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 چكيده
هاي گوشتي كم چرب نظير همبرگر با انرژي كاهش يافته و با هـدف   در اين پژوهش با توجه به اهميت روزافزون توليد فرآورده: سابقه و هدف

كاهش چربي حيواني و افـزودن   ثيرتأتر،  تر و اسيدهاي چرب غير اشباع بيش توليد محصولي جديد و سالم با چربي و اسيدهاي چرب اشباع كم
  .هاي موثر در ارتقاء سلامت، زيتون و كانولا، به عنوان جايگزين چربي حيواني در فرمولاسيون همبرگر مورد بررسي قرار گرفت تركيبي از روغن

هاي شيميايي و حسـي،   ويژگياز روغن زيتون و كانولاي امولسيون شده، جايگزين چربي گوشت گاو شد و % 6در اين مطالعه  :ها مواد و روش
چربـي  % 12ي حـاوي   هاي زيتـون و كـانولا بـا نمونـه     ي كم چرب حاوي روغن بازده پخت، قدرت نگهداري رطوبت و چربي، بافت و رنگ نمونه

 .گوشت گاو مقايسه شدند

هي زيتون و كانولا ميزان چربـي وكـالري   هاي گيا هاي شيميايي با كاهش چربي حيواني و جايگزيني آن با روغن بر اساس نتايج آزمون: ها يافته
ها  نمونه pHگيري در ميزان پروتئين، خاكستر و  كه تغيير چشم بدون اين درصد كاهش يافت 5/16و  37هاي كم چرب به ترتيب تا حدود  نمونه

داري  بازده پخت بـه طـور معنـي    هاي گياهي، قدرت نگهداري چربي و هاي كم چرب حاوي روغن علاوه بر اين در فرمولاسيون نمونه. ايجاد شود
ميـزان  ( *Lهاي گياهي زيتون و كانولا در فرمولاسيون موجب كاهش پـارامتر   كاهش چربي حيواني و افزودن روغن. ي شاهد بود بيشتر از نمونه

 بـه اي زيتـون و كـانولا   ه ـ هاي كم چرب حاوي روغن چنين ميزان نيروي برشي نيز در نمونه هم. شد) آبي -زردي( *bو افزايش پارامتر ) روشني
دار بـودن بافـت    دست آمده از ارزيابي حسي نيز نشان داد كه به جز ميزان تـردي و آب  نتايج به. هاي كنترلي بود داري بيشتر از نمونه طور معني

سـيون همبرگـر قـرار    هاي گياهي در فرمولا كاهش ميزان چربي گوشت گاو و جايگزيني آن با روغن تأثيرهاي حسي تحت  ها، ساير ويژگي نمونه
  .اند نگرفته

هاي مـوثر در ارتقـاء    توليد همبرگركم چرب حاوي تركيبي از روغنبه طور موفقيت آميزي نتايج حاصل از اين تحقيق نشان داد،  :گيري نتيجه
  . كنندگان قابل انجام است هاي حسي مطلوب و قابل پذيرش براي مصرف سلامت با ويژگي
  رب، روغن زيتون، روغن كانولاهمبرگر كم چ:  واژگان كليدي

  مقدمه
كننـدگان از ارتبـاط بـين نـوع و      افزايش آگـاهي مصـرف  

، سبب افزايش تقاضا براي )1(كيفيت رژيم غذايي و سلامتي 
مصرف غذاهاي موثر در ارتقاء سلامت از جمله غـذاهاي كـم   

ي زنـدگي موجـب    از طرفـي تغييـر شـيوه   . كالري شده است
. كنندگان شده است ت غذايي مصرفتغييرات سريعي در عادا

گويي به تقاضا بـراي مصـرف غـذاهاي كـم      منظور پاسخ لذا به
چرب و حفظ و ارتقاء سلامت جامعه، امروزه توليد اين گـروه  

  ). 1-2(اند  از محصولات غذايي در الويت قرار گرفته
ي آن از جمله غذاهايي هسـتند   ها گوشت قرمز و فرآورده

كنندگان دارند  ي كه بر سلامت مصرفكه علاوه براثرات مثبت
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گوشت قرمز منبع مناسـبي از  . داراي اثرات منفي نيز هستند
ها بـه خصـوص    ي چرب ضروري، ويتامين ها، اسيدها پروتئين
با اين حال حاوي مقدار . باشد و آهن مي Bهاي گروه  ويتامين

زيادي اسيد چرب اشباع، كلسترول، سديم و كالري است كـه  
  ي قلبـي و عروقـي    هـا  مـال شـيوع بيمـاري   موجب شـده احت 

را بـه  ) 4(، چاقي، پرفشاري خون و ابـتلا بـه سـرطان    )4-3(
هـاي   تعـدادي از فـرآورده  . مصرف گوشت قرمز نسبت دهنـد 

گوشتي پرمصرف از جمله انواع برگرها، بر خلاف اثرات منفي 
كننـده در سراسـر جهـان     ها مصرف بر سلامت، توسط ميليون

هاي  هاي گذشته پژوهش در سال. گيرند مورد مصرف قرار مي
هـاي   اي فـرآورده  هـاي تغذيـه   بسياري به منظور بهبود ويژگي
كــاهش و جــايگزيني چربــي . گوشـتي صــورت گرفتــه اســت 

هاي گوشـتي يكـي از    هاي گياهي در فرآورده گوشت با روغن
راهبردهاي موفق در كاهش ميـزان اسـيدهاي چـرب اشـباع     

روغن زيتـون  . اي آن است هاي تغذيه گوشت و بهبود شاخص
هاي گياهي است كه به دليل دارا بـودن مقـدار    يكي از روغن

فراواني از اسيدهاي چرب تك غيراشباع، بـه عنـوان يكـي از    
هـاي گوشـتي    هاي مناسب چربي حيواني به فراورده جايگزين

