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چکیده

در این پژوهش، با توجه به اهمیت روزافزون تولید فرآورده هاي گوشتی کم چرب نظیر همبرگر و با هدف تولید      

به سالم با میزان چربی و کلسترول پایین و فیبر بالا، تاثیر سطوح مختلف میکروکریستالین سلولز جدید ومحصولی 

چربی در فرمولاسیون همبرگر مورد بررسی قرار گرفته و ویژگی هاي فیزیکوشیمیایی، حسی و بافتی  ینجایگزعنوان 

درصد چربی  12میکروکریستالین سلولز و  نمونه شاهد حاوي صفر درصد. تیمارها با نمونه شاهد پرچرب مقایسه شدند

درصد چربی پیش بینی و 6درصد میکروکریستالین سلولز و  5/1و  25/1، 1و فرمولاسیون تیمارهاي کم چرب با سطوح 

مجموع نتایج آزمون هاي انجام شده نشان داد که با استفاده از این ترکیب می توان میزان چربی موجود در . تولید شدند

 ودرصد کاهش داد، بدون آن که در میزان پروتئین، کربوهیدرات، نمک  50نمونه هاي همبرگر را بیش از  فرمولاسیون

میان درصد میکروکریستالین سلولز مورد استفاده در . خاکستر نمونه هاي کم چرب تغییرات چشمگیري ایجاد شود

.  یري بر افت پس از پخت نمونه ها نشان ندادفرمولاسیون و رطوبت نمونه ارتباط مستقیم وجود داشت، اما این امر تاث

همچنین مجموع نتایج آنالیز بافت . نتایج آزمون حسی رضایت بخش بوده و کلیه تیمارها امتیاز قابل قبول کسب نمودند

نمونه هاي همبرگر حاکی از آن بود که بهترین میزان میکروکریستالین سلولز جهت استفاده در نمونه هاي کم چرب، 

درصد میکروکریستالین سلولز نسبت به سایر تیمارها 1می باشد، زیرا ویژگی هاي بافتی نمونه کم چرب حاوي درصد 1

    .می نمایدمشابهت بیشتري با نمونه شاهد داشته و ویژگی هاي بافتی نمونه هاي پرچرب را شبیه سازي 

  

  ، همبرگرتیبافهايویژگی جایگزین چربی، میکروکریستالین سلولز،:کلیدي واژه هاي
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Abstract
     In this research, duo to increasing importance of producing low fat meat products such as 
hamburger and in order to developing new and safe product with low fat and cholesterol content
and high fiber, effect of different levels of microcrystalline cellulose as a fat replacer on 
physicochemical, textural and sensory properties of low fat hamburgers were compared with high 
fat control samples. Control with 12% fat and 0% MCC, and low fat hamburgers with %6 fat and 
%1, %1.25 and %1.5 MCC were produced. Results showed that it is possible to reduce the fat 

content of the hamburger samples up to 50 percent without significant effects on protein, 
carbohydrate, salt and ash. There was a direct correlation between MCC level and moisture content 
of samples but MCC content didn’t show any significant effects on the loss of the weight of samples 
after cooking.  Sensory analysis were highly favorable and all samples gained acceptable score 
.Findings of all textural parameters revealed that low fat samples with %1 MCC, were more similar 
to control than others and could imitate textural properties of high fat products.

Keywords: Fat replacer, Microcrystalline cellulose, Textural properties, Hamburger

