سانتی درجه 154 دمای تیت سپس. شد

 میممزان و پخممت بممازده. شممد پختممه فممر، در دقیقممه 15

 توسمط  شده بکارگرفته روش از استفاده با یشدگ جمع

BIS-SOUZA همای   معادلمه  از استفاده با همکاران، و

 .(1) گردید میاسبه 2 و 3
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 درصد بازده پخت=  ( 2)

 ( شده پخته نمونه وزن/ خام نمونه وزن) ×144

 =یشدگ جمعدرصد  (3)

قطر  – شده پختهقطر نمونه )قطر نمونه خام/  ×144

 (نمونه خام

 

 حسی همبرگر خواص آزمون
 

برای مشخص کردن میزان مقبولیت کلی میصول 

نفمر  5) ارزیماب  14از  ،کننمدگان  مصمرف نهایی توسمط  

بمرای انجمام آزممون     دهیم د آمموزش نفر آقما(،  5خانم و 

کمه بمه    شمد هما خواسمته    استفاده خواهمد شمد و از آن  

 5 همای کلمی لمذت بخشمی همدونیک      ها، صمفت  نمونه

=ضمعیو و  2=متوسمط،  3= خوب، 0=عالی، 5) ای نقطه

=بد(، از بسیار مطلوب تا بسیار نامطلوب رأی بدهنمد.  1

خواص حسی طعم، عطر، بافت و پذیرش کلی، توسمط  

های کیفمی   رار گرفت. سپس دادهداوران مورد بررسی ق

های کمی تبدیل گردید، به این ترتیمب کمه بمه     به داده

عبارات بسیار نامطلوب تما بسمیار مطلموب، بمه ترتیمب      

داده شممد. قبممل از شممروع ارزیممابی از   5تمما  1امتیمماز 

که دهان خود را شستشو دهنمد   شدهای تقاضا  ارزیاب

 ،دو همچنین از بیسکویت بدون نممک اسمتفاده نماینم   

تکمرار   مجمددا   ،این عمل بعد از تست کردن هر نمونمه 

 .(11, 14)شد 
 

 طرح آماری و روش آنالیز نتایج
 

درصممدهای مختلممو از پممودر پوسممت  ،در ایممن مطالعممه

عنوان منبمع فیبمر رژیممی در     هندوانه در سه سطح به

د. از یمک نمونمه   یم گرد فرمولاسیون همبرگمر اسمتفاده   

فرمولاسیون رژیمی عملگمرا )حماوی پمودر     سهشاهد و 

. گردیمد  اسمتفاده  ،هما  پوست هندوانه(، در ارزیمابی داده 

ها با انجام آزمایشات در سه تکرار و بررسی خواص  داده

همای   آمد و بما نمونمه   به دستبرای هر تیمار  موردنظر

جمایگزینی چربمی    داری یمعنم . اار شد کنترل مقایسه

خمواص ممورد بررسمی     بمر   توسط پودر دانمه هندوانمه  

توسط آنالیز واریانس ارزیمابی و بهتمرین فرمولاسمیون    

 افمزار  نمرم با اسمتفاده از   ،آماری وتیلیل یهتجز چرب کم

SPSS21      انجام شمد. از آزممایش فاکتوریمل در قالمب

 ،های حسمی(  های کامل تصادفی )برای داده طرح بلوک

تصادفی )برای  کاملا و آزمایش فاکتوریل در قالب طرح 

اسممتفاده شممد. در مممورد  ،هممای فیزیکوشممیمیایی( داده

های حسی جهت حذف واریانس حاصل از تفماوت   داده

ها، هر داور یا ارزیاب، یک بلموک در   موجود بین ارزیاب

همای آزمایشمی نیمز بما      نظر گرفته شد. میانگین تیممار 

گردیمد   دانکمن بما یکمدیگر مقایسمه     استفاده از آزممون 

(12).   
 