ــورتر  ــه فرانكف ــي از جمل ــا  مختلف ــاي  و سوســيس) 5-6(ه ه
روغـن  . افزوده شـده اسـت  ) 9-10(ها  و برگر) 7-8(تخميري 

هايي است كـه حـاوي مقـدار زيـادي      كانولا نيز يكي از روغن
اسيدچرب آلفا لينولنيـك اسـت و بـه عنـوان يكـي از منـابع       

  ).5(رود  يه شمار مي 3ωي  تامين كننده
هاي صورت گرفتـه تـاكنون در كشـور     با توجه به بررسي 

ن هـاي گيـاهي بـه عنـوا     پژوهشي مبني بر استفاده از روغـن 
هاي گوشتي صورت نگرفته اسـت   جايگزين چربي در فرآورده

و هدف پژوهش حاضر امكان سنجي كاهش چربي گوشـت و  
انولا ك ـهاي گياهي زيتـون و   جايگزيني آن با تركيبي از روغن

هـاي   آن بـر ويژگـي   تـأثير در فرمولاسيون همبرگر و بررسي 
  .فيزيكي، شيميايي و حسي آن است

  ها مواد و روش
بـراي توليـد همبرگرهـا ابتـدا      :هاي همبرگـر  نهتوليد نمو

ي سرد منجمد گوشت سردسـت گوسـاله بـه منظـور      ها بسته
ــه مــدت   درجــه  4±1ســاعت در دمــاي  24رفــع انجمــاد ب

گراد قرار داده شد، به طوري كه دما در پايـان مرحلـه    سانتي
ي  سپس بـراي تهيـه  . ي سلسيوس بود صفر درجه رفع انجماد

هاي قابـل مشـاهده و    ي كم چرب چربي ها فرمولاسيون نمونه
بافت پيوندي گوشت كاملاً جداسازي شـده، سـپس گوشـت    

ي صفر  گيري شده توسط يك دستگاه چرخ گوشت بالا چربي

متر چرخ شد تا مخلوط  ميلي 3-5گراد، به اندازه  درجه سانتي
گرمـي   100ي  سپس بـراي هـر نمونـه   . دست آمد همگني به
% 30گيري شده بـه همـراه    از گوشت چربي% 5/48همبرگر، 

كـن   مخلوط ادويـه درون مخلـوط  % 05/4نمك و % 2/1پياز، 
دقيقه كـاملاً مخلـوط شـدند تـا      2-3ريخته شده و به مدت 

به اين مخلـوط  . هاي محلول در نمك استخراج شوند پروتئين
تركيب روغن زيتـون و كـانولاي امولسـيفيه شـده بـا ايزولـه       

دقيقه خميـر   2-3ه مدت پروتئين سويا اضافه شد و مجددا ب
هـاي گيـاهي ذكـر     حاصله مخلوط شد تا كاملاً تركيب روغن

آرد % 8ي بعـد نيـز    در مرحله. شده جذب بافت گوشت شوند
دقيقه بـه   3-4كن اضافه شده و به مدت  سوخاري به مخلوط

ســپس مخلــوط حاصــل وارد . طــور كامــل يكنواخــت شــدند
قطر متوسـط   دستگاه قالب زن شده و به فرم همبرگرهايي با

متـر درآمدنـد و در مرحلـه     ميلي 1سانتي متر و ضخامت  10
هاي پلي اتيلني بسـته بنـدي شـدند و تـا      آخر نيز در پوشش

درجــه  -18هــاي ذكــر شــده در دمــاي  زمــان انجــام آزمــون
ي شاهد نيز مواد و  در توليد نمونه. گراد نگهداري شدند سانتي
با ايـن تفـاوت    هاي ذكر شده مورد استفاده قرار گرفت، روش

% 12ها گوشت مـورد اسـتفاده حـاوي     كه در توليد اين نمونه
هاي گياهي در فرمولاسـيون اسـتفاده    گوشت گاو بود و روغن

  ).1جدول (نشدند 
  

ي كم  اجزاي به كار رفته در فرمولاسيون نمونه .1جدول 
  ي شاهد  چرب حاوي روغن گياهي و نمونه

  ي كم چرب نمونه  دي شاه نمونه  )گرم/ 100 گرم(تركيبات 
  5/48  5/48  گوشت سردست گوساله

  -   12  چربي گوشت گاو
  4/2  -   روغن زيتون
  6/3  -   روغن كانولا

  6/0  -   ايزوله پروتئين سويا
  8  8  آرد سوخاري

  30  30  پياز
  05/0  05/0  دارچين

  2/1  2/1  نمك
  2/0  2/0  فلفل سياه
  2/0  2/0  جوز هندي

  8/4  -   آب
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 :ي كانولا و زيتون امولسيفيه شده ها آماده سازي روغن
ــن   ــازي روغ ــور پايدارس ــه منظ ــا ب ــون در   ه ــانولا و زيت ي ك

 8قسمت از ايزوله پروتئين سويا با  1ها،  فرمولاسيون فرآورده
دقيقـه   2گراد به مـدت   درجه سانتي 55-60قسمت آب گرم 
قسـمت از   10كن كاملاً يكنواخت شد، سـپس   توسط مخلوط

% 6/3روغـن زيتـون و   % 4/2تركيـب  هاي ذكر شده بـا   روغن
و ايزولـه پـروتئين   %) 8/4(روغن كانولا به مخلـوط آب گـرم   

ي ديگـر در   دقيقـه  3افـزوده شـده و بـه مـدت     %) 6/0(سويا 
كـن يكنواخـت شـدند تـا امولسـيون پايـداري از آب،        مخلوط

ســپس ). 9(روغــن و ايزولــه پــروتئين ســويا تشــكيل شــود  
درجـه   4±1ده در دمـاي  امولسيون ذكر شده تا زمان اسـتفا 

  .گراد نگهداري شد سانتي
هـا در دسـتگاه    عمليـات پخـت نمونـه    :ها روش پخت نمونه