    مقدمه

گوشتی محبوبی است از جمله محصولات  همبرگر      

ها مصرف کننده در سراسر جهان که توسط میلیون 

ورده هاي گوشتی، در فرآ. مورد استفاده قرار می گیرد

 تاثیرگذارخصوصیات حسی محصول چربی برمیزان 

مطلوب، لذیذي، بوده و در ایجاد حالت خامه اي، ظاهر

و ایجاد احساس سیري نقش عمده  قابلیت پذیرش بافت

از این رو فرموله کردن محصول گوشتی کم . اي دارد

دیگر بدون تغییر در طعم، احساس دهانی و ،چرب

هاي ارگانولپتیکی فرایندي بسیار دقیق و ویژگی

  ).1381مقصودي(تخصصی است

مطالعات اپیدمیولوژي نشان داده است که میان نوع      

ها نظیر سرطان وز برخی بیماريرژیم غذایی و خطر بر

هاي قلبی و عروقی رابطه مستقیم روده، چاقی و بیماري

از این رو نگرانی هاي روزافزون پیرامون . وجود دارد

خطرات بالقوه مرتبط با مصرف غذاهاي با چربی زیاد 

سبب شده است تا صنعت غذا به توسعه فرمولاسیون 

ه فرآورده هاي جدید و اصلاح محصولات غذایی سنتی ب

آلسون کاربونل (هاي با محتوي چربی کمتر روي آورد

  .)2005و همکاران 

جهت  نوینیهاي کارهاي چربی راهجایگزینامروزه      

که طعم تولید غذاهاي کم چرب متنوع و جدید گشوده اند

اما فاقد  ،لپذیر همانند محصولات پر چرب دارندبافتی دو

  . می باشند کلسترول  کالري هاي غیر ضروري و

ستفاده از جایگزین هایی نظیر ادر مطالعات مختلف،      

، صمغ )آگار و آلژیناتکاراگینان،(هاهیدروکلوئیدانواع 

صمغ دانه هاي  اینولین، سلولز، ،)زانتان(یمیکروبهاي 

لوکاست(گیاهی
1

 ترکیبات، انواع نشاسته ها،، گوار)

                                                
1 –Locust bean

Archive of SID

www.SID.ir



373                             لز به عنوان جایگزین چربی بر ویژگی هاي فیزیکوشیمیایی، بافتی و حسی همبرگر کم چرب تاثیر میکروکریستالین سلو

ت تهیه محصولا،سبوس گندمنظیر (یند شده گیاهی فرآ

شده از سویا، سبوس و فیبر یولاف، انواع فیبر مرکبات و

و  روغن هاي گیاهی استریفیه شده، ...)دانه هاي گیاهی

کم  مختلفدر تولید محصولات گوشتی ترکیبات دیگر

احمد و (نتایج رضایت بخشی نشان داده اندچرب 

، دسموند و 1992میتال و همکاران ، 1990همکاران 

مورین و  ،2001کوسمنت و فرانک     ، 1998همکاران 

وورال و ، 2002بلوکه و همکاران، 2002همکاران 

لوئیزا و ، 2006دولاتوسکی و همکاران ، 2003همکاران

  ...)و2006همکاران 

ه سلولز ب، ) MCC(میکروکریستالین سلولز در تولید      

طور فیزیکی به ذرات بسیار ریز شکسته شده است

 5/99فیبري رژیمی با محتوي MCC.)١٣٨١مقصودي(

و فاقد درصد فیبر می باشد که داراي طعم و بوي خنثی 

ADI1براي این ترکیب. است کالري
تعیین نشده و  

به عنوان (FDA)توسط سازمان غذا و داروي امریکا 
2

GRASدر بررسی منابع انجام شده . شناخته شده است

عنوان اطلاعاتی مبنی بر استفاده از این افزودنی به 

و تاثیر آن بر جایگزین چربی در فرمولاسیون همبرگر 

 بر این اساس. ویژگی هاي کیفی این محصول یافت نشد

ارتقاء سطح سلامت فراورده هاي گوشتی، رویکرد با

بررسی تاثیر جایگزینی حاضر، اصلی پژوهشهدف 

در  وجودبخشی از چربی مبا میکروکریستالین سلولز 

اي فیزیکوشیمیایی، بافتی و هویژگیبر فرمولاسیون

تا ضمنبوده است )رژیمی(کم چرب حسی همبرگر 

 کم چربورده گوشتی، محصول بهبود کیفیت و بافت فرآ

و محتوي چربی و کلسترول پایین تر  یزانرژیمی با م

  .تولید گرددفیبر بالاتر 

  

