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 چکیده

در کشور، کیفیت این محصولات از اهمیت خاصی برخوردار نظیر همبرگر هاي گوشتی  با توجه به اهمیت روزافزون تولید فرآورده :سابقه و هدف
سویا و آرد سوخاري در فرمولاسیون همبرگر معمولی با هدف تولید پروتئین عنوان جایگزین  تأثیر آرد دانه آمارانت بهلذا در این تحقیق . است

  .بررسی شدمحصول همبرگري با کیفیت بهتر، 
هاي شیمیایی  ویژگی. از پودر پروتئین سویا و آرد سوخاري شد) درصد 50(آمارانت جایگزین نیمی در این مطالعه آرد دانه  :هامواد و روش

  .مقایسه شدند کنترل  ي همبرگر حاوي آرد دانه آمارانت بـا نمونـه، حسـی و افت وزنی نمونه)pHپروتئین، خاکستر، رطوبت، (
هاي حاوي  ، رطوبت نمونهpHهاي شیمیایی با جایگزینی آردهاي سویا و سوخاري با آرد دانه آمارانت میزان  بر اساس نتایج آزمون :هایافته

ها  داري در میزان پروتئین و خاکستر نمونه یتغییر معناینکه بدون  ،درصد افزایش یافت 33/57، 13/6به  16/56و  06/6آمارانت به ترتیب از 
هاي حسی تحت تأثیر کاهش  ها، سایر ویژگی تایج به دست آمده از ارزیابی حسی نیز نشان داد که به جز طعم، بو و رنگ نمونهن. ایجاد شود

  .میزان آرد سویا و سوخاري و جایگزینی آن با آرد دانه آمارانت در فرمولاسـیون همبرگـر قـرار نگرفت
هاي حسی  همبرگر معمولی منجر به تولید محصول با ویژگی اده از آرد آمارانت دراستفنتایج حاصل از این پژوهش نشان داد،  :گیري نتیجه

  .کنندگان شده است مطلوب و قابل پذیرش براي مصرف
  هاي حسی، افت وزنی ، ویژگیآرد آمارانتهمبرگر،  :واژگان کلیدي

  مقدمه 
امروزه گرایش روزافزونی براي مصرف غذاهاي آماده پخـت  

در ایـن  . ویـژه جوانـان وجـود دارد    کنندگان به در میان مصرف
هاي گوشتی بسیار مورد توجـه و  یکی از فرآورده میان همبرگر

 ایـران  2304ملـی   اسـاس اسـتاندارد   بـر ). 1(پـذیرش اسـت   

% 30حـاوي  محصـولات  گروه سه به کشور صنعتی همبرگرهاي
 تحـت  گوشـت % 60عنوان همبرگر معمولی، همبرگر به گوشت

گوشـت  % 60 همبرگرهـاي بـالاتر از   و همبرگـر ممتـاز   عنـوان 
هاي معمولی از آرد سـوخاري   در همبرگر ).2(شوند  می تقسیم

توان اسـتفاده   عنوان پرکننده می کنجاله سویا به% 12و حداکثر
  ).  3(نمود 

تولید همبرگرهاي معمولی بـا میـزان حـداقل گوشـت بـه      
باشـد کـه اغلـب کـاهش      دلایل اقتصادي مقرون به صرفه مـی 

اي  هــاي غلــه میــزان گوشــت آن در فرمولاســیون بــا پرکننــده
مانند آرد گندم، نشاسـته، گلـوتن، پـروتئین سـویا و     ) گیاهی(

ایـن  . گـردد  دیگر مواد مجاز و نسـبتاً ارزان قیمـت تـأمین مـی    
هـاي   اي پـروتئین  هاي مطلـوب تغذیـه   ها اغلب ویژگی پرکننده
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گوشت را نداشته و در برخی اسیدهاي آمینـه ضـروري ماننـد    
هاي  هاي گذشته پژوهش در سال. باشند لیزین دچار کمبود می

اي فـرآورده هـاي    هـاي تغذیـه   بسیاري به منظور بهبود ویژگی
ها با  جایگزین نمودن این پرکننده. گوشتی صورت گرفته است