درجــه  135بــا دمــاي ورودي ) Oster، China،3882(پخــت 
گراد به مـدت   درجه سانتي 190گراد و دماي خروجي  سانتي

 71ها به  كه دماي پاياني مركز نمونه دقيقه انجام شد تا اين 8
  .)11(گراد برسد  تيدرجه سان
ميـزان پـروتئين، چربـي،      :هاي فيزيكو شـيميايي  آزمون

) AOAC)11 هاي خام بر اسـاس روش   نمونه pHخاكستر و 
  گيري شدند اندازه

ي همبرگــر بــا اســتفاده از  هــا ميــزان كــالري كــل نمونــه
Atwater values محاسبه شد كه بر اساس آن ميزان كالري ،

ي هر كدام از تركيبات چربـي  كل از حاصل جمع ميزان كالر
)kcal/g9( پروتئين ،)kcal/g 02/4 (  و كربوهيـدرات)kcal/g 

  .)12(دست آمد  به) 87/3
قرص  3گيري بازده پخت، وزن  به منظور اندازه :بازده پخت 

قـرص همبرگـر شـاهد قبـل و بعـد از       3همبرگر كم چرب و 
گيري  اندازه 01/0پخت با استفاده از ترازوي ديجيتال با دقت 

ميزان بازده پخت تعيين شد  رابطه زيرشده و با استفاده از از 
)13.(  

  خامنمونه وزن   (%)بازده پخت =   نه پختنمووزن  ×100
  
 گيري قدرت براي اندازه :قدرت نگهداري رطوبت و چربي 

قـرص همبرگـر كـم     3، هاي همبرگـر  نگهداري رطوبت نمونه
قرص همبرگر شاهد بـه طـور تصـادفي انتخـاب و      3چرب و 
) UE500) Memmertها بـا اسـتفاده از آون   رطوبت آنميزان 

گيري شده و با استفاده از رابطه زير  قبل و بعد از پخت اندازه
  .دست آمد ميزان قدرت نگهداري رطوبت به

  خامنمونه رطوبت  (%) قدرت نگهدارندگي رطوبت=   بازده پخت ×  هنه پختنمورطوبت
  

ي  هـا  گيري قدرت نگهداري چربـي نمونـه   به منظور اندازه
قرص همبرگر شاهد  3قرص همبرگر كم چرب و  3همبرگر، 

ها با استفاده از  نتخاب و ميزان چربي تام آنبه طور تصادفي ا
گيـري شـده و بـا     روش سوكسله قبل و بعـد از پخـت انـدازه   

  ).3(دست آمد  استفاده از رابطه زير قدرت نگهداري چربي به
  
  خامنمونه چربي  (%) چربيقدرت نگهدارندگي =   بازده پخت ×  هنه پختنموچربي
  

گيـري   به منظـور انـدازه   :گيري نيروي برشي آزمون اندازه
درجـه   25هـاي پختـه شـده تـا دمـاي       نيروي برشـي نمونـه  

هـا   خنك شده، سپس از مركز هـر يـك از نمونـه    گراد سانتي
بارتحت بـرش   3برش داده شده و  cm1اي به ضخامت  قطعه

 -Warner-bratzler  )Instron, DBBMTCL- M350تيغـه  

10 CT  ( درجه و سرعت  60با زاويهmm/s 2    قـرار گرفتـه و
يكـي   W-Bتكنيك . ها به صورت نيوتن بيان شد ميانگين آن
اهي اســت كــه نتــايج حاصــل از آن هــاي دســتگ از تكنيــك

تواند داشته  همبستگي بسيار خوبي با نتايج ارزيابي حسي مي
  ).13(باشد 

هاي خـام و پختـه بـا     رنگ نمونه :گيري رنگ آزمون اندازه
هانترلب  كارگيري دستگا  استفاده از روش رنگ سنجي و با به

بــراي . گيــري شــد انــدازه) Minolta CR 400(بــا كلريمتــر 
قـرص   4قـرص همبرگـر كـم چـرب و      4گيـري رنـگ    اندازه

ــگ    ــد و رن ــاب ش ــادفي انتخ ــور تص ــه ط ــاهد ب ــر ش   همبرگ
ــوان    3  ــت عن ــا تح ــك از همبرگره ــر ي ــطح ه ــه از س   نقط
 Ligtness (L* value)،  Redness (a* value)  و

Yellowness (b* value)    توسط دستگاه هانترلـب خوانـده و
  .ثبت شدند

ن حسي از ميان پرسـنل  در اين تحقيق داورا :آزمون حسي
هـاي توليـد    توليد، آزمايشگاه و كنترل كيفيت يكي از شركت

ي ارزيابي حسي  ها تجربه هاي گوشتي كه سال كننده فراورده
ي لازم براي ارزيـابي حسـي را    ها همبرگر را داشتند و آموزش
روز از تاريخ  5اين آزمون ظرف . گذرانده بودند، انتخاب شدند

ر ارزياب آموزش ديده و داراي تجربـه در  نف 10توليد، توسط 
هاي گوشتي با آزمون امتيازدهي و با استفاده  ارزيابي فرآورده

فرمـول   2ها از  نمونه. اي انجام شد نقطه 8از آزمون هدونيك 
هـاي يـك بـار مصـرف      انتخاب و به طور تصادفي در بشـقاب 
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رقمـي   3هـاي   ظـروف بـا شـماره   . بدون رنگ قرار داده شدند
. شده از اعداد جدول تصادفي برچسب زده شده بودندانتخاب 
ها به طور همزمان و به صورت مجزا تحـت تـابش نـور     ارزياب

هـا را   فلورسنت مهتابي و آفتـابي و در دمـاي محـيط، نمونـه    
ها از يك ارزياب بـه ارزيـاب    ترتيب ارائه نمونه. ارزيابي كردند