  هامواد و روش

  تولید نمونه هاي همبرگر

مراکز عرضه ه گاو از براي تهیه همبرگر گوشت تاز     

تهیه شده و پس از جداسازي گوشت براي صنعت 

درجه -18تا زمان مصرف در سردخانه ، اضافات

 معمولا، همبرگردر تولید . نگهداري گردیدسانتیگراد 

                                                
1 -Acceptable Daily Intake
2 -Generally Recognized As Safe.

مورد استفاده قرار ) چربی درصد 20(گوشت قلوه گاه 

می گیرد که چربی لازم براي فرمولاسیون را نیز تامین 

ساخت شرکت  مورد استفاده در پژوهشMCC. می کند

JRS به منظور استفاده از . آمریکا بودMCC پودر آن ،

 24با آب مخلوط شده و ژل حاصل  9به1به نسبت 

ساعت پس از فعال سازي در فرمولاسیون ها مورد 

نمونه همبرگر تجاري شرکت گلهار .استفاده قرار گرفت

د درص 12و  MCCصفر درصدخراسان که حاوي 

چربی بوده و مطابق با الزامات مندرج در استاندارد ملی 

ایران تولید شده بود به عنوان نمونه شاهد در نظر گرفته 

کم چرب با نصف میزان چربی موجود در تیمارهاي . شد

، 1و سطوح ) چربیدرصد 6(فرمولاسیون نمونه شاهد 

  .شدندپیش بینی MCCدرصد  5/1و  25/1

ها مواد اولیه طبق فرمولاسیون براي تولید نمونه      

براي رسیدن به خمیري هاي پیش بینی شده، توزین و

تهیه شده سپس خمیر. یکنواخت با یکدیگر مخلوط شدند

در هرسطح، جداگانه به وسیله دستگاه همبرگرزن دستی، 

فرم داده شده و در لفاف هاي پلی اتیلنی بسته بندي 

درجه  -18یزر ایش در فرنمونه ها تا زمان آزم. گردید

  .نگهداري شدندسانتیگراد 

  آزمون هاي فیزیکوشیمیایی 

کربوهیدرات، ، رطوبت، چربی، پروتئینمیزان      

 AOACبر اساس روش ي خامنمونه ها خاکستر و نمک

  .اندازه گیري شد (1995)

نمونه هاي همبرگر ابتدا ، بدین منظور: پختتعیین افت     

قه در روغن و در دقی 5مدت  توزین شده و سپس به

پس از . سانتیگراد سرخ گردیدنددرجه  170سرخ کن 

دقیقه روي صافی قرار  10سرخ شدن، نمونه ها به مدت 

داده شدند تا روغن اضافی آنها حذف گردد و سپس 

افت سرخ کردن از رابطه مقابل . مجددا توزین شدند

  :محاسبه شد

درصد= )وزن اولیه-وزن نهایی/وزن اولیه(×100

  پختافت 

  

  آزمون حسی

جهت انجام آزمون حسی نمونه هاي همبرگر با      

استفاده از دستگاه سرخ کن و روغن گیاهی مخصوص 
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دقیقه  5درجه و به مدت  170سرخ کردنی، در دماي 

