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و سازندگي ۷۵پژوهش

                    

سازندگي و پژوهش
و آبزيان امور دام در

۱۳۸۳ تابستان ،۶۳ شماره

با همبرگر كيفيت ارزيابي
كلاژن ميزان از استفاده

چکيده
فرآوردهها نوع عمده اين چهار كارخانه توسط كه ۷۰ ،۶۰ ،۴۰ گوشت درصد تجاري با همبرگر نوع از سه نمونه تعداد ۱۲۰ مطالعه اين در
ارزيابي مورد به پروتئين نسبت كلاژن و كلاژن پرولين، هيدروكسي ــيدآمينه اس ميزان نظر از بودند شــده ــتاده فرس مصرف بازار به و توليد
با معمولي همبرگر مورد به ترتيب در پروتئين به كلاژن نسبت و پرولين، كلاژن هيدروكســي نتايج حاصله ميانگين گرفتند. براســاس قرار
۲۱/۱±۱/۲۹ ،۲/۵۶±۰/۱۵ ، ۰/۳۳±۰/۰۲ درصد ۶۰ گوشــت با ممتاز همبرگر ،۲۲/۴±۱/۲۶ ،۲/۴۳±۰/۱۴ ، درصد ۰/۳۰±۰/۰۲ ۴۰ گوشــت

است. درصد۰/۰۲±۰/۰،۰/۳۸±۳/۰۶و۰/۹۸±۲۳/۷بوده گوشت۷۰ با برگر تاپ و
ايراني همبرگرهاي تجارتي هاي در نمونه كه نمود اطلاعات موجود ميتوان نتيجه گيري آنها با مقايســه آمده و بدســت هاي داده براســاس

نمي شود. رعايت چندان همبرگر توليد هاي کارخانه توسط مطالعه اين دوران در حداقل مجاز حدود

پرولين. هيدروکسي همبرگر، پروتئيني، كلاژن،كيفيت كليدي: كلمات
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ايران تهران- دانشگاه دامپزشكي دانشكده غذائي، مواد بهداشت آموزشي كامكار،گروه ابولفضل •
تهران دامپزشكي دانشگاه دانشكده غذائي، مواد بهداشت آموزشي ،گروه ركني نوردهر •

تهران دانشگاه دامپزشكي دانشكده شناسي، و سم فارماكولوژي فيزيولوژي، رسولي،گروه • علي
دانشگاه تهران دانشکده دامپزشکي دانش آموخته شيرودي، علي • عباس

۱۳۸۳ ماه ارديبهشت پذيرش: ۱۳۸۱     تاريخ ماه آبان : دريافت تاريخ

Pajouhesh & Sazandegi  No:63  pp: 75-79

Evaluating of hamburger quality using collagen content
By: Kamkar, A   ,and Noordahr,R, Departement of Food Hygiene, Faculty of Veterinary Medicine, Tehran University, 
Tehran, Iran.
Rasoli, A, Department of Pharmacology, Physiology and Toxicology, Faculty of Veterinary Medicine, Tehran 
University, Tehran, Iran. Ali Shiroodi, A.Graduated in Veterinary Medicine ,Tehran University, Tehran ,Iran.
 In this study 120 samples of 3 types of Iranian commercial hamburgers (with meat contents of 40%, 60% and 70%) 
from 4 manufactures were analyzed for hydroxyproline, collagen contents and collagen contents as connective 
tissue in total protein. Mean hydroxyproline, collagen contents and collagen proportion to total protein of Iranian 
commercial hamburgers were: Hamburgers with meat contents of 40%, 0.30; 2.43; 22.4 respectively. Hamburgers 
with meat contents of 60%, 0.33, 2.56, 21.1 respectively. And hamburgers with meat contents of 70%, 0.38, 3.06, 23.7 
respectively that was high than what has been established by standard authorities indicating lower quality of these 
products.
Key words: Collagen, Protein quality,Hamburger,Hydroxyproline
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۱۳۸۳ تابستان ،۶۳ شماره