 نتایج و بحث

 ترکیبات شیمیایی پوست هندوانه
 

انجام گرفته ترکیبات آرد پوست  یها آزمونبا توجه به 

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

 

 

 

 

 

 گرم( 144ترکیبات شیمایی موجود در آرد دانه هندوانه و پوست هندوانه )گرم در  -2 جدول

 

  

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

±  42/4 پوست هندوانه
a05/1 41/4  ±

b 61/25 46/4  ±
a73/2 43/4  ±

a64/6 
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 های همبرگرترکیبات شیمیایی نمونه

 چربی
 

 مختلمو همبرگمر در شمکل    های میزان چربی در نمونه

. در نمونمه شماهد و نمونمه    باشمد  یم مشاهده قابل  (،1)

 داری یمعنم اخمتلاف   ،درصمد  0پودر پوسمت هندوانمه   

درصمد پمودر پوسمت     1 حاوی  مشاهده نشد. در نمونه

اخمتلاف   ،درصد و شاهد 0های  هندوانه به نسبت نمونه

و مشمخص شمد افمزایش     مشماهده گردیمد   داری یمعن

داشته است. دربماره  وجود چشمگیری در میزان چربی 

شاهد افمزایش  درصد و  0درصد هم با نمونه  12نمونه 

پمودر  درصمد   1حماوی   اما با نمونمه   داشتداری  معنی

که  مشاهده نگردید داری معنیپوست هندوانه اختلاف 

بمه میتموای چربمی موجمود در      تموان  ممی آن را  دلیل

پوست دانه هندوانه مرتبط دانست که افزایش بمیش از  

درصد پودر پوست هندوانه باعمث افمزایش میتموی     1

 ،(2411اسمت پمژوهش هیگیمز )   هما شمده    چربی نمونه

 یجما  بهنشان داد که جایگزین کردن آرد دانه شنبلیله 

 داری معنمی طمور   آرد سویا در همبرگر گوشت گماو، بمه  

هما، نسمبت بمه نمونمه     سبب افزایش مقدار چربی نمونه

در ایممن  آمممده دسممت بممهنتممایج  .(10 ،13)شمماهد شممد 

 دارد.آزمایش با نتایج تیقیقات این میققان مطابقت 

 

 
 است. دار یمعننشان از اختلاف  ،نارنجی: پودر پوست هندوانه(  آبی: شاهد) همبرگر.مختلو  های میزان چربی در نمونه -1 شکل

 

 رطوبت
 

مختلمو همبرگمر در    همای  میزان رطوبت در نمونه

از  یممک یچهممباشممد. در  مشمماهده مممی قابممل (، 2) شممکل

آن  دلیمل که  مشاهده نشد داری معنیاختلاف  ،تیمارها

به ترکیبمات پوسمت دانمه هندوانمه ممرتبط       توان میرا 

پمودر پوسمت هندوانمه جمایگزین      کمه  ییازآنجادانست 

چربی در فرمولاسمیون همبرگمر شمده اسمت و تفماوت      

چندانی در درصد رطوبت پوست پودر هندوانه و چربی 

( 2445راغلو و همکماران ) پمژوهش سمرد  وجود نمدارد.  

نشان داد که استفاده از آرد حبوبات )هندوانمه، پوسمت   

در  ،درصمد  14هندوانه و لوبیا چشم سیاه( بمه میمزان   

بمر میمزان درصمد     داری معنمی  تمثایر ، چمرب  کمکوفته 

ها نسبت به شاهد ایجماد نکمرد. پمژوهش    رطوبت نمونه

( نشان داد که بکار بمردن آرد  2441شرف و همکاران )

بر درصمد   داری معنی تثایرمورینگا در پتی گوشت گاو 

های تولیمدی نسمبت بمه شماهد نداشمت      رطوبت نمونه

در این آزمایش بما نتمایج    آمده دست بهنتایج  (16 ،15)