حسـي  قبـل از شـروع ارزيـابي از داوران    . ديگر متفـاوت بـود  
گراد  درجه سانتي 20خواسته شد تا دهان خود را با آب شير 

يت بــدون نمــك يشستشــو داده و در صــورت نيــاز از بيســكو
استفاده كنند و اين كار را پيش از چشيدن هر همبرگر انجام 

هاي حسي  ترين ويژگي صفات ارزيابي شده كه جز مهم. دهند
 ـ      تعيين كننده ه ي كيفيـت يـك فـرآورده گوشـتي هسـتند ب

از فــوق العــاده خــوب تــا فــوق العــاده (ترتيــب شــامل رنــگ 
، )از فوق العاده خوب تا فـوق العـاده نـامطلوب   (، بو )نامطلوب

دار  ، آب)از فوق العاده خوب تـا فـوق العـاده نـامطلوب    (طعم 
، تردي بافت )دار تا فوق العاده خشك از فوق العاده آب(بودن 

از فـوق العـاده   (ظاهر ، )از فوق العاده ترد تا فوق العاده سفت(
از فـوق العـاده   (، پذيرش كلـي  )خوب تا فوق العاده نامطلوب
  .بودند) خوشمزه تا فوق العاده بدمزه

تكـرار   3هاي فيزيكوشـيميايي در   كليه آزمون :آناليز آماري
كمي بـا اسـتفاده از آزمـون    هاي  انجام شد و ميانگين ويژگي

Independent sample T test   و نـرم افـزار SPSS17    آنـاليز
  . شدند

دسـت آمـده از ارزيـابي     هاي بـه  هاي مربوط به داده آناليز
و بـا اسـتفاده از آزمـون     SPSS 17حسي نيز توسط نرم افـزار  

Mann-Whitney U سطح احتمال قابـل پـذيرش   . انجام شد
هاي پـارامتري و ناپـارامتري    ها در آزمون براي تمامي مقايسه

5) %05/0p < (در نظر گرفته شد.  

  ها يافته
هـاي شـيميايي    ميانگين نتـايج حاصـل از انجـام آزمـون    

طور كه در  همان. اند ذكر شده 2تيمارهاي همبرگر در جدول 
شود، ميانگين ميزان چربي و رطوبـت   اين جدول مشاهده مي

هاي كم چرب حاوي تركيبي از روغن زيتون و كانولا به  نمونه
، )>p 05/0( ي شـاهد اسـت   داري متفاوت از نمونه طور معني

اين دو نمونه اخـتلاف   pHولي در ميزان پروتئين، خاكستر و 
ي كـم   رطوبـت نمونـه  ). p <05/0(معني داري مشاهده نشد 

داري  هاي زيتون و كـانولا بـه طـور معنـي     چرب حاوي روغن
درحالي كه چربي آن ) >p 05/0(ي شاهد بود  بيشتر از نمونه

ه دســت آمــد ي شــاهد بــ كمتــر از نمونــه% 7/37بــه ميــزان 
)05/0p<.(  

  
  هاي گياهي و همبرگر شاهد هاي شيميايي و ميزان كالري همبرگر كم چرب حاوي روغن ميانگين نتايج آزمون  .2جدول 

 p value  ي شاهد نمونه ي همبرگركم چربنمونه ي مورد آزمونهاويژگي
  g/100 g( 29/0±35/7 45/0 ± 8/11  0001/0(چربي

  g/100 g( 98/0±14/69 15/0 ± 15/67  031/0(رطوبت
 g/100 g( 36/0±88/11 5/0 ±35/11  NS(پروتئين
 g/100 g( 16/0±8/97 08/0± 86/97  NS(خاكستر

pH 11/0±93/5 1/0 ± 92/5  NS 
  kcal/100 g( 9/4±1/155 27/5 ± 57/185  002/0(كالري

NS  : دار نيست معني 05/0تفاوت از لحاظ آماري در سطح.  
  

  هاي گياهي و همبرگر شاهد هاي فيزيكي همبرگر كم چرب حاوي روغن ميانگين نتايج ويژگي .3ل جدو
 p value  ي شاهد نمونه ي همبرگر كم چربنمونه هاي مورد آزمون ويژگي

  008/0  38/66 ±86/0  72/69±79/0  بازده پخت
 NS  02/54 ±92/2 35/57±82/1 قدرت نگهداري رطوبت

  0001/0  65/67 ±02/1  58/84± 52/2  قدرت نگهداري چربي

  0001/0  52/7 ±1/0  89/17 ±2/0  ميزان نيروي برشي
L* value 6/0±52/19 56/0±58/23  001/0 
a* value 26/0±38/4 92/0 ± 86/4  NS 
b* value 6/0±77/14 45/0 ± 12/12  004/0  

NS  : دار نيست معني 05/0تفاوت از لحاظ آماري در سطح.  
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بـه دسـت آمـده از هـر كـدام از تيمارهـاي        مقدار كالري
بـا توجـه بـه    . ذكر شده است 2همبرگر محاسبه و در جدول 

هاي همبرگر كم چـرب و   نتايج  تفاوت درميزان كالري نمونه
و ) >05/0p(دار بـوده   همبرگر شاهد از لحـاظ آمـاري معنـي   

گرمي  100ميزان كالري به دست آمده از يك قرص همبرگر 
هاي زيتون و كانولاي امولسيون حدود  كم چرب حاوي روغن

   .كمتر از همبرگر شاهد مي باشد% 5/16
كاهش چربي گوشت و جايگزيني آن بـا   3مطابق جدول 

هاي همبرگـر از نظـر    هاي گياهي در فرمولاسيون نمونه روغن
) p >05/0(داري بر بازده پخت داشته است  معني تأثيرآماري 
درصد بازده پخت  5ود هاي گياهي حد ي حاوي روغن و نمونه