سازندگي و پژوهش ۷۶

... همبرگر كيفيت ارزيابي

كار روش و مواد
معمولي، (همبرگر ــر همبرگ انواع ــه نمون ۱۲۰ ــي تعداد اين بررس در
كه و ۷۰ ۶۰ ،۴۰ ــت درصدگوش با ترتيب به برگر) تاب و ممتاز ــر همبرگ
مصرف بازار محصول روانه ــن اي كننده توليد عمده كارخانه چهار ــط توس
توليد و تاريخ مختلف فواصل زماني ــا ب و تصادفي صورت به بودند ــده ش
از نظير ميزان اوليه سازي آماده و آزمايشگاه به انتقال از پس متفاوت تهيه و
با روش پروتئين در كلاژن نسبت و پرولين، كلاژن هيدروكسي آمينه اسيد
اين در .(۱۷) گرفتند قرار ارزيابي مورد AOAC روش مطابق سنجي رنگ
و بوده گرم حداقل ۲۰۰ ــام آزمايش انج ــتي براي نمونه برداش ميزان روش
۵ و در منفذ بدون ظرف يك داخل در نگهداري براي شده تهيه نمونه هاي
آزمايش بيش شدن طولاني صورت و در شدند ــانتيگراد نگهداري س درجه

مقدمه
هاي ــرآورده ف انواع از ــطح دنيا س در ، ــروزه ام كه ــي از آنجائ
در تهيه و ميگردد استفاده بالائي به ميزان همبرگر) (از جمله گوشتي
لذا اين ــود، كار گرفته ميش به ــت اجزاي ديگري گوش بر علاوه آنها
هر استانداردهاي ملي و كيفي طبق ضوابط كميو نظر از فرآورده ها
كه واقعيت اين به با توجه ميشوند. و توليد تهيه جهاني يا و ــور كش
ميباشد، گوشت ها اين فرآورده تشكيل دهنده مهم تركيبات جمله از
سپس تعيين و ــتفاده اس ــت مورد گوش ميزان تعيين اول وهله در لذا
به همواره اينكه ضمن ــت، اس برخوردار از اهميت بالائي آن كيفيت
بافتهاي با آن صورت تقلبي امكان جايگزيني به ــت گراني گوش دليل
طحال، مرغ، سنگدان كله، گوشت پستان، ريه، نظير حيواني غيرمجاز
ذكر به لازم باشد. مدنظر بايستي غيره شكميو حفرة دروني اندامهاي
مقايسه لحاظ بهداشتي در از اينكه ضمن از بافتها اين دسته كه است
عوامل انتقال در حتي و بوده ميكروبي بالاتري بار داراي عضلات ــا ب
داراي باشند، ــته داش نقش ميتوانند E. coli ــالمونلا س نظير عفوني
ــلاميخوردن اس ــورهاي كش و حتي در بوده پائين تري غذائي ارزش
به ــد، مي باش طحال حرام نيز و لنفاوي بافتها نظير غدد اين از بعضي
و تعيين جهت در طرف يك از زيادي ــهاي دليل تاكنون تلاش همين
فرآورده پروتئيني از طرف ديگر كيفيت غيرمجاز و بافتهاي شناسائي
.(۲۸،۲۵،۲۳،۱۶،۱۵،۱۴،۱۱،۱۰، است(۱ گرفته صورت گوشتي هاي

توليد به هنگام غذايي ــواد م ــتانداردهاي اس گاهي كه آنجائي از
بافتهاي از افراد از بعضي و نمي گردد ــتي رعايت گوش هاي فرآورده
شناسي بافت آزمونهاي شود. استفاده فرآوردهها اين تهيه در غيرمجاز
كاهش منظور به گوشتي هاي فرآورده ــيميائي ش کنترل آن كنار در و
تهديد مينمايند را كننده مصرف سلامت و بهداشت كه عواملي خطر

ميباشد (۹). مؤثر مفيد و
غذاي  توجهي از ــل قاب بخش همبرگر انواع ــه اينك به توجه ــا ب
سني اجتماعي و مختلف ــطوح س مردم از توجهي قابل روزانه تعداد
تعيين آن و نامطلوب انواع ــخيص تش ضرورت ــكيل ميدهد، تش را
غذائي آن و پروتئين كيفيت افزايش نهايتاً و فرآورده كيفي اين سطح