 د.تیقیقات این میققان مطابقت دار
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 مختلو همبرگر های میزان رطوبت در نمونه -2شکل

 

 پروتئین 
 

مختلمو همبرگمر در    های میزان پروتئین در نمونه

باشد. تمام تیمارهمای پمودر    می مشاهده قابل (،3)شکل 

در و با هم بودند  دار معنیهندوانه دارای تفاوت پوست 

ها با افزایش درصد جایگزینی, پروتئین همم   تمام نمونه

ترکیبات موجود در پودر  که علت آن افزایش یافته بود

پوست هندوانمه طبمث آنمالیز انجمام شمده  و میتموای       

بما افمزایش    یعتما  طبپروتئین موجود در آن اسمت کمه   

درصمد پمودر پوسممت هندوانمه در فرمولاسمیون مقممدار     

هما افمزایش یافتمه داشمت. پمژوهش       پروتئین در نمونمه 

نشان داد که بما جمایگزین    ،(1311جوکار و همکاران )

طور  جای آرد گندم به به زده جوانه یاچیتیلوبکردن آرد 

مقدار پروتئین سوسیس آلمانی نسمبت بمه    داری معنی

نمونممه شمماهد افممزایش یافتممه اسممت. پممژوهش گمموک و 

مشخص سماخت کمه بما جمایگزین      ،(2411همکاران )

عنوان یک ترکیب جایگزین  کردن آرد دانه خشخاش به

مقدار درصد  24های همبرگر، در سطح چربی در نمونه

 ،داری معنمی طمور   پروتئین نسبت به نمونمه شماهد بمه   

 ایمن  در آممده  دسمت  بمه  نتمایج  .(11-17)افزایش یافت 

 دارد. مطابقت ،میققان این تیقیقات نتایج با آزمایش

 

 
 است. دار معنینشان از اختلاف  (هندوانهآبی: شاهد، نارنجی: پودر پوست ). گرمختلو همبر های مقدار پروتئین در نمونه -3شکل 

0

10

20

30

40

50

60

70

80

90

100

0 4 8 12

ت  
طوب
د ر
رص
د

 

 درصد جایگزینی آرد پوست هندوانه در همبرگر

a 

b 

c 

d 

12.5

13

13.5

14

14.5

15

15.5

0 4% 8% 12%

    
ن 
ئی
روت
د پ
رص
د

 

 درصد جایگزینی آرد پوست هندوانه در همبرگر



 1043 پاییز/ دوم شماره/ چهارم دوره                             ... عنوان به هندوانه پوست پودر  اارافزودن                         7

 

 خاکستر
 

مختلمو همبرگمر در    های میزان خاکستر در نمونه

. نمونه شاهد بیشترین باشد یم مشاهده قابل (،0)شکل 

میزان خاکستر را دارا بوده است که این میزان با پمودر  

نداشمت امما    داری معنیدرصد تفاوت  0پوست هندوانه 

 در کمه  ییازآنجا داشت داری معنیبا سایر موارد تفاوت 

 خاکسمتر  مقدار با آرد سوخاری از شاهد همبرگر تهیه

 اسمتفاده  ، آنمالیز انجمام شمده(    اساس بر) درصد  0/3

 پوسمت  بما آرد  آن جمایگزینی  با که است بدیهی شد، 

 خاکسمتر  مقمدار  تمر  یینپما  خاکسمتر  درصد با هندوانه

 نمونمه  به نسبت آرد پوست هندوانه  حاویهای  نمونه

 ،(2445پژوهش شرف و همکماران )  .یابد کاهش شاهد

همای  مشخص ساخت بکار بمردن آرد مورینگما در پتمی   

سمبب کماهش میمزان     داری معنمی طمور   گوشت گاو به

درصد نسمبت بمه نمونمه     3خاکستر میصول در سطح 

نشممان داد کممه  ،(2412شمماهد شممد. پممژوهش عمممار ) 