گوشت  آورده کمرتواند این ف اي می تر، از نظر تغذیه انواع مناسب
گیاه آمارانت . اي بالا تبدیل نماید را به محصولی با ارزش تغذیه

هـاي مطلـوب    امین کننـده ویژگـی  هم بعنوان یکی از منبـع ت ـ 
گیـاه آمارانـت   . رود هاي گوشت به شمار مـی  اي پروتئین تغذیه

بدلیل رشد سریع و پربـازده خـود توجیـه اقتصـادي مناسـبی       
دانـه آمارانـت بـه علـت      .)4، 5(براي کـاربرد در صـنعت دارد   

هاي آن  و ترکیب اسیدآمینه%) 15حدود ( داشتن پروتئین بالا 
اي بـالاتري   هـاي غـلات، از ارزش تغذیـه    انـه نسبت به سـایر د 

براي مثال دانه آمارانت غنی از لیزین اسـت  . باشد برخوردار می
همچنین . که در اکثر غلات یک اسیدآمینه محدود کننده است

پروتئین آمارانـت  . اسیدهاي آمینه گوگرددار نسبتاً بالایی دارد
پـروتئین  از نظر بیولوژیکی به پروتئین تخم مـرغ نزدیـک و از   

ترکیبات پروتئین آمارانت متناسب بـا  ). 6(باشد  سویا بالاتر می
همچنـین  . توصیه شـده اسـت   WHO/FAO رژیمی که توسط
داشـتن پـروتئین بـدون گلـوتن و اسـید       علتدانه آمارانت به 

ــه ــراي    آمین ــع خــوبی ب ــود منب ــود در خ ــروري موج ــاي ض ه
کی گیاهخواران و همچنین غذایی مناسب براي بیمـاران سـلیا  

  .)6، 7(باشد  می
توانـد   روغن است که می% 7-12دانه آمارانت داراي حدود 

عنوان منبع خوبی از اسیدهاي چرب امگا محسوب شود کـه   به
شود بتوان از آن در رژیم غذایی بیماران قلبی و داراي  باعث می

  .)8، 9(فشار خون بالا استفاده کرد 
فیبر رژیمی اسـت،  % 4-8علاوه بر این، دانه آمارانت داراي 

بخش اعظم این فیبر نامحلول است که سالم و دست نخورده از 
همچنین حاوي . ها عبور کرده و تأثیري ضد یبوستی دارد روده

باشد که عـلاوه بـر جـذب آب بـه کـاهش       فیبر محلول نیز می
اکسـیدانی در   فعالیـت آنتـی  ). 10(کند کلسترول نیز کمک می

بات فنلی و اسـکوالن مشـاهده   دانه آمارانت به علت وجود ترکی
تواند یـک منبـع بسـیار عـالی     دانه آمارانت می ).8(شده است 

، اسید Aهاي  براي جبران کمبود ویتامین باشد، داراي ویتامین
اسـت کـه    Kو ویتـامین   E ویتـامین  اسکوربیک، ریبـوفلاوین، 

  ). 11(مقادیر آنها بستگی به گونه گیاه آمارانت دارد 
اي مطلـوب سـبب    هـاي تغذیـه   این ویژگیبنابراین مجموع 

عنوان یک شبه غله مناسب براي  شده است که دانه آمارانت به
گوشـت و   هـاي  ویـژه انـواع فـرآورده    کاربرد در مواد غـذایی بـه  

  ).12( غذاهاي مناسب براي بیماران سلیاکی مطرح گردد

البتـه گـزارش هــایی مبنـی بـر کــاربرد گیـاه آمارانــت در      
اد غذایی ازجمله براي تهیه ماکارونی و نان هاي مو فرمولاسیون

، بعنـــوان  )13، 14( بـــا هـــدف افـــزایش میـــزان پـــروتئین
، 16( غذایی با هدف افزایش میزان روي، کلسـیم و آهـن   مکمل

هاي گوشتی براي افزایش ظرفیت نگهداري آب و  ، فرآورده)15
ــی  ــت وزن ــوان جــایگزین گوشــت در  )17(کــاهش اف ــه عن ، ب