پس از بیان هدف از انجام آزمون حسی و . پخت گردیدند

نیز تعریف ویژگی هاي مورد ارزیابی براي داوران، 

آموزش نفر داور  6هاي حسی توسط یژگیبررسی و

هاي ویژگی. بر روي نمونه هاي تولیدي انجام شددیده 

مورد آزمون شامل عطر و طعم، رنگ، نما و شکل 

احساس دهانی و پذیرش ، )نرمی و سفتی(ظاهري، بافت 

شرایط سنجش براي داوران حسی کاملاً . کلی بودند

ی در بین دو افزایش دقت چشاییکسان بوده و به منظور

آزمون در . نمونه مورد آزمون از آب و نان استفاده شد

و حد پذیرش  نقطه اي طراحی گردید 5مقیاس هدونیک 

  .در نظر گرفته شد 5/2نمونه ها امتیاز 

  آزمون بافت سنجی

، نمونه ها در همبرگرجهت اندازه گیري ویژگی بافتی      

به  پخت شده و سپسدقیقه 5درجه به مدت 170دماي

درجه نگهداري شدند تا دماي  4ساعت در دماي  12مدت 

سپس نمونه هاي . درجه کاهش یابد 4مرکز نمونه ها به 

بریده شده و تحت آزمون  1×1×1مکعبی در ابعاد 

فشاري
1

توسط دستگاه آنالیز بافت  
2
با مشخصات پروب  

کیلوگرم قرار  25و بار  متر میلی40×40ابعادبه مسطح 

فشرده شدن نمونه ها تا نیاز جهت مورد نیروي .گرفتند

تحت سرعت ثابتارتفاع اولیه آنها  درصد 70حد 

mm/min 2002003وورال (اندازه گیري شد(.  

هاي رئولوژیکی مورد آزمون شامل موارد ویژگی    

  :زیر بود

تیسف   
3
حداکثر نیروي مورد نیاز جهت فشرده شدن  :

  نمونه ها 

قابلیت ارتجاع    
4

انایی نمونه براي بازگشت به شکل تو: 

  .تغییر شکل دهندهاولیه بعد از حذف نیروي 

چسبندگی    
5
پیوستگی و  سفتیضرب از حاصل:

  .محاسبه می گردد

پیوستگی     
6
قابلیت پهن شدگی و افزایش طول نمونه :

)A2/A1(قبل از شکسته شدن بافت 

                                                
1 - Compression
2 -Texture Analyzer
3- Hardness
4 - Springiness
5 - Gumminess

قابلیت جویدن    
7
دن کار لازم براي جویدن و خمیر کر:

  :نمونه براي بلع که از رابطه زیر محاسبه می شود

  قابلیت جویدن = چسبندگی×قابلیت ارتجاع

تکرار  3و بافتی در کلیه آزمون هاي فیزیکوشیمیایی      

MSTAT-Cبا استفاده از نرم افزار انجام شده و نتایج 

 LSDمیانگین ها با آزمون واریانس گردید و آنالیز 

در آنالیز آزمون حسی هر داور یک . مقایسه گردیدند

  .تکرار در نظر گرفته شد

  

  نتیجه و بحث

هاي ازه گیري ویژگیمیانگین نتایج اند 1در جدول     

  .تیمارهاي همبرگر نشان داده شده استفیزیکوشیمیایی 

ها نشان داد تاثیر نتایج آنالیز واریانس داده      

نی دار بر محتوي رطوبت نمونه ها مع MCCافزایش

 MCCکه نمونه هاي حاوي درصد طوريه است، ب

با توجه به آن >P).05/0(بالاتر، رطوبت بیشتري داشتند

ه برابر وزن خود آب جذب می کند و ب 9حدود  MCCکه 

صورت ژل در فرمولاسیون استفاده می شود، بالا بودن 

بیشتر، مورد  MCCمیزان رطوبت در نمونه هاي حاوي 

  .بودانتظار 

رازش مدل خطی بر داده هاي حاصل از اندازه گیري از ب

میزان رطوبت نمونه ها، معادله زیر استخراج شده که می 

تواند جهت پیش بینی درصد رطوبت نمونه ها در مقادیر 

  . مورد استفاده قرار گیرد MCCمختلف 

93/0 =
2r  09/58 +X002/4 =Y

ي کم هاهمچنین میانگین میزان پروتئین در همه تیمار     

یکسان بوده و تفاوت معنی داري بین آنها مشاهده  چربی

  .نشد

بر اساس نتایج آنالیز واریانس داده ها، درصد چربی      

    بودهتیمارهاي کم چرببالاتر از  در نمونه شاهد

)05/0.(P< اما خود تیمارهاي کم چرب با یکدیگر تفاوت

  .معنی داري نشان ندادند

                                                                            
6 - Cohesiveness
7 - Chewiness
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وهیدرات، نمک و خاکستر همچنین درصد کرب     