ای در فرمولاسمیون  آرد خمردل زرد و قهموه   استفاده از

سمبب کماهش خاکسمتر     داری معنمی طمور   همبرگر بمه 

 ،16) درصمد شمد   3نسبت به نمونمه شماهد در سمطح    

 نتمایج  بما  آزممایش  ایمن  در آممده  دسمت  بمه  نتایج .(24

 دارد.  مطابقت ،میققان این تیقیقات

 

 

 
نشان از اختلاف )آبی: شاهد، نارنجی: پودر پوست هندوانه(. حروف متفاوت . مختلو همبرگر های میزان خاکستر در نمونه -0شکل 

 است. دار معنی

 

pH 
مختلو همبرگمر تولیمد شمده در     های نمونه pHنتایج 

نمونه شاهد از هممه   pHآورده شده است.  (، 5)شکل 

 0حاوی  کمتر بود. در نمونه دار معنی صورت بهها  نمونه

بمیش از شماهد بمود.     pH, پودر پوست هندوانه  درصد

تفماوت   ،درصد 0نمونه با درصد  1پودر پوست هندوانه 

درصمد بما پمودر     1نداشمت. پمودر هندوانمه     داری معنی

نداشمت   داری معنمی درصد تفماوت   12پوست هندوانه 

 جز بهها  درصد از سایر تیمار 1که پودر هندوانه  هرچند

 بیشتر بمود  دار معنی صورت بهدرصد  12پودر  هندوانه 

 ترکیبمات  حضمور  افمزایش  بمه  توان یمآن را  دلیلکه 

و  پوسمت هندوانمه   آرد حماوی  همای  نمونمه  در آمینمی 

 کاهش و در فرمولاسیون  آن یگزینیجا سطح افزایش

گ و همکمماران پانسممیندانسممت. پممژوهش   پممروتئین

در  زمینممی یبسممنشممان داد کممه افممزودن آرد  ،(2414)

سبب افزایش  داری معنیطور  سوسیس گوشت بوفالو به

pH های سوسیس تولید شده نسبت به نمونه در نمونه

همچنممین پممژوهش دزادی و همکمماران   .شمماهد شممد 

مشخص نمود که جایگزین کمردن آرد لوبیما    ،(2442)

سمبب   داری معنمی طمور   گوشت در سوسیس به یجا به
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درصد و سطوح بمالاتر   5ها در سطح نمونه pHافزایش 

 نتممایج ، (23-21) شممد ،نسممبت بممه نمونممه شمماهد   

 ایمن  تیقیقمات  نتمایج  بما  آزمایش این در آمده دست به

 دارد. مطابقت ،میققان

 

 
حروف متفاوت نشان از اختلاف  )آبی: شاهد، نارنجی: پودر پوست هندوانه(.. مختلو همبرگر های در نمونه pHمیزان  -5شکل 

 .است دار معنی
 

 

 های پخت همبرگرویژگی

 و ضیییخامت افیییزای  قطیییر، کیییاه 

 چروکیدگی
 

 در چروکیمدگی  و ضمخامت  قطر،افمزایش  کاهش نتایج

 آرد حمماوی هممای نمونممه. اسممت شممده آورده (،6) شممکل

 درصمد  کمتمرین  دارای میانگین طور به هندوانه پوست

در  یممدگیو چروک ضممخامت و افممزایش قطممر کمماهش

 میانگین مقایسه اساس بر. ه شاهد بودندنمقایسه با نمو

درصد  و ضخامت افزایش قطر، کاهش بیشترین ها، داده

 میمزان  کمتمرین  و شماهد  نمونه به مربو  چروکیدگی

 چروکیمدگی  درصمد  و ضمخامت  افمزایش  قطمر،  کاهش

 پوسمت  درصمد آرد  12 حماوی  همای  نمونمه  مربو  بمه 

 پوسمت  آرد درصمد  بمودن  بالا آن دلیل که دبو هندوانه

 .باشمد  یم ،نمونه شاهد به نسبت بیشتر تثایر و هندوانه

نشممان داد کممه  ،(2445پممژوهش تممرهن و همکمماران )