  .وجود دارد) 18(فرمولاسیون سوسیس 
با توجه به بررسی هاي صورت گرفتـه، تـاکنون در کشـور    
پژوهشـی مبنــی بـر اســتفاده از آرد دانــه آمارانـت بــه عنــوان    
جایگزین پودر پروتئین سویا و آرد سوخاري در فـرآورده هـاي   
گوشتی صورت نگرفته اسـت و هـدف پـژوهش حاضـر بهبـود      

ــروتئین ســوی  ــودر پ ــا جــایگزینی پ ا و آرد کیفیــت همبرگــر ب
سوخاري با آرد دانه آمارانت در فرمولاسیون همبرگر معمولی و 
بررسی تأثیر آن بر ویژگی هاي فیزیکی و شیمیایی و حسی آن 

  .باشد می
  هامواد و روش  

بــراي تولیــد همبرگرهــا ابتــدا     : هاي همبرگر تولید نمونه
گوشـت توسط یک دستگاه چرخ گوشـت بـالاي صـفر درجـه     

متر چرخ شد تا مخلوط همگنی  میلی 3-5اندازه  بهگراد،  سانتی
گرمـی همبرگر،  100ي  سپس بـراي هـر نمونـه. به دست آمد

نمـک و  % 5/1پیاز، % 14از گوشت چرخ شده بـه همـراه % 30
 2-3مخلوط ادویـه درون کاسه ریختـه شـده و بـه مـدت     % 1

هاي محلول  دقیقه کـاملاً با دست مخلـوط شـدند تـا پروتئین
به این مخلـوط ترکیـب آب بـا پـودر    . ر نمک استخراج شوندد

دقیقـه خمیــر    2-3پروتئین سویا اضافه شد و مجدداً به مدت 
در . حاصله مخلوط شد تا آب کاملاً جذب بافت گوشـت شـوند  

آرد دانه آمارانت به % 10آرد سوخاري و % 5ي بعـد نیـز  مرحله
ـــه طـــور ک 3-4آن اضــافه شــده و بــه مــدت  امـــل دقیقــه ب

ســـپس مخلـــوط حاصـــل وارد دســتگاه  .یکنواخـــت شـــدند
 10زن دستی شده و به فرم همبرگرهایی با قطر متوسـط  قالب

متر درآمدنـد و در مرحلــه آخـر    میلی 1متر و ضخامت  سانتی
بنـدي شــدند و تــا زمــان      اتیلنی بسـته  هاي پلی نیز در بسته

ــون ـــام آزم ـــاي   انج ـــده در دم ـــر ش ــاي ذک ـــه  -18ه درج
ي شاهد نیز مـواد و   در تولید نمونه. گراد نگهداري شدند سانتی
هاي ذکر شده مورد استفاده قرار گرفت، با ایــن تفــاوت    روش

آرد % 10پودر پـروتئین سـویا و   % 10ها  که در تولید این نمونه
سوخاري اسـتفاده شده و آرد دانـه آمارانـت در فرمولاســیون    

  .)1جدول (اسـتفاده نشده بود 
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 درصد اجزاي اولیه همبرگر کنترل و تیمار .1جدول
  % 50آمارانت 

 )گرم  100گرم در ( 
  کنترل

  )گرم  100گرم در ( 
 نام ماده

 گوشت 30 30
 پیاز 14 14
 آرد سوخاري 10 5
 پودر پروتئین سویاي  10 5
  آرد دانه آمارانت  0/0  10

 آب 5/33 5/33
 نمک 5/1 5/1

 دارچین 25/0 25/0
 جوز هندي 25/0 25/0
 آویشن 25/0 25/0
 فلفل 25/0 25/0

  

دانه آمارانت مورد استفاده در : سازي آرد دانه آمارانت آماده
بـود  ) Amaranthus hypochondriacus(این پژوهش از گونـه  

که به منظور تهیه آرد دانه آمارانت از دستگاه آسیاب خانگی و 
  .استفاده شدمتر  میلی 05/0اندازه مش  از الک به