است. بوده اين مطالعه جمله اهداف، در از جامعه در

شدند. داده قرار -۱۸ شرايط در ها نمونه روز ۳ از
در و آمده در قطعات ريزي صورت به ــده ش تهيه هاي نمونه در ابتدا
متر ميلي ۳ آن شبكه ــوراخ قطر س چرخ گوشتي كه ــيله بوس بعدي مرحله
همگن صورت به هموژنايزر ــط توس و نهايتاً گرديده مخلوط و چرخ بود

درآمد.
صورت به گرم ۴ ــزان مي به ــده ش آماده هاي نمونه هيدروليز، ــت جه
ارلن ماير منتقل ــك داخل ي به و ــت برداش گرم دقت ۰/۰۰۱ با و ــي دوتائ
محتويات داخلي روي نرمال ۷ اسيدسولفوريك ليتر ميلي ميشد. سپس۳۵
در سپس پوشانيده و را آن ــاعت روي س ــه شيش يك با و اضافه ارلن ماير
۱۶ مدت براي ــانتي گراد درجه س ۱۰۵ دماي ۱ با الكتريكي فور داخل

شد. داده قرار ساعت
داخل ارلن ماير ساعت محتويات زمان ۱۶ مدت ــدن ش سپري پس از
حجم مقطر به آب با منتقل ليتري ميلي بالن۵۰۰ داخل ــه ب گرم ــه صورت ب
ليتر صافي صد ميلي كاغذ يك عدد به كمك بعدي شد، در مرحله رسانده
چهار در ۲ روز مدت براي مي توان را ــده ش صاف حاصل که گرديد صاف

نمود. نگهداري گراد سانتي درجه
در و نموده ــت ليتر برداش ميلي ۵ ميزان ــده به ش صاف هاي نمونه از
مقطر آب كمك با آنگاه و نموده منتقل ليتري ميلي صد ژوژه ــن بال ــل داخ
بدست رقت  از ميلي ليتر ۲ مقدار بعدي مرحله در و  رسانيده حجم  به
ليتر ميلي و  يك ــه  آزمايش ريخت در لوله ــي ــه صورت  دو تاي را ب ــده آم
مدت نمودن به از مخلوط ــس و پ (۱/۴٪) اضافه T ــن كلرآمي ــول محل
ليتر معرف ميلي ــك ي بالاخره و نگهداري ــاق اط دماي در ــه ۱۸-۲۲ دقيق
در نمودن از مخلوط پس و ريخته آن روي متيل بنزآلدئيد) (۴-دي ــي رنگ
-۶۰/۵ حرارت با آب بلافاصله درحمام و بسته ــتيكي پلاس فويل با را لوله
آن زير از پس و ــده ش قرار داده دقيقه مدت ۱۵ به ــانتيگراد س ۵۹/۵ درجه
علاوه بر كه است به ذكر لازم گرديد. خنك دقيقه ۳ مدت سرد به آب شير
نمونه با تفاوت آنها كه ــاهد نيز ش لوله عدد دو نمونه، به هاي مربوط لوله
نمونه بود، در ۲ ميلي ليتر مقطر با ــر آب ليت ميلي ۲ جايگزيني اصلي ــاي ه

شدند. گرفته نظر
محلول نوري جذب ميزان ــوده و نم را خنك لوله ها ــه آخر مرحل در
ــي هيدروكس ــدن ش ــيده اكس اثر در كه (قرمز- ارغواني) آن داخل ــي رنگ
شده ايجاد (Pyrrole) پيرول به آن تبديل و T - كلرآمين ــيله پرولين بوس
نانومتر ۵۵۸ طول موج در ــر ۱۰ ميلي مت لوله داخل به انتقال از ــس پ ــود ب

گرديد. قرائت اسپكتروفتومتر توسط
مربوط  پيوستن نقاط هم به استاندارد كه از كمك منحني به  سپس
در ميكروگرم) ۴/۸ و ۳/۶ ،۲/۴ پرولين(۱/۲، هيدروكسي مختلف مقادير به
Yها محور در محل الذكر ــوق ف نوري مقادير و جذب ها X محور ــل مح
كلاژن نسبت و كلاژن پرولين، هيدروكسي ميزان ترتيب به بود. ــده ش تهيه
گرديد. ۳) محاسبه و ۲ ،۱ ــماره هاي ش فرمول ــاس (براس خام پروتئين در
از روش كجلدال ــام خ تعيين ميزان پروتئين جهت كه ــت ذكر اس ــه ب لازم