 چمرب  کمم استفاده از آرد پوسته مغز فند  در همبرگر 

سمبب کمتمر شمدن کماهش قطمر       داری معنمی طمور   به

درصد نسبت به نمونه شماهد   3و  2میصول در سطح  

نشان داد کمه   ،(2414شد. پژوهش آلکالی و همکاران )

بامبر در فرمولاسمیون پتمه    ینیزم بادامافزودن آرد دانه 

در سمبب کماهش چروکیمدگی     داری معنمی طور  گاو به

 نتممایج .(25،20)همما نسممبت بممه شمماهد  شممد   نمونممه

 ایمن  تیقیقمات  نتمایج  بما  آزمایش این در آمده دست به

 میققان مطابقت دارد.
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 چروکیدگی و ضخامت، عملکرد پخت  قطر،افزایش کاهش نتایج - 6شکل

 

 عملکرد پخت
 

نشمان   (،7)نتایج میزان عملکمرد پخمت در شمکل    

 آرد افمزودن  اامر  کمه  داد نشان ها یافتهداده شده است. 

 کماهش  سمبب  همبرگمر  همای  نمونمه  بر هندوانه پوست

همای حماوی    نمونه در کاهش این که شد پخت عملکرد

 دار معنممی صممورت بممهدرصممد آرد پوسممت هندوانممه  12

بالاترین میزان عملکمرد پخمت   (. p<45/4) شد ارزیابی

طممور  یافممت شممد کممه بممه  ،درصممد 12هممای  در نمونممه

 بتموان  ها بیشتر بودنمد شماید   از سایر نمونه داری معنی

 رطوبمت  مقدار افزایش به را پخت عملکرد کاهش علت

پممژوهش  .دانسممت همبرگممر هممای نمونممه در چربممی و

( مشخص ساخت که استفاده 2445سردراغلو و اوزلم )

آرد ذرت و چربی در کوفته بالاترین عملکرد پخت  توأم

درصمد آرد   0همراه بما  درصد چربی  5مربو  به نمونه 

به نمونمه حماوی    مربو ذرت و کمترین عملکرد پخت 

 ایمن  در آممده  دست به . نتایج(15)درصد چربی بود  24

 مطابقمت  ،میققمان  ایمن  تیقیقات های یافته با آزمایش

 .دارد

 

 
 از نشان متفاوت حروف نارنجی: پودر پوست هندوانه( . )آبی: شاهد،. های مختلو همبرگرمیزان عملکرد پخت در نمونه -7 شکل

 .است دار معنی اختلاف
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 های همبرگربافت سنجی نمونه

 میزان سفتی

 

مختلمو همبرگمر در    همای  میزان سفتی در نمونمه 

 12های  باشد. سفتی نمونه می مشاهده قابل (، 1)شکل 

درصد و شاهد بیشمتر بمود    0از  دار معنیطور  درصد به

آن علمت   درصمد نداشمت   1بما   داری معنمی اما تفماوت  

. (26) شمود  یمحضور فیبر بوده که باعث سفتی نمونه 

نشممان داد کممه  ،(2445هانممگ و همکمماران )  پممژوهش

افزودن آرد سبوس برنج در فرمولاسیون کوفته خموک  

سبب افزایش مقدار سفتی میصمول   داری معنیطور  به

نسبت به نمونه شاهد شد. تیقیث انجمام شمده توسمط    

مشخص ساخت که استفاده  ،(2413چوی و همکاران )

عنوان جایگزین  از مخلو  پوست خوک و فیبر گندم به

در  داری معنمی طمور   چربی در سوسیس فرانکفورتر، بمه 

درصمد سمبب افمزایش میمزان سمفتی       24و  15سطح 

 . نتمایج (21،27)نسبت بمه نمونمه شماهد شمد      هانمونه

 ایمن  تیقیقمات  نتمایج  بما  آزمایش این در آمده دست به

 دارد.   مطابقت ،میققان

 