تابه بـا  هـا در ماهی عملیـات پخـت نمونـه: روش پخت نمونه
دقیقه انجام شد تـا   5گراد به مـدت  درجـه سانتی 135دمـاي 

گـراد   درجـه سـانتی   71الـی   68ها به  دماي پایانی مرکز نمونه
  ).19(برسد 

 رطوبـت،  پـروتئین،  میـزان : هـاي فیزیکوشـیمیایی   آزمون
 1995   اسـاس روش  بـر  خـام  ايه ـ نمونـه    pHو خاکسـتر 

AOAC)19( شد گیري اندازه.   
 3گیـري افـت وزنـی، وزن     به منظور اندازه :تعیین افت پخت

قــرص همبرگــر    3آمارانـت و  % 50قرص همبرگـر معمـولی   
شـاهد قبـل و بعـد از پخت با استفاده از ترازوي دیجیتـال بـا   

زیـر میـزان   گیري شده و با استفاده از رابطـه   اندازه 01/0دقت 
  . )20(افت وزنی تعیین شد 

  درصد افت وزنی) = وزن اولیه –وزن نهایی / ( وزن اولیه × 100
  

هاي همبرگر با  جهت انجام آزمون حسی نمونه: آزمون حسی
درجه و  170استفاده از اجاق روي تابه با روغن مایع در دماي 

 نفـر ارزیـاب   30سپس توسـط  . دقیقه سرخ گردید 5به مدت 

اي ارزیـابی   دیده با استفاده از روش هدونیک پنج نقطه آموزش
ها کاملاً یکسان بـوده و   شرایط سنجش براي ارزیاب. انجام شد

به منظور افزایش دقت چشایی در بین دو نمونه مورد آزمون از 
 5امتیازها از نمره یک خیلی بد تا نمره . آب و نان استفاده شد

  .عالی درجه بندي شده بودند
تکـرار   3هـاي فیزیکوشـیمیایی در    کلیه آزمـون : ماريآنالیز آ

و در ) ANOVA(نالیز واریانس یک طرفه  انجام شد و نتایج با آ
در سـطح معنـی  ) Dancan(صورت لزوم آزمون تعاقبی دانکن 

تجزیـه و تحلیـل   . گرفـت  مورد اسـتفاده قـرار   ) α=05/0(داري 
  .انجام شد vs.17 SPSS افزار ها با کمک نرم داده

ــارامتري   ــون ناپ ــاري   Kruskal-wallisآزم ــالیز آم ــراي آن ب
هاي ارزیابی حسی بکار رفت و به دنبال آن براي مقایسه دو  داده

داري بین تیمارها از  به دو تیمارها و تعیین وجود اختلاف معنی
ــون  ــی Mann-Whitney Uآزم ــطح معن ) α=05/0(داري  در س

  .استفاده شد
 هایافته  

دانه آمارانت و گوشت مورد استفاده در  آنالیز شیمیایی آرد
گیـري   ، همچنین میانگین نتایج اندازه2فرمولاسیون در جدول 

در  فیزیکوشیمیایی نمونه کنترل و تیمـار همبرگـر   هاي ویژگی
  . اند ذکر شده  3جدول 

شـود میـانگین میـزان     مشاهده مـی  3طور در جدول  همان
داري  معنـی بـه طـور   آمارانـت  % 50نمونه  pHدرصد رطوبت و 
، همچنین مطـابق  p) >05/0 (ي کنترل اسـت متفاوت از نمونه

کاهش مقدار پودر پـروتئین سـویا و آرد سـوخاري و     3جدول 
هـاي   جایگزینی آن بـا آرد دانه آمارانت در فرمولاسیون نمونـه 

داري بر افت وزنـی داشـته    همبرگـر از نظـر آماري تأثیر معنی
رد دانه آمارانت حدود نصف ي حاوي آ و نمونهp) >05/0( است

ولی در میزان پروتئین و  .ي کنترل افت وزنی  نشان داد نمونـه
 داري مشـاهده نشـد   خاکسـتر ایـن دو نمونـه اخــتلاف معنـی     

)05/0P>(.  
  