استفاده گرديد.
(۱)

 H,g/١٠٠g =  

ميلي ۲ در ميكروگرم ــب برحس پرولين ــي هيدروكس معادل ميزان = h
شده صاف محلول ليتر
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۱۳۸۳ تابستان ،۶۳ شماره

و سازندگي ۷۷پژوهش

آناليز براي برداشتي نمونه وزن = m
براي برداشتي شده صاف محلول حجم =V
مرحله هيدروليز در ميليليتر ۱۰۰ تا رقت تهيه

(۲)
 B,g/١٠٠g=  H  × 8
كلاژني موجود در پيوندي بافت معادل = B

آناليز مورد نمونه
(۳)

  BR, g/١٠٠g=   

نتايج
در ــه ك ــي بررس ــن اي از ــل حاص ــج نتاي
بيانگر ــت اس و ۳ آمده ۲ ،۱ ــمارة ش ــداول ج
ميانگين درصد حداقل كه ــت واقعيت اس اين
ــر همبرگ ــول محص در ــن پرولي ــي هيدروكس
با ميزان ۲ ــماره ش كارخانه به مربوط معمولي
ــت اس حالي در ــوده و اين ۰/۲۶) ب ± ۰/۰۴)
به ± ۰/۳۲) مربوط ــا (۰/۰۳ ب آن ــه حداكثر ك
در ــد. ميباش و۳ ــماره ۱ ش كارخانة محصول
پرولين ــي درصد هيدروكس ميانگين ــوع مجم
مختلف ــات كارخانج ــي معمول ــر همبرگ در
در كلاژن ميزان نظر از ميباشد. ۰/۳۰ ± ۰/۰۲
كارخانه معمولي همبرگر ــول، محص گرم ۱۰۰
± ۰/۳۴) ۲ داراي حداقل ميزان كلاژن شمارة
همبرگر كلاژن ميزان ــه حاليك در بوده (۲/۱۰
از (۲/۵۷ ± ۰/۲۴) ۳ ــماره ش كارخانه معمولي
پروتئين در كلاژن ــبت نس ــتر است. همه بيش
± ۳/۲۲) ۲ ــماره ش كارخانه معمولي همبرگر
در كارخانه ــبت نس اين و كمتر همه از (۲۰/۱
±۲۳/۳) است. ۲/۲۷) بيشتر همه از ــماره ۳ ش
همبرگر كلاژن ــد درص ــن ميانگي ــوع مجم در
و مختلف۲/۴۳±۰/۱۴ ــات كارخانج ــي معمول
ــام ۲۲/۴±۱/۲۶ خ ــن پرولي در كلاژن ــبت نس

ــد. مي باش
ــاز حداقل ممت همبرگر ــول محص ــر نظ از
به مربوط پرولين ــي هيدروكس ميانگين ــد درص
و (۰/۰۳±۰/۲۹) بوده ميزان با ۲ كارخانه شماره
/۳۶±۰/۰۳) با حداكثر آن است كه حالي در اين
مجموع در ــد. ميباش يك ۰) مربوط به كارخانه
ممتاز در همبرگر ــن پرولي ــي درصد هيدروكس
ــد. ميباش (۰/۳۳±۰/۰۲) مختلف ــات كارخانج
محصول، ــرم گ ۱۰۰ در ــزان كلاژن مي ــر نظ از
۲ داراي حداقل ــماره ش كارخانه ممتاز همبرگر
ــه حاليك در ــوده ب كلاژن (۲/۲۸±۰/۲۸) ــزان مي
يك شماره كارخانه ممتاز همبرگر كلاژن ميزان