تیمارهاي مختلف از نظر آماري تفاوت معنی داري نشان 

که با توجه به  نداده و نمونه ها با یکدیگر یکسان بودند

عملا در فرمولاسیون جایگزین چربی  MCCاین که ژل 

شده و درصد سایر مواد اولیه در فرمول تقریبا ثابت 

  .نگهداشته شد، این نتیجه قابل پیش بینی بود

  

  .هاي فیزیکوشیمیایی تیمارهاي همبرگرمیانگین نتایج اندازه گیري ویژگی - 1جدول

  ویژگیهاي

  فیزیکوشیمیایی

  شاهد

)0%MCC  ،

  )چربی12%

  1تیمار

)1%MCC  ،

  )چربی6%

  2تیمار

)25/1%MCC ،

  )چربی6%

  3تیمار

)5/1%MCC  ،

  )چربی6%

  رطوبت
c

92/0±84/60  
b

54/1±51/67  
ab

77/0±05/71  
a

41/0±73  

  پروتئین
b

44/0±74/10  
a

42/0±15/11  
ab

65/0±99/10  
ab

33/0±92/10  

  چربی
a

03/2±68/19  
b

38/0±17/11  
b

64/0±37/9  
b

87/0±9  

  کربوهیدرات
a

31/0±42/5  
a

08/0±64/5  
a

24/0±72/5  
a

24/0±77/5  

  نمک
a

18/0±10/1  
a

14/0±07/1  
a

11/0±09/1  
a

03/0±09/1  

  خاکستر
b

08/0±96/1  
ab

22/0±97/1  
a

025/0±01/2  
a

03/0±01/2  

  .گرم نمونه یا گرم درصد محاسبه شده است 100کلیه ویژگی هاي فیزیکوشیمیایی بر مبناي گرم در 

.درصد خطا است 5بیانگر وجود اختلاف معنی دار در سطح احتمال  فردیحروف غیر مشابه در هر
  

با چربی در  MCCجایگزینی ، 2مطابق جدول 

فرمولاسیون نمونه هاي همبرگر، از نظر آماري تاثیر 

 وداشته پس از پخت معنی داري بر افت وزنی نمونه ها 

افت وزنی بیشتر  درصد 4- 3حدود نمونه هاي کم چرب

  .نمونه شاهد داشته اند در مقایسه با

که در این در نظر گرفتن این امر با لازم به ذکر است که 

درصد افزایش داشته  13-7نمونه ها رطوبت به میزان 

جایگزین چربی نوع استفاده از این  می توان گفتاست،

.گردیده است هنگام پخت رطوبتمناسب سبب حفظ 

    

  .گر پس از پختمیانگین افت وزنی نمونه هاي همبر - 2جدول

  
  شاهد

)0%MCC  ،12%چربی(  

  1تیمار

)1%MCC  ،6%چربی(  

  2تیمار

)25/1%MCC ،6%چربی(  

  3تیمار

)5/1%MCC  ،6%چربی(  

  درصد افت وزنی نمونه ها
b

84/5±74/30  
ab

39/2±81/33  
ab

8/3±89/33  
a

61/2±44/35  

.درصد خطا است 5مال بیانگر وجود اختلاف معنی دار در سطح احت ردیفحروف غیر مشابه در هر 
  