  )n=3( هاي شیمیایی گوشت و آرد دانه آمارانت میانگین و انحراف معیار ویژگی .2جدول 
pH   ماده اولیه (%)پروتئین   (%)چربی  (%)خاکستر  (%)رطوبت 

 گوشت 01/1±21/18 ±31/10  31/0 86/0 06/0± ±41/71  41/0 00/0±45/5

 آمارانت 13/0±47/14  06/0±04/7 05/0±46/3 25/0±75/9 50/0±5/6

  

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 n

sf
t.s

bm
u.

ac
.ir

 o
n 

20
25

-1
2-

17
 ]

 

                               3 / 7

https://nsft.sbmu.ac.ir/article-1-2233-en.html


 و همکاران احمد سبزي بلخکانلو.../  تأثیر آرد دانه آمارانت                                                                                        118 
 

 ١١٨

 )n=3(هاي همبرگر  هاي فیزیکوشیمیایی نمونه گیري ویژگی میانگین نتایج اندازه . 3جدول
*یزیکوشیمیاییف هاي ویژگی   شاهد 

  )سویا و آرد سوخاري% 100آمارانت، % 0/0(
  تیمار

  )آرد سویا و سوخاري% 50آمارانت، % 50(
  a 28/0±59/12  a23/0±22/12**  پروتئین
  a85/0±16/56  b16/0±33/57  رطوبت

  a08/0±62/3  a06/0±66/3  خاکستر
pH a00/0± 06/6  b00/0±13/6  

 a37/0±80/9  b27/1±53/5 ها پس از پخت  درصد افت وزنی نمونه

  .گرم نمونه یا گرم درصد محاسبه شده است 100هاي فیزیکوشیمیایی بر مبناي گرم در  کلیه ویژگی*
  .درصد خطا است 5دار در سطح احتمال  حروف غیر مشابه در هر ردیف بیانگر وجود اختلاف معنی**     
  
 4دست آمـده از ارزیـابی حسـی نیـز در جــدول   نتایج به 

ي حـاوي آرد دانـه    بر اساس این نتـایج نمونـه  . ارائه شده است
 بیشـتر بـود   ي کنترل آمارانت از نظر رنگ، طعم و بو از نمونـه

)05/0p<( .بافت، آبدار هاي حسـی مانند  در مورد سایر ویژگی
و پـذیرش کلـی بـین دو تیمـار همبرگر از لحاظ آمـاري  بودن

  p). <05/0 (داري مشـاهده نشـد تفـاوت معنـی
  بحث  

تأثیر جایگزینی آرد دانه آمارانت به جاي آرد پـروتئین  
آرد : کنجاله سویا و سوخاري بر خواص فیزیکوشـیمیایی 

بـا  پروتئین بـود کـه در مقایسـه    %  47/14دانه آمارانت داراي 
و مقـدار   )21(باشـد   ذرت، گندم سیاه، چاودار و برنج بالاتر می

 باشـد  چربی آن در مقایسه با ذرت، گندم و سورگوم بیشتر می
)21(.  
 pH : جایگزینی آرد دانه آمارانت بطور قابل توجهی در میزان

pH علت افزایش . داري گذاشت تاثیر معنیpH توان به  را می
 Sharoba. نسبت داد) 50/6±5/0(ت زیاد دانه آماران pHمیزان 

هاي گوشتی مانند سوسیس را که  در فرآورده pHهم افزایش 
به فرمولاسیون آن آمارانت اضافه کرده بود مشاهده کرد که 

 ).18(بالاتر دانه آمارنت مربوط دانست  pHاین افزایش را به 
در فراورده هاي گوشتی می تواند از نظر  pHاگرچه افزایش 

رشد میکروبی نامطلوب تلقی گردد اما با توجه به شرایط 

نگهداري معمول همبرگر که بصورت منجمد می باشد این امر 
  .نمی تواند مشکل ساز باشد

هـا، جـایگزینی آرد    بر اساس نتایج آنالیز آمـاري داده  :رطوبت
موجـب افـزایش درصـد    دانه آمارانت در فرمولاسیون همبرگـر  

تـوان بـه میـزان     علت افزایش رطوبـت را مـی  . شود رطوبت می
و فیبر آرد دانه آمارانت موجود  جذب بیشتر آب توسط نشاسته