محصول نوع

شماره
كارخانه

همبرگر معمولي

گرم در۱۰۰ پرولين هيدروكسي
محصول

گرم ۱۰۰ برحسب كلاژن
محصول

پروتئين به كلاژن نسبت
خام

Mean ± SE Mean ± SE Mean ± SE

۱ ۰/۳۲ ± ۰/۰۳ ۲/۵۵ ± ۰/۲۳ ۲۳/۲ ± ۱۹/۸

۲ ۰/۲۶ ± ۰/۰۴ ۲/۱۰ ± ۰/۳۴ ۲۰/۱ ± ۳/۲۲

۳ ۰/۳۲ ± ۰/۰۳ ۲/۵۷ ± ۰/۲۴ ۲۳/۳ ± ۲/۲۷

۴ ۰/۳۱ ± ۰/۰۴ ۲/۵۰ ± ۰/۳۱ ۲۲/۹ ± ۲/۷۹

كل در ۰/۳۰ ± ۰/۰۲ ۲/۴۳ ± ۰/۱۴ ۲۲/۴ ± ۱/۲۶

محصول نوع

شماره
كارخانه

ممتاز همبرگر

گرم در۱۰۰ پرولين هيدروكسي
محصول

گرم ۱۰۰ برحسب كلاژن
محصول

پروتئين به كلاژن نسبت
خام

Mean ± SE Mean ± SE Mean ± SE

۱ ۰/۳۶ ± ۰/۰۳ ۲/۸۸ ± ۰/۲۴ ۲۴/۱ ± ۱/۹۸

۲ ۰/۲۹ ± ۰/۰۳ ۲/۲۸ ± ۰/۲۸ ۱۹/۳ ± ۲/۵۴

۳ ۰/۳۲ ± ۰/۰۴ ۲/۳۸ ± ۰/۳۵ ۱۹/۳ ± ۳/۱۵

۴ ۰/۳۴ ± ۰/۰۴ ۲/۶۸ ± ۰/۲۹ ۲۱/۶ ± ۲/۶۲

كل در ۰/۳۳ ± ۰/۰۲ ۲/۵۶ ± ۰/۱۵ ۲۱/۱ ± ۱/۲۹

۳ و ۱ شماره كارخانه ممتاز همبرگر خام پروتئين در كلاژن نسبت است. بيشتر همه (۰/۲۴±۲/۸۸) از
بيشتر است (۲۴/۱±۱/۹۸). همه از ۲ شماره كارخانه در و اين نسبت كمتر همه از

 ازنظرمحصولتاپ برگرحداقل درصدميانگين هيدروكسي پرولينمربوط بهكارخانه شماره۳باميزان 
يك به كارخانه مربوط (۰/۴۲±۱/۹۸) ــا آن ب ــت كه حداكثر اس حالي در و اين ــوده ب (۰۳/۰±۳۶/۰)
ميزان حداقل داراي ۳ شماره برگر كارخانه تاپ محصول، ۱۰۰ گرم در كلاژن ميزان از نظر ميباشد.
است بيشتر همه يك از شماره كارخانه برگر تاپ ميزان كلاژن در حاليكه بوده (۲/۹۰±۰/۲۵) كلاژن
و (۲۲/۰±۱/۸۳) كمتر شماره۳ از همه كارخانه برگر تاپ كلاژن در پروتئين ــبت نس .(۳/۳۵±۰/۳۰)
كلاژن درصد ميانگين مجموع بيشتر است (۲/۲۰±۲۶/۰). در همه ۱ از شماره كارخانه در نسبت اين
پروتئين (۰/۹۸±۲۳/۷) ميباشد. در كلاژن نسبت و (۳/۰۶±۰/۱۳) مختلف هاي كارخانه برگر تاپ
مختلف كارخانجات ــف مختل بين محصولات در ــاخص ش هر ــه در مقايس آماري ــج آناليز نتاي

نشان نداد. را اختلاف معني داري

پروتئيني كيفيت مربوط به شيميايي شاخصهاي معيار و خطاي متوسط :۱ جدول
معمولي)  (همبرگر گوشتي  فرآورده هاي