همه  مشاهده می شود 3همانگونه که در جدول 

فتی تحت تاثیر میزان چربی و درصد خصوصیات با

MCCکاهش میزان چربی  به طوري که .قرار گرفته اند

در نمونه ها سبب افزایش میزان  MCCو افزایش درصد 

نمونه سفتی که طوريه ب. گردیده استآنها  سفتی

بطور معنی  چربیدرصد  6و  MCCدرصد  5/1داراي 

این امر >P) .05/0(دار بالاتر از سایر نمونه ها می باشد

میزان چربی و افزایش میزان آب ناشی از کاهش 

  .می باشدورده فرآ

در  قابلیت ارتجاعو  قابلیت جویدنهمچنین میزان      

که حاوي مقادیر بالاتر چربی است، بطور  شاهدنمونه 

، زیرا چربی بالاتر از نمونه هاي کم چرب است معنی دار

سبب نرم شدن بافت و کاهش نیروي لازم براي جویدن 

در نمونه هاي MCCاما تغییرات درصد  غذا می شود،

تفاوت قابل ملاحظه اي در دو ویژگی بافتی فوق کم چرب 
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صد ارزش رد 5/1و  1و تیمارهاي  ایجاد نکرده است

         مشابهی دارنداعقابلیت ارتجو  قابلیت جویدن

)05/0(P>.  

 25/1در نمونه هاي کم چرب حاوي  چسبندگی     

بطور معنی دار پایین تر از سایر نمونه ها  MCCدرصد

در همین حال نمونه ، >P)05/0(اندازه گیري شده است 

را  چسبندگیبیشترین  MCCدرصد 5/1هاي داراي 

  .نشان داده اند

، تاثیر استفاده از اینولین )2000(مندوزا و همکاران      

هاي بافتی نمونه به عنوان جایگزین چربی در ویژگی

هاي سوسیس را مورد بررسی قرار دادند که گزارش 

  .این پژوهش مشابهت دارد نتایج آنها با

  

  .ن سلولزهاي بافتی همبرگر فرموله شده با سطوح متفاوت میکروکریستالیمیانگین نتایج ویژگی -3جدول           

  بافتیویژگیهاي
سفتی

(Kg)

چسبندگی

(Kg)  

قابلیت ارتجاع

(cm)  

قابلیت جویدن

(Kg.cm)  

  شاهد

)0%MCC  ،12%627/1  )چربی
b

8626/0
b

391/0
a

3339/0
a

  1تیمار

)1%MCC  ،6%942/1  )چربی
b

7768/0
b

282/0
ab

219/0
b

  2تیمار

)25/1%MCC ،6%874/1  )چربی
b

5887/0
c

2215/0
b

1304/0
c

  3تیمار

)5/1%MCC  ،6%966/4  )چربی
a

465/1
a

1415/0
b

2072/0
bc

.درصد خطا است 5بیانگر وجود اختلاف معنی دار در سطح احتمال  ردیفحروف غیر مشابه در هر              

     

همچنین بر اساس نتایج بدست آمده از آزمون حسی

 تیمارهاي همبرگر حسی هاين ویژگییگ، میان)4جدول (

کلیه تیمارها امتیاز  است به طوري کهقابل قبول بوده 

. را کسب نمودند) حد پذیرش نمونه ها(5/2بیش از 

همچنین تیمارها از نظر پذیرش کلی تفاوت آماري معنی 

به عبارت .<P)05/0(نشان ندادند نمونه شاهدداري با 

و  شاهددیگر داوران حسی میان نمونه هاي پرچرب 

تفاوتی قائل نشدند که  MCCحاوي  نمونه هاي کم چرب

ه و کاربرد تجاري این توجه بود جالباین امر بسیار 

همچنین  .ترکیب در همبرگر را توجیه پذیر می نماید

نمونه هاي کم چرب از دیدگاه داوران از نظر رنگ و 

  .شکل ظاهري بهتر از نمونه شاهد ارزیابی شدند

م شده بر در اغلب مطالعات انجالازم به ذکر است که 

ویژگی هاي  ،روي جایگزینی چربی با ترکیبات مختلف

حسی محصول نهایی قابل قبول بوده است مانند 

، کوسمنت و )1998(دسموند و همکاران مطالعات  

.)2006(لوئیزا و همکاران  و) 2001(فرانک 

  