قـدرت نگهـداري   . ي شـاهد داشـت   بيشتري نسبت به نمونـه 
ــه  ــي در نمون ــدرت نگهــداري چرب ــت و ق هــاي حــاوي  رطوب

البتـه ايـن   . ي شـاهد بـود   هاي گياهي بيشـتر از نمونـه   روغن
اختلاف در ميزان قدرت نگهداري رطوبت دو فرمولاسيون، از 

حـالي كـه در    ، در)p < 05/0(دار نبـوده   لحاظ آماري معنـي 
و ) p > 05/0(دار بود  مورد قدرت نگهداري چربي كاملاً معني

ي كـم چـرب    ميزان نگهداري چربي پس از پخـت در نمونـه  
ي  درصـد بيشـتر از نمونـه    25حاوي روغـن زيتـون و كـانولا    

  .دست آمده شاهد ب
ميانگين نتايج مربوط به ميزان نيـروي لازم بـراي بـرش    

ميزان نيـروي  . ان داده شده استنش 3ها نيز در جدول  نمونه
 89/17هاي گيـاهي   ي كم چرب حاوي روغن برشي در نمونه

 52/7ي شـاهد   آمـد در حـالي كـه در نمونـه     به دستنيوتن 
اين اختلاف مشاهده شده در ميزان نيروي برشـي  . نيوتن بود

ي  نمونه ها از لحاظ آماري معنـي دار اسـت و نشـان دهنـده    
هاي  ي حاوي روغن سبت به نمونهي شاهد ن بافت تردتر نمونه
  ).p > 05/0(گياهي مي باشد 

شـود كـاهش    مشـاهده مـي   3همان گونه كه در جـدول  
هـاي   ميزان چربي و جايگزين كردن آن بـا تركيبـي از روغـن   

و افـزايش   ) L*  )Lightnessگياهي موجب كـاهش پـارامتر   
ي كــم چــرب نســبت بــه   نمونــه) b*  )Yellownessپــارامتر 

نيـز  ) Redness( *aپارامتر ). > p 05/0(اهد گرديد ي ش نمونه
تـر از   هـاي گيـاهي كـم    هاي كم چرب حاوي روغـن  در نمونه

دار  معنـي  05/0هاي شاهد بوده اما اين تفاوت در سطح  نمونه
  ).3جدول (نبود 

 4دست آمـده از ارزيـابي حسـي نيـز در جـدول       نتايج به
ي كم چرب حاوي  بر اساس اين نتايج نمونه .آورده شده است

ي شـاهد   دارتر از نمونـه  هاي گياهي از لحاظ آماري آب روغن

ي شـاهد   ولي ميزان تردي آن كمتر از نمونه) p > 05/0(بود 
حسـي  هـاي   در مورد ساير ويژگي). p > 05/0(آمد  به دست

رنگ، بو، طعـم، ظـاهر و پـذيرش كلـي بـين دو تيمـار        مانند
لحاظ آمـاري تفـاوت معنـي داري مشـاهده نشـد       همبرگر از

)05/0> p.(  
هاي حسي همبرگر كم  ميانگين نتايج ويژگي .4جدول 

  هاي گياهي و همبرگر شاهد چرب حاوي روغن
هايويژگي
  حسي

ي همبرگر  نمونه
  چرب كم

ي  نمونه
 p value  شاهد

 NS  4/5 7/5 طعم
 NS  8/5 3/5 بو

 NS  9/5 3/5 رنگ
  027/0  5/4 5/5 آبدار بودن

  015/0  7/5 5/4  ميزان تردي
 NS  5/6 8/5  شكل ظاهري
 NS  8/5 5/5  پذيرش كلي

NS  : دار نيست معني 05/0تفاوت از لحاظ آماري در سطح.  

  بحث
جاي چربي  هاي زيتون و كانولا به جايگزيني روغن تأثير

حيواني بر خواص شيميايي و ميزان كالري همبرگر كم 
ي گوشت گاو و جايگزين كـردن  با كاهش ميزان چرب :چرب 

زيتون و كانولاي امولسـيون شـده   هاي  آن با تركيبي از روغن
ميزان رطوبت نمونه ها افزايش و ميزان چربي آن ها كـاهش   
يافت، در حالي كه تغييري در ميزان پروتئين، خاكستر و هم 

هاي گياهي  جايي كه روغن از آن. آن مشاهده نشد pHچنين 
آب بـه فـرم امولسـيون    % 8/4ين سـويا و  توسط ايزوله پـروتئ 

اند، مقـدار رطوبـت در ايـن     پايدار به فرمولاسيون افزوده شده
ي شاهد افـزايش يافتـه اسـت و هـم      ها نسبت به نمونه نمونه

چنين به دليل يكسان بودن ميزان گوشت قرمز مورد استفاده 
در فرمولاسيون هر دو تيمار در ميزان پروتئين آن ها تفـاوتي  

  . ه نشدمشاهد
ميزان كالري نمونـه هـا بـا توجـه بـه فرمولاسـيون و بـا        
. احتساب ميزان كالري هر يـك از مـواد اوليـه محاسـبه شـد     

ميزان كالري توليد شده به ازاي يك قرص همبرگر كم چرب 
 ٪16آمد كـه حـدود    به دست Kcal 155گرمي حدود  100

از آنجـايي كـه چربـي يكـي از     . كمتر از همبرگر شـاهد بـود  
ترين تركيبات اثرگـذار بـر افـزايش ميـزان كـالري يـك       مهم

محصول غذايي به شمار مـي رود، كـاهش  درميـزان كـالري     
زيتــون و كــانولا در هــاي  ي كــم چــرب حــاوي روغــن نمونــه
  .ي كاهش در محتواي چربي آن است نتيجه
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جاي چربي  هاي زيتون و كانولا به جايگزيني روغن تأثير
درت نگهداري رطوبت و حيواني بر ميزان بازده پخت، ق