كيفيت به مربوط شيميايي شاخصهاي معيار خطاي و متوسط :۲ جدول
ممتاز) (همبرگر گوشتي هاي فرآورده پروتئيني
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بحث
مختلف ــهاي روش از ــتي گوش فرآوردههاي ــي كيف كنترل ــور منظ به
اين از هريك ميگردد. بافت شناسي استفاده و ــيميائي ميكروبيولوژيك، ش
گوشتي نظير كيفيت فرآورده هاي كنترل براي لازم توانائي ميتوانند روشها
به پيوندي بافتهاي راستا در همين داشته باشند. را ديده حرارت كالباسهاي
گرفته قرار توجه مورد ــتند هس پائين بيولوژيكي ارزش داراي اينكه ــت عل

اند.
و پرولين هيدروكسي گيري ميزان اندازه داده كه نشان متعددي مطالعات
كارخانجات در گوشتي هاي فرآورده كنترل براي مناسبي روش تام نيتروژن
در ،(۵) ــت اس پروتئين كيفيت نظر از ها فرآورده از ــته دس اين كنندة توليد
هيدروكسي داراي كه گوشتهائي غذائي ارزش كه شده مشاهده راستا همين
پرولين هيدروكسي ــتهائي كه گوش با مقايسه در ــتند هس ــتري پرولين بيش
كه ــت اس ذكر به ۲۹). لازم ، ۲۶ ،۲۳، ۱۰) ــد ميباش پائين تر دارند كمتري
متفاوت بدن مختلف ــي نواح عضلات در بين پرولين ــي هيدروكس ميزان
با .(۳۰) ــت بالاتر اس عضلات با ــه مقايس در تاندونها آن در ميزان و ــوده ب
كه .(۲۷ ،۶) مييابد پيدا كاهش گوشت تردي پرولين ــي هيدروكس افزايش
بافت پيوندي كميت و نه كيفيت ــتگي به بس تردي اين موارد از در بعضي
ــاختمان س روي ــده ش آنزيميايجاد تغييرات با رابطه احتمالاً در ــه ك دارد
آمده (۸)، ــن پائي ــت گوش هضم قابليت ــاً ضمن ،(۱۶ ،۴) ــد ميباش كلاژن
و (۱۱ ،۶) ميگردد ــر كمت آن NPU۱ و (۲۱ ،۱۹ ،۱۲) ــي ارزش بيولوژيك
با كه اي گونه به .(۲۲) مينمايد پيدا كاهش ضروري آمينة اسيدهاي ميزان
نظير غيرضروري آمينة اسيدهاي ميزان كلاژن و پيوندي بافت ميزان افزايش
اسيدهاي ساير و ليزين ميزان و زياد پرولين هيدروكسي و پرولين گليسين.

.(۲۶ ، ۲۴ ،۱۹ ،۱۷ ،۷ مينمايد (۲، پيدا كاهش آمينه
كيفيت روي ــدي پيون بافت مكانيكي ــت برداش ــر اي تاثي ــه مطالع در
به موشهاي و خورانيدن آمينه اسيدهاي آناليز از طريق گاو پروتئين گوشت
صورت به آنها بافت پيوندي كه ــتهائي گوش كه ــان داده نش ــگاهي آزمايش
و هيدروكسي پرولين كمتر داراي ۴۰ درصد است ــت شده برداش مكانيكي

در مقايسه بالاتري غذائي ارزش درصد ۱۶
ميزان ــه اينك ــوده ضمن ب كنترل ــروه گ ــا ب
زياد ــتها گوش از ــته دراين دس تريپتوفان نيز

.(۱۲ و ۵) ميباشد
ميزان ــده آم ــت بدس به نتايج توجه با
با حدودي ــا ت مطالعه مورد ــر هاي كلاژن همبرگ ــن و ــي پرولي هيدروكس
ــه مقايس قابل مختلف ي ــورها كش ديگر در ــن محققي ــات مطالع ــل حاص
بين ها همبرگر ــواع ان پرولين ــي هيدروكس درصد ــد. در مطالعه ما ميباش
Ojitzy, Herrer, توسط آمده ــت بدس اطلاعات با بوده كه ۰/۳۸ تا ۰/۳۳
ميباشد. مقايسه قابل Moefler, Vazquez, Dankova, Woo, SNEL
همبرگر نمونه هاي پيوندي بافت و كلاژن درصد مقايسه در همخواني اين
الذكر فوق توسط محققين بدست آمده با نتايج (۲/۴۳– ۳/۰۶) مطالعه مورد