Archive of SID

www.SID.ir



377                             لز به عنوان جایگزین چربی بر ویژگی هاي فیزیکوشیمیایی، بافتی و حسی همبرگر کم چرب تاثیر میکروکریستالین سلو

  .له شده با سطوح متفاوت میکروکریستالین سلولزهاي حسی همبرگر فرمومیانگین نتایج ویژگی -4جدول               

  ویژگی هاي

  حسی

  شاهد

)0%MCC  ،

  )چربی12%

  1تیمار

)1%MCC  ،

  )چربی6%

  2تیمار

)25/1%MCC ،

  )چربی6%

  3تیمار

)5/1%MCC  ،

  )چربی6%

  عطر و طعم
a

1±4  
ab

38/0±857/3  
c

79/0±571/3  
b

76/0±714/3  

  رنگ
b

95/0±714/3  
b

69/0±857/3  
b

38/0±857/3  
a

76/0±286/4  

  شکل ظاهري
b

69/0±857/3  
b

69/0±857/3  
a

69/0±143/4        
ab

58/0±4  

  بافت و احساس دهانی
a

9/0±857/3  
b

53/0±571/3  
a

07/1±857/3  
b

98/0±571/3  

  پذیرش کلی
a

95/0±714/3  
a

49/0±714/3  
a

9/0±857/3  
a

76/0±714/3  

.درصد خطا است 5طح احتمال بیانگر وجود اختلاف معنی دار در س ردیفحروف غیر مشابه در هر 
  

  کلینتیجه گیري 

بر اساس نتایج آزمون هاي فیزیکوشیمیایی، با      

در فرمولاسیون نمونه هاي همبرگر  MCCاستفاده از 

چربی موجود در نمونه ها را بیش از  میزانمی توان 

بدون آن که تغییر چشمگیر در محتوي  ،کاهش داد% 50

ایجاد ها و خاکستر نمونه ات، نمک رپروتئین، کربوهید

، میزان MCCبه علت جذب آب بالاي  همچنین. دشو

رطوبت نمونه هاي حاوي جایگزین چربی بطور معنی 

دار نسبت به نمونه شاهد افزایش می یابد، بنابراین در

مورد استفاده در فرمولاسیون محدودیت  MCCمقدار

  .وجود خواهد داشت

 MCCابلیت خوب نتایج آزمون حسی نشان دهنده ق     

هاي بافتی و حسی مشابه چربی می در ایجاد ویژگی

باشد، بنابراین می توان استفاده از این ترکیب را به 

عنوان جایگزین چربی در فرمولاسیون همبرگر پیشنهاد 

  .نمود

مجموع نتایج آنالیز بافت نمونه هاي همبرگر نشان      

، بهترین MCCمی دهد که بین سطوح مورد آزمون

درصد 1طح جهت استفاده در نمونه هاي کم چرب، س

هاي بافتی نمونه هاي کم چرب زیرا ویژگی می باشد،

نسبت به سایر تیمارها مشابهت  MCCدرصد 1حاوي 

هاي بافتی داشته و ویژگی شاهدبیشتري با نمونه 

  .  دننمونه هاي پرچرب را تقلید می کن

       

  تشکر و قدردانی

گوشتی گلهار بویژه جناب آقاي  از شرکت فراورده هاي

محمد مبرا مدیر عامل محترم این شرکت و بخش تولید 

که و آقاي مهندس کمایستانی آقاي مهندس رحمانی 

ایشان میسر حمایت و مساعدت  بدونانجام این تحقیق

  .تقدیر و تشکر می گردد نمی گردید،
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