كاهش ميزان چربي گوشت گـاو  :  چربي همبرگر كم چرب
گياهي موجـب افـزايش ميـزان    هاي  و جايگزيني آن با روغن

ي كـم   بازده پخت، قدرت نگهداري رطوبت و چربي در نمونـه 
ي شاهد گرديده كه البته ايـن اخـتلاف    چرب نسبت به نمونه

علت افزايش . بوددر مورد قدرت نگهداري رطوبت معني دار ن
كم چرب را مي تـوان بـه حفـظ    هاي  ميزان بازده پخت نمونه

بيشتر چربي و رطوبت در بافت آن ها در هنگام پخت نسـبت  
علـت افـزايش قـدرت نگهـداري     ) 4(و همكاران  Lopez. داد

هاي گياهي  هاي كم چرب حاوي روغن رطوبت و چربي نمونه
امولسيون كـردن   را به فرآيند پايدارسازي روغن، يعني همان

علاوه بر اين ميـزان چربـي فرمولاسـيون نيـز     . اند نسبت داده
يكي از فاكتورهاي اثرگذار بر ميزان قدرت نگهداري چربي به 

با افزايش ميزان چربـي در فـرآورده ميـانگين    . شمار مي رود
هاي چربي كاهش يافته و احتمـال تركيـب    فاصله بين سلول

هـا از بافـت    خـروج آن  هاي چربي با يكـديگر و سـپس   سلول
هاي پر چرب نسـبت بـه    بنابراين بافت نمونه. يابد افزايش مي

هاي كم چرب تمايل بيشتري به از دسـت دادن چربـي    نمونه
دسـت آمـده در ايـن پـژوهش      نتايج به. در هنگام پخت دارند

اسـت كـه در   ) 4(و همكاران  Lopezمشابه با نتايج مطالعات 
ت، قدرت نگهداري رطوبـت و  آن پژوهش نيز ميزان بازده پخ

درصـد   10قدرت نگهداري چربي برگرهاي كم چرب حـاوي  
ي شـاهد حـاوي    روغن زيتون امولسيون شده بيشتر از نمونـه 

. دسـت آمـد   چربي حيـواني و چربـي پشـت خـوك بـه     % 10
Yousseff   و همكاران گزارش كردند كه كاهش ميزان چربـي
سبب افـزايش   و افزودن روغن كانولا ٪10به  ٪25برگر ها از 

  ).14(ميزان بازده پخت نمونه ها گرديد 
جاي چربي  هاي زيتون و كانولا به جايگزيني روغن تأثير

بـا كـاهش   : حيواني بر بافت و رنگ همبرگر كـم چـرب  
ــا تركيبــي از   ميــزان چربــي گوشــت گــاو و جــايگزيني آن ب

كـم  هـاي   زيتون و كانولا ميزان نيروي برشي نمونههاي  روغن
 بـه دسـت  ي شـاهد   چشمگيري بيشتر از نمونه چرب به طور

كم چرب را مي تـوان  هاي  كاهش ميزان چربي در نمونه. آمد
علت اصلي افزايش ميزان نيروي لازم بـراي بـرش نمونـه هـا     

در مطالعـه خـود گـزارش    ) 7(و همكـاران   Beriain.  دانست
كردند كه كاهش چربي پشت خوك و جايگزيني آن با روغن 

ده بـا آلژينـات موجـب افـزايش سـختي      زيتون امولسيون ش ـ
ي حاوي چربي پشـت خـوك و فاقـد      ها نسبت به نمونه نمونه

نيـز  ) 15( Muguerzaو ) Bloukas )8. شود روغن زيتون مي
ي حـاوي   نتايج مشـابهي را در مـورد افـزايش سـختي نمونـه     

ي حـاوي چربـي    روغن زيتون امولسيون شده نسبت به نمونه
  . حيواني گزارش كردند

گوشـتي  هـاي   ي از فاكتورهاي موثر بر رنـگ فـرآورده  يك 
ي كـم چـرب حـاوي     در نمونـه . ميزان چربي و نوع آن اسـت 

) زردي( *bكمتــر و )  L* )Lightness گيــاهي هــاي  روغــن
علت كمتـر بـودن درخشـندگي    . ي شاهد بود بيشتر از نمونه

ي  هاي گياهي نسبت به نمونـه  ي كم چرب حاوي روغن نمونه
ان ناشي از كاهش ميزان چربـي دانسـت زيـرا    شاهد را مي تو

تـر بـه    چربي موجب افزايش تفرق نور شده و محصـول بـراق  
هـاي   هر يـك از روغـن  ) 16(و همكارانش  Choi. نظرمي آيد

ــويا و ذرت را در    ــور، س ــته انگ ــانولا، هس ــون، ك ــاهي زيت گي
تيمارهاي جداگانه جايگزين بخشي از چربي پشت خـوك در  

ب كردنـد و گـزارش دادنـد كـه     امولسيون گوشـتي كـم چـر   
تـر از   هـاي گيـاهي تيـره    هاي كم چـرب حـاوي روغـن    نمونه
نيـز در  ) 17(و همكـارانش   Choi. هاي شـاهد هسـتند   نمونه

هاي گوشتي كـم چـرب حـاوي     بررسي كه بر روي امولسيون
روغن هسته انگور انجام داده بودند به اين نتيجه رسيدند كـه  

روغن هسـته  % 5ودن كاهش ميزان چربي گوشت خوك و افز
كاهش يابد ولي تفاوت بوجود  *aانگور موجب شده تا پارامتر 

  . گير نبود دار و چشم آمده معني
هـاي گيـاهي بـا چربـي      جـايگزيني روغـن   تأثيري  بارهدر

گـزارش كردنـد كـه    ) 15(و همكـارانش   Muguerzaحيواني 
) آبي-زردي(b هاي گياهي سبب افزايش پارامتر افزودن روغن

ي فاكتورهاي رنگ در  دست آمده درباره نتايج به. ها شد نمونه
  . ها مطابقت دارند پژوهش حاضر با اين گزارش