 

 
. حروف متفاوت نشان از اختلاف  های مختلو همبرگر. آبی: شاهد، نارنجی: پودر پوست هندوانه میزان سفتی در نمونه -1شکل 

 .است دار معنی

 

 صمغی بودن
نشمان   (،1)در شمکل  ،هما   نتایج صمغی بودن نمونه

میممزان  دهنممده نشممانداده شممده اسممت. صمممغی بممودن 

باشممد کممه چسممبندگی نمونممه در برابممر کشممیدگی مممی

شممود  ایممن پممارامتر از   نیمموتن بیممان مممی   برحسممب

آید  می به دستسفتی با میزان پیوستگی  ضرب حاصل

هما بما افمزایش سمطح     میزان سفتی نمونمه  که ییازآنجا

جممایگزینی آرد پوسممت هندوانممه  افممزایش یافممت، لممذا  

بدیهی است که مقدار ایمن پمارامتر نیمز افمزایش یابمد.      

نشان داد که افزودن آرد پوسمت   ،نتایج تجزیه واریانس

سبب افزایش میزان صممغی   داری معنیطور  هندوانه به

 12ای تولید شمده در سمطح   های همبرگرهبودن نمونه

(. در سطح p<45/4درصد  نسبت به نمونه شاهد شد )

درصمد آرد پوسمت هندوانمه     1درصمد  و   0جایگزینی 

مشاهده نشد  داری معنینسبت به نمونه شاهد اختلاف 

(45/4<p .)کمترین میمزان صممغی بمودن     که یطور به

مربو  به نمونه شماهد و بیشمترین مقمدار مربمو  بمه      

درصمد آرد پوسمت هندوانمه بمود      12حاوی  های نمونه

نشان داد که  ،(2445هانگ و همکاران )  پژوهش. (17)

افزودن آرد سبوس برنج در فرمولاسیون کوفته خموک  

مقدار صمغی بودن میصمول نسمبت    داری معنیطور  به

به نمونه شاهد را  افزایش داده است. تیقیمث چموی و   

مشخص ساخت استفاده از مخلمو    ،(2413همکاران )

عنوان جایگزین چربمی در   پوست خوک و فیبر گندم به

مقمدار صممغی    داری معنیطور  سوسیس فرانکفورتر، به
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بودن میصول نسبت بمه نمونمه شماهد افمزایش یافمت      

 نتمایج  بما  آزممایش  ایمن  در آممده  دسمت  به . نتایج(27)

 دارد. مطابقت ،میققان این تیقیقات

 

 
 .است دار معنی اختلاف از نشان متفاوت حروف. های مختلو همبرگر میزان صمغی بودن در  نمونه -1شکل 

 

 قابلیت جویدن

نشمان داده   (،14)نتایج قابلیت جویمدن در شمکل   

 اضمافه  کمه  داد نشمان  واریانس تجزیه شده است نتایج

 سمبب  داری معنمی  طمور  بمه  هندوانمه  پوست آرد کردن

 تولید همبرگر های نمونه جویدن قابلیت میزان افزایش

 پارامتر این(. p<45/4) شد شاهد نمونه به نسبت شده

به  بودن صمغی میزان با ارتجاعی قابلیت حاصلضرب از

 بممودن صمممغی میممزان کممه ییازآنجمما آیممد مممی دسممت

 هندوانمه افمزایش  پوسمت   آرد بما  شده تیمار های نمونه

 قابمل  نیز جویدن قابلیت مقدار افزایش لذا یافته است ،

 هما،  داده میمانگین  مقایسمه  اسماس  بمر . بمود  بینی یشپ

 حماوی  نمونمه  به مربو  جویدن قابلیت مقدار بالاترین

 پممژوهش. (26)بممود  هندوانممه پوسممت آرد درصممد 12

مشمخص سماخت اسمتفاده از مخلمو       میققین دیگر،

عنوان جایگزین چربمی در   پوست خوک و فیبر گندم به

سوسیس فرانکفورتر، مقدار قابلیمت جویمدن میصمول    

نسبت به نمونه شاهد افزایش یافمت   داری معنیطور  به

 نتمایج  بما  آزممایش  ایمن  در آممده  دسمت  به . نتایج(21)