و  Talandovaعلاوه بر این . در فرمولاسیون همبرگر نسبت داد
عنوان  آرد آمارانت را به) 8، 17(و همکاران  Gamel همکاران و

و جـاذب آب در محصـولات گوشـتی     یک عامل اتصال دهنـده 
ــد و همکــاران و  Sanz-Penellaهمچنــین  .گــزارش  نمــوده ان

Keya   میزان فیبرهاي نامحلول بیشتر در ) 22،14(و همکاران
آرد دانه آمارانت و همچنین بزرگ بودن انـدازه ذرات نشاسـته   
دانه آمارانت و جذب بیشـتر آب توسـط فیبرهـاي نـامحلول و     

 . نشاسته آمارانت را عامل افزایش درصد رطوبت گزارش دادند
اخـتلاف  هـا نشـان داد کـه    آنـالیز داده : پروتئین و خاکستر

. آمارانـت نبـود  % 50داري بین نمونه همبرگـر کنتـرل و    معنی
میزان پروتئین دانه آمارانت نسبت بـه میـزان پـودر پـروتئین     

کمتر و نسبت به میـزان پـروتئین آرد سـوخاري بیشـتر      سویا
آرد % 50و بنابراین به نظر مـی رسـد افـزودن    ) 23، 24(است 

ر کل پروتئین موثر آمارانت بجاي سویا و آرد سوخاري در مقدا
  . نبوده است

 
  هاي حسی همبرگر فرموله شده با آرد دانه آمارانت میانگین نتایج ویژگی .4جدول 

 شاهد  حسی هاي ویژگی
  )سویا و آرد سوخاري%100آمارانت،% 0/0(

 تیمار
  )آرد سویا و سوخاري% 50آمارانت، % 50(

  a 01/1±06/4  b90/0±50/3*  رنگ
  a04/1±46/2  b88/0±63/3  طعم

  a03/1±80/2  b89/0±86/3  بو
  a04/1±93/3  a95/0±66/3  بافت

  a88/0±36/3  a92/0±63/3  آبدار بودن
  a84/0±33/3  a97/0±76/3  پذیرش کلی

  .درصد خطا است 5دار در سطح احتمال  حروف غیر مشابه در هر ردیف بیانگر وجود اختلاف معنی*
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آمارانـت  % 50میزان افت وزنی در نمونه داراي : افت وزنی
نسبت به نمونه کنترل در طول سرخ کـردن تقریبـاً بـه نصـف     

هاي نشاسـته دانـه آرد    تورم گرانول. نمونه کنترل کاهش یافت
آمارانــت در طــول پخــت مــاتریکس ژل پروتئینــی را تشــکیل 

قـدرت جـذب آب در مـاتریکس را افـزایش     دهد که میزان  می
، همچنین زیاد بودن میزان فیبر خام موجـود در  )25( دهد می

دانه آمارانت نسبت به گندم نیز می تواند دلیـل کـاهش افـت    
). 22(وزنی و افزایش جذب رطوبت درهمبرگر محسوب گـردد  

Rosa  ،ــاران ــاران و  Talandovaو همکـــ و  Gamelو همکـــ
اهش افت وزنی فرآورده را بـه تشـکیل   ک) 17،13، 8(همکاران 

ِژل توسط نشاسته آرد دانه آمارانت و نیز میزان فیبر موجود در 
دانه نسبت دادند که خود سبب افزایش جـذب آب و بنـابراین   

. گـردد  کاهش سینرسیس در طول فراینـد حـرارت دهـی مـی    
تأثیر جایگزینی آرد دانه آمارانت بـه جـاي آرد سـویا و    

آرد : گوشـت  هاي حسی همبرگـر کـم   بر ویژگی سوخاري
آمارانت به دلیل دارا بودن بو و عطر خاص خود بـا جـایگزینی   

در نمونه همبرگر سبب افزایش میزان پذیرش طعم و بـو  % 50
ها نسبت به نمونه کنترل شد، در صورتی که رنگ نمونه  نمونه