جاي چربي  هاي زيتون و كانولا به جايگزيني روغن تأثير
همـان   :حسي همبرگر كم چرب هاي  حيواني بر ويژگي

طور كه در نتايج بالا ذكر شد طبق نظر داوران ارزيابان حسي 
زيتـون و كـانولا از نظـر    هـاي   چرب حاوي روغن ي كم نمونه

طعم، رنگ، بو، ظاهر و پذيرش كلـي تفـاوت معنـي داري بـا     
ي شاهد نداشـته و فقـط از لحـاظ ميـزان آبـدار بـودن        نمونه
ي شـاهد   ي كم چرب امتياز بيشتري نسـبت بـه نمونـه    نمونه

ي  داشته در حالي كه از لحاط ميزان تردي، سفت تر از نمونه
ش شدند و ايـن تفـاوت در ميـزان تـردي و آبـدار      شاهد گزار

علـت آبـدار تـر بـودن     . بودن از لحاظ آمـاري معنـي دار بـود   
ي كم چرب را مي توان به حذف بافت پيوندي گوشـت   نمونه

ي  در مطالعـه . مورد اسـتفاده در فرمولاسـيون آن نسـبت داد   
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Martinez  نيز همبرگرهاي كم چـرب حـاوي   ) 9(و همكاران
ي  ماهي، ذرت و زيتون آبدارتر از نمونـه هاي  نتركيبي از روغ

 بـه دسـت  در مورد ميزان تـردي نتـايج   . شاهد گزارش شدند
دسـت آمـده از    آمده از ارزيابي حسي كاملا مطابق با نتايج به

در آن آزمون نيـز ميـزان   . باشد مي Warner-Bratzlerآزمون 
ي كـم   تـر از نمونـه   ي شاهد كـم  نيروي لازم براي برش نمونه

ي تردتـر    هاي گياهي بود كه نشان دهنـده  ب حاوي روغنچر
عـدم  . ي كم چرب است بودن نمونه ي شاهد نسبت به نمونه

ي كـم   حسي نمونههاي  چشمگير در ويژگيهاي  وجود تفاوت
ي شاهد بسيار جالب بـوده و ايـن امـر كـاربرد      چرب و نمونه
هاي همبرگـر   هاي گياهي در فرمولاسيون نمونه تجاري روغن

ها را با چربي حيواني ميسـر و ممكـن    ايگزيني اين روغنو ج
  .سازد مي

هاي شيميايي بـا كـاهش    بر اساس نتايج حاصل از آزمون
هاي گيـاهي زيتـون و    چربي حيواني و جايگزيني آن با روغن

ي همبرگر كم چـرب تـا حـدود     كانولا ميزان چربي در نمونه
ر كم همبرگ. ي شاهد كاهش يافت در صد نسبت به نمونه 37

هـاي   چرب با انـرژي كـاهش يافتـه در نتيجـه حـذف چربـي      

هـاي گيـاهي مـوثر در     حيواني مضر و جايگزيني آن با روغـن 
داري  ارتقاء سلامت، توليد شده و در اين مطالعه، تفاوت معني

چـون   هـاي حسـي هـم    از نظر خصوصيات شيميايي و ويژگي
پذيرش كلي، ظاهر، رنگ، بو، طعم، نسـبت بـه نمونـه شـاهد     

داشت، كه اين امر به موفقيت توليد و عرضـه صـنعتي ايـن    ن
  .نمايد محصول كمك شاياني مي

  اريزسپاسگ
ــه     ــان نام ــي از پاي ــل بخش ــه حاص ــن مقال ي  ي دوره اي
بررسـي   "كارشناسي ارشد علوم و صنايع غـذايي بـا عنـوان    

خواص فيزيكي، شيميايي و حسي همبرگر كم چـرب حـاوي   
از انستيتو تحقيقـات  . است "موثر در ارتقاء سلامتهاي  روغن
اي و صنايع غذايي كشور به دليل حمايت علمي و مالي  تغذيه
چنين از مـدير عامـل محتـرم، كارشناسـان و كاركنـان       و هم

هاي گوشتي گوشتيران كه انجام ايـن   شركت توليدي فرآورده
شد، تقدير  تحقيق بدون حمايت و مساعدت ايشان ميسر نمي

   .شود و تشكر مي
  

  
  

  
  

References

1. Jiménez Colmenero F. Relevant factors in 
strategies for fat reduction in meat products. 
Trends in Food Science & Technology. 
2000;11(2):56-66. 

2. Colmenero FJ. Technologies for developing low-
fat meat products. Trends in Food Science & 
Technology. 1996;7(2):41-8. 

3. Khalil AH. Quality characteristics of low-fat beef 
patties formulated with modified corn starch and 
water. Food Chem 2000;68(1):61-8. 

4. López-López I, Cofrades S, Caņeque V, Díaz M, 
López O, Jiménez-Colmenero F. Effect of 
cooking on the chemical composition of low-alt, 
low-fat Wakame/olive oil added beef patties with 
special reference to fatty acid content. Meat 
Science. 2011. 

5. Álvarez D, Delles RM, Xiong YL, Castillo M, 
Payne FA, Laencina J. Influence of canola-olive 
oils, rice bran and walnut on functionality and 
emulsion stability of frankfurters. LWT - Food 
Science and Technology. 2011;44(6):1435-42. 

6. Bloukas JG, Paneras ED. Substituting Olive Oil 
for Pork Backfat Affects Quality of Low-Fat 

Frankfurters. Journal of Food Science. 
1993;58(4):705-9. 

7. Beriain MJ, Gómez I, Petri E, Insausti K, Sarriés 
MV. The effects of olive oil emulsified alginate 
on the physico-chemical, sensory, microbial, and 
fatty acid profiles of low-salt, inulin-enriched 
sausages. Meat Sci 2011;88(1):189-97. 