 دارد. مطابقت ،میققان این تیقیقات

 

 
 .است دار معنیحروف متفاوت نشان از اختلاف . های مختلو همبرگر میزان قابلیت جویدن در نمونه -14 شکل

a 

a 

ab 

b 

550

600

650

700

750

800

850

0 4% 8% 12%

ن  
ود
ی ب
مغ
 ص
ان
یز
م

 (
N

) 
 

 درصد جایگزینی آرد پوست هندوانه در همبرگر

a 

a 

ab 

b 

550

600

650

700

750

800

850

0 4% 8% 12%

ن 
ید
جو
ت 
بلی
 قا
ان
یز
م

(N
.m

m
) 

 

 درصد جایگزینی آرد پوست هندوانه در همبرگر



 کشاورزی و موادغذایی داتیتول یو ماندگار تیفیکنجفی و همکاران                                                                 12

 های حسی همبرگر آزمون
 

همبرگمر در شمکل    همای  نتایج آزمون حسی نمونمه 

آورده شده است. همبرگر شاهد بالاترین امتیماز   (،11)

هندوانه کمتمرین  پوست آرد  درصد  12حاوی نمونه و 

را نسبت به نمونه شاهد بمه   و پذیرش کلی  امتیاز رنگ

 درصمد   0د. در سمطح جمایگزینی   دنم خود اختصاص دا

آرد پوست هندوانه نسمبت بمه نمونمه شماهد اخمتلاف      

امتیماز   کاهش علت (p>45/4مشاهده نشد) داری معنی

 به توان می را پوست هندوانه آرد حاوی های نمونه رنگ

 کمه  چمرا  دانسمت،  پوست هندوانه آرد روشن زرد رنگ

 رنمگ  شمدن  روشمن  باعمث ( هندوانمه ) روشن زرد رنگ

 کممه ییازآنجمما شممد شمماهد نمونممه بممه نسممبت میصممول

 کالباس و همبرگر برای را روشن رنگ کنندگان مصرف

یافمت.   کماهش  ها نمونه این رنگ امتیاز لذا پذیرند، نمی

مشممخص  ،(2447پممژوهش سممول یانممگ و همکمماران )

ساخت که افزودن آرد بلغور جو دوسر هیدراته و توفمو  

 داری معنمی طور  به چرب کم)خمیر سویا( در سوسیس 

سبب کاهش امتیاز رنگ نسبت بمه نمونمه شماهد شمد     

بالاترین امتیاز حسمی بافمت  مربمو  بمه نمونمه       .(21)

 12 حماوی  های کمترین امتیاز مربو  به نمونهو شاهد 

 آرد حماوی  همای  نمونمه دوانه بمود  پوست هن آرد درصد

 فیبر به علت جایگزینی سطح افزایش با هندوانه پوست

 نیمز  خود که بوده شاهد نمونه از یتر سفت بیشتر بافت

پمژوهش سمرداروغلو و     باشمد  یمم  اممر  ایمن  بمر  گواهی

مشمخص سماخت کمه در بمین آرد      ،(2445همکاران )