. (۲۸ ،۲۷ ،۲۵ ،۲۰ ،۱۸ ،۱۷ ،۱۱ ،۵) وجود دارد حدودي تا
يك  حدود كه حقيقت اين به توجه با است مسلم كه آنچه هرحال به  
گوشت درصد حدود ۲ و مجموعاً تشكيل ميدهد كلاژن را گوشت درصد
حدود نيز تام پروتئين به نسبت كلاژن پيوندي همبند و بافت هاي پروتئين
موارد  از بعضي در آمده مقادير بدست ميآيد كه نظر به .(۴) است ۵ درصد
بيانگر كه ميدهد نشان را بالايي ارقام نسبتاً مختلف مربوط به كارخانجات
كه ــد ميباش ها فرآورده از ــته دس اين در پيوندي ميزان بافتهاي ــالا بودن ب
پروتئيني كيفيت با جايگزيني گوشت هاي دلايل عمدة آن جمله احتمالاً از
يا و پائين ــاي با كيفيت پروتئيني ه ــت گوش با دارند بالاتري قيمت كه بالا
ــته از دس اين در ــت جاي گوش به هاي غيرمجاز بافت نمودن اضافه حتي
استاندارد طبق است كه يادآوري به لازم ــد. ميباش ــتي گوش هاي فرآورده
گرفته(۲) چربي و لخم گوشت از بايد كنندگان توليد گوشتي هاي فرآورده
در ــند ــته باش نداش پيوندي بافت درصد ده و چربي درصد ده از ــتر بيش كه

.(۱۳ ،۱۱) خود استفاده نمايند توليدي محصول
آزمايشگاهي نظر ميآيد كه استفاده از روشهاي مختلف به كلي طور به
اطمينان حصول ــور منظ به ميكروبيولوژيك) و ــي شناس بافت ــيميائي، (ش
اين كنترل در مؤثر، و ــيار بس ــتي گوش ــتانداردهاي اس و قوانين اجراي از
جلوي تقلبات ــوان بت که ــد به گونه اي باش ــودمند س مي تواند ها فرآورده
كه مي شود ــنهاد پيش لذا گرفت. نامطلوب را اندامهاي بكارگيري از ــي ناش
كيفي فرآورده كنترل در شناسي آزمايشات بافت با توام آزمايشات شيميائي
بافتهاي جهت بررسي جامع طرحي و ــده گرفته ش بكار ديده حرارت هاي

محصول نوع

شماره
كارخانه

برگر تاپ

گرم در۱۰۰ پرولين هيدروكسي
محصول

گرم ۱۰۰ برحسب كلاژن
محصول

پروتئين به كلاژن نسبت
خام

Mean ± SE Mean ± SE Mean ± SE

۱ ۰/۴۲ ± ۰/۰۴ ۳/۳۵ ± ۰/۳۰ ۲۶/۰ ± ۲/۲۰

۲ ۰/۳۷ ± ۰/۰۳ ۲/۹۴ ± ۰/۲۵ ۲۳/۴ ± ۱/۹۳

۳ ۰/۳۶ ± ۰/۰۳ ۲/۹۰ ± ۰/۲۵ ۲۲/۰ ± ۱/۸۴

۴ ۰/۳۸ ± ۰/۰۳ ۳/۰۸ ± ۰/۲۶ ۲۳/۳ ± ۱/۹۶

كل در
۰/۳۸ ± ۰/۰۲

۳/۰۶ ± ۰/۱۳ ۲۳/۷ ± ۰/۹۸

معيار شاخصهاي  و خطاي متوسط جدول ۳:  
هاي فرآورده پروتئيني كيفيت به مربوط شيميايي

گوشتي (تاپ برگر)

... همبرگر كيفيت ارزيابي
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۱۳۸۳ تابستان ،۶۳ شماره

و سازندگي ۷۹پژوهش

جلوي تا اجرا ديده حرارت گوشتي هاي فرآورده بازار ــطح غيرمجاز در س
شود. گرفته قانوني طريق از سودجو افراد

ها پاورقي
1-NPU= Net protein utilization index
2-Trimmed lean meat
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