8. Bloukas JG, Paneras ED, Fournitzis GC. Effect of 
replacing pork backfat with olive oil on 
processing and quality characteristics of 
fermented sausages. Meat Sci 1997; 45(2): 133-
44.  

9. Martínez B, Miranda JM, Vázquez BI, Fente CA, 
Franco CM, Rodríguez JL, et al. Development of 
a hamburger patty with healthier lipid formulation 
and study of its nutritional, sensory, and stability 
properties. Food and Bioprocess Technology. 
2009:1-9. 

10. López-López I, Cofrades S, Yakan A, Solas MT, 
Jiménez-Colmenero F. Frozen storage 
characteristics of low-salt and low-fat beef patties 
as affected by Wakame addition and replacing 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 n

sf
t.s

bm
u.

ac
.ir

 o
n 

20
25

-0
7-

21
 ]

 

                               7 / 9

http://nsft.sbmu.ac.ir/article-1-1011-en.html


 و همكاران رويا افشاري.../  هاي أثير جايگزيني روغنبررسي ت                                                                                 260 
 

pork backfat with olive oil-in-water emulsion. 
Food Research International. 2010;43(5):1244-54. 

11. AOAC Official methods, 1995. Official method of 
analysis of AOAC International, 16th edition. 
Arlington, VA. 

12. Mansour EH, Khalil AH. Characteristics of low-
fat beef burgers as influenced by various types of 
wheat fibers. ournal of the Science of Food and 
Agriculture. 1999;79(4):493-8. 

13. Pinero M, Parra K, Huerta-Leidenz N, Arenas de 
Moreno L, Ferrer M, Araujo S, et al. Effect of 
oat's soluble fibre ([beta]-glucan) as a fat replacer 
on physical, chemical, microbiological and 
sensory properties of low-fat beef patties. Meat 
Science. 2008;80(3):675-80. 

14. Youssef MK, Barbut S. Fat reduction in 
comminuted meat products-effects of beef fat, 

regular and pre-emulsified canola oil. Meat Sci 
2011; 87: 356-460. 

15. Muguerza E, Fista G, Ansorena D, Astiasaran I, 
Bloukas JG. Effect of fat level and partial 
replacement of pork backfat with olive oil on 
processing and quality characteristics of 
fermented sausages. Meat Sc 2002; 61(4): 397-
404. 

16. Choi Y-S, Choi J-H, Han D-J, Kim H-Y, Lee M-
A, Kim H-W, et al. Characteristics of low-fat meat 
emulsion systems with pork fat replaced by 
vegetable oils and rice bran fiber. Meat Science. 
2009;82(2):266-71. 

17. Choi Y-S ,Choi J-H, Han D-J, Kim H-Y, Lee M-
A, Kim H-W, et al. Optimization of replacing 
pork back fat with grape seed oil and rice bran 
fiber for reduced-fat meat emulsion systems. Meat 
Sci 2010; 84(1):212-8.  

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 n

sf
t.s

bm
u.

ac
.ir

 o
n 

20
25

-0
7-

21
 ]

 

                               8 / 9

http://nsft.sbmu.ac.ir/article-1-1011-en.html


Iranian Journal of  Nutrition Sciences & Food  Technology 
Vol. 7, No. 5, Winter 2013 

 

261

 
Investigating the effect of canola and olive oil on physical, chemical and sensory 

properties of low fat hamburger 
Afshari R1, Hosseini H*2, Komeili Fonood R3, Moghnian MT4 

 
1- Students’ Research Committee, National Nutrition and Food Technology Research Institute, Faculty of Nutrition 

Sciences and Food Technology, Shahid Beheshti University of Medical Sciences, Tehran, Iran 
2- * Corresponding author: Associate Prof, Dept. of Food Sciences & Technology, National Nutrition and Food 

Technology Research Institute, Faculty of Nutrition and Food Technology, Shahid Beheshti University of Medical 
Sciences, Tehran, Iran. Email: hedayat@sbmu.ac.ir 

3- BS.c in food sciences, Dept. of Food Technology Research, National Nutrition and Food Technology Research Institute, 
Faculty of Nutrition Sciences and Food Technology, Shahid Beheshti University of Medical Sciences, Tehran, Iran 

4- Goosht Iran Company, Tehran, Iran. 

 
 
Abstract 
 
Background and Objective: In this study due to increasing importance of producing low fat meat 
products such as low calorie hamburger and in order to developing new and safe product with low fat and 
saturated fatty acid content and high unsaturated fatty acid, the effect of reducing animal fat content and 
adding combination of healthier oil, olive oil and canola oil that were used as a substitute for animal fat in 
hamburger formulation were investigated. 

Materials and Methods: In this research combination of pre-emulsified canola and olive oil (6g/100g) 
was used as a substitute for animal fat and chemical and sensory properties, cooking yield, moisture and 
fat retention, texture and color of low fat hamburger formulated with canola and olive oil were compared 
with sample containing 12% animal fat. 

Results: According to chemical results reducing animal fat and substituting it with vegetable oils, olive 
and canola oil, decreased the fat content and energy value of low fat samples up to about 37% and 16.5% 
respectively, without significant effects on protein, pH and ash. Moreover, the cooking yield and fat 
retention in low fat hamburger were significantly higher than control sample. Reducing the fat content and 
using canola and olive oil as a substitute for animal fat decreased the L* value (lightness) and increased 
the b* value, also the shear force value was significantly higher in low fat samples containing olive and 
canola oil. The results obtained in sensory analysis showed that, besides tenderness and juiceness , other 
sensory properties were not affected by reducing the animal fat and substituting it with vegetable oil in 
hamburger formulation. 

Conclusion: The result of this research showed that, the low fat hamburgers containing healthier oil 
combination, with good sensory properties, that are acceptable to consumers can be successfully produced. 

Keywords: Low fat hamburger, Canola oil, Olive oil 
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