حبوبات مورد استفاده )هندوانه، پوست هندوانه و لوبیما  

، چمرب  کمم درصد  در کوفتمه  14چشم سیاه( به میزان 

کمتممرین امتیمماز بافممت مربممو  بممه کوفتممه حمماوی آرد 

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

 12حاوی  های شاهد  و کمترین امتیاز مربو  به نمونه

آرد پوسمت هندوانمه  بمود. بمر اسماس مقایسمه       درصد 

آرد درصممد  0، در سممطح جممایگزینی همما میممانگین داده

پوسممت هندوانممه نسممبت بممه نمونممه شمماهد اخممتلاف   

(.. p<45/4ها مشماهده نشمد)   در طعم نمونه داری معنی

 هما  اما با افزایش سطح جایگزینی از امتیاز طعمم نمونمه  

 را موضموع  ایمن  دلیمل  کاسمته شمد   داری معنمی طور  به

 آرد پوسمت هندوانمه و   طعمم  تمر  واضح بروز به توان می

 همبرگرهمای  در گوشت مطلوب طعم پوشاندن احتمالا 

 چنمدان  حسمی  داوران ازنظر که داد نسبت شده تیمار

افزودن آرد پوست هندوانه، بر پمذیرش   .نبود ،خوشایند

 ازنظمر  شماهد  نمونمه  به نسبت همبرگر های کلی نمونه

 گرفممت قممرار ارزیممابی مممورد دار معنممی حسممی داوران

(45/4>p.)  ( 1311در پممژوهش جوکممار و همکمماران)، 

طور  به زده جوانهمشخص شد که با جایگزینی آرد لوبیا 

امتیمماز طعممم نسممبت بممه نمونممه شمماهد     داری معنممی

 ایمن  در آممده  دسمت  بمه  نتمایج  .(11)است  یافته کاهش

 مطابقمت  ،میققمان  ایمن  تیقیقمات  نتمایج  با آزمایشات

 .دارد

 

 
 است. دار معنیهمبرگر. حروف متفاوت نشان از اختلاف  های نتایج آزمون حسی نمونه - 11شکل 
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 گیری یجهنت
 

پمودر   یریکمارگ  بمه نشان داد  ،نتایج پژوهش حاضر

توانمد در   عنوان منبع فیبر رژیمی می پوست هندوانه به

فرمولاسیون همبرگر به کار گرفته شود و بدین ترتیمب  

، خمواص  توجمه  قابمل جدید، با ارزش غذایی  ای فرآورده

آرد  یریکمارگ  بمه تولید گردد.  ،قبول قابلبافتی و حسی 

پوست هندوانه در فرمولاسیون همبرگر سمبب کماهش   

همبرگمر   های ار پروتئین و چربی در نمونهمقد دار معنی

 تممثایرشممد. همچنممین  ،و کمماهش میممزان خاکسممتر آن

 45/4بممر روی رطوبممت میصممول نداشممت) داری معنممی

≤pهمما نشممان داد کممه  (. مقایسممه نتممایج میممانگین داده

سمبب   داری معنمی طمور   افزودن آرد پوست هندوانه بمه 

 همای  افزایش پارامترهای سفتی، قابلیت جویدن نمونمه 

نتایج تجزیه واریانس نشمان داد   .(1)تولید شده گردید 

داری سبب  طور معنی که افزودن آرد پوست هندوانه به

کاهش میزان درصد چروکیدگی پخت، کماهش قطمر و   

افزایش ضخامت میصول نسبت به نمونمه شماهد شمد.    

سبب افزایش میزان افت درصد  12همچنین در سطح 

ل از مقایسمه  نتمایج حاصم   .(34) پخت میصول گردید

 جمز  بمه نشان داد که با افزایش سطح جایگزینی  ها داده

از امتیاز خواص حسی  داری معنیطور  شکل ظاهری به

، اامر  هما  به نتایج تجزیمه داده   توجه  با .(31) کاسته شد

همبرگمر،   های اضافه شدن آرد پوست هندوانه بر نمونه

نسبت به نمونه شماهد شمد و     pHسبب افزایش میزان

 .(32) ارزیابی شد ،دار معنی صورت بهافزایش این 
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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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