بهبود بو و عطـر و  ). p>05/0(کنترل بهتر از نمونه کنترل بود 
توان به عطر و بو و تیرگی رنـگ خـود دانـه     را می تیرگی رنگ

بین بافت، آبدار بودن و پذیرش   ).13، 18(آمارانت نسبت داد 
کلی تفاوت مشاهده نشـد، بـه عبـارتی دیگـر ارزیابـان حسـی       

آرد دانــه آمارانــت % 50تفــاوتی بــین نمونــه کنتــرل و نمونــه 
همچنــین نمونــه داراي آمارانــت از دیــدگاه . مشــاهده نکردنــد

ایـن   .داوران از نظر طعم و بو بهتر از نمونه کنترل ارزیابی شـد 
نتایج بیانگر این امر است که افزودن آرد آمارانت نـه تنهـا اثـر    
نامطلوب بر ویژگیهاي حسی همبرگـر نداشـت بلکـه توانسـت     

که این امر بسیار جالب توجـه  سبب بهبود طعم فراورده گردد 
برگـر را توجیـه پـذیر    بوده و کاربرد تجاري این ترکیب در هم

  .نماید می
آرد دانـه  % 50نتایج نشان داد که به طور کلـی جـایگزینی  

داري  آمارانت با پودر سویا و آرد سوخاري باعث افزایش معنـی 
فاکتورهـایی  . شـد  و کاهش افـت وزنـی    pHدر میزان رطوبت، 

همچون مقدار پروتئین و خاکستر تغییر نکردند که این نشـان  
دهد وجود آرد آمارانت در همبرگر از نظر مقدار پـروتئین و   می

املاح  تفاوتی ایجاد نکرد اما افزودن آن می تواند سبب بهبـود  
د که خود می تواند بهبـو ) 21(کیفیت پروتئینها و املاح گردد 

وجـود آرد  . کیفیت فراورده نهـایی را بـه همـراه داشـته باشـد     
آمارانت به استثناي رنگ بر سایر ویژگیهاي حسی همبرگر یـا  
بی تاثیر بوده یا سبب افزایش امتیاز آنها  در مقایسه بـا نمونـه   

بنابراین آرد دانه آمارانت مـی توانـد جـایگزین    .  کنترل گردید
باشـد   در همبرگر معمـولی  مناسبی براي سویا و آرد سوخاري 

که این آرد ضـمن حفـظ خـواص ارگانولپتیـک سـبب بهبـود       
بـا ایــن حـال هنــوز انجــام   . کیفیـت پــروتئین فـراورده گــردد  

  .پژوهشهاي  گسترده تر در این زمینه ضروري به نظر می رسد
این مقاله برگرفته از پایان نامه کارشناسی ارشد : سپاسگزاري

رل کیفیت دانشگاه بین المللـی  علوم صنایع غذایی گرایش کنت
  .باشد علوم پزشکی شهید بهشتی می
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Background and Objectives: Given the increasing importance of meat production such as burgers in the 
country, the quality of these products is of utmost importance. With the aim of producing better quality 
hamburgers, the effect of amaranth grain flour as a substitute for soy protein flour and breadcrumbs in a 
typical hamburger formulation were studied in this study. 

Materials and Methods: In this study, half (50%) of the flour with amaranth was replaced with soybean 
protein powder and toasted flour. Then the chemical (protein, ash, moisture, pH) and sensory properties, as 
well as weight loss of the amaranth containing samples and the control sample were compared. 

Results: Based on the results of chemical tests, with partial substitution of soybean protein and toasted flour, 
the pH, moisture and weight loss of the amaranth containing samples changed from 6/06, 56/16 and 9/80 to 
6/13, 57/33 and 5/53%, respectively, without significant changes in protein and ash. The results of sensory 
evaluation showed that except for the odor and color samples, other sensory characteristics of the samples 
were not affected by reducing the amount of soy flour and toasted flour in the burgers formulation. 

Conclusion:  The results of this study showed that application of amaranth flour in production of typical 
meat hamburger leads to new product with good sensory properties being acceptable for consumers. 

Keywords: Burger, Amaranth, Amaranth flour, Sensory characteristics, Weight loss 
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