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 چکیده

یمذها   ئهیذروکوو عنموا   تم   سمینمی  یةسم  ۀنطاسمت  و سمووزش  متیم   کزتوکسمی  غمغػ  هذؾ اس تحقیق حاضز تزرسی تأثیز

رعایمت   و چزتمی  درغمذ  اـمشایص  تمذو   تتموا   تما  است چزب کم تزگز مزغ کیفیت جایگشین چزتی در تهثود  ساکاریذ یپو

پزچزب توزیذ کزد. در ایمن   گوضتی ۀـزآورد مطات  ضیغیایی و ـیشیکی حسی، خػوغیات تا استانذارد موی، محػوزی ۀمحذود

 سمینی سیة ۀنطاست( و درغذ 5/1) محتو  تزکیة کزتوکسی متی  سووزش چزب کم تزگز مزغ مختوؿ ها  ـزمولاسیو پژوهص 

جمایگشین چزتمی توزیمذ و تما       ساکاریذ یپویذها  ئعنوا  هیذروکوو ( ت درغذ 3و هز یک ت  تنهایی )ت  میشا  ( درغذ 5/1)

. ضمذنذ  ضیغیایی و تاـت مقایسم   ها  یژگیوت  زحاظ  زا ای موی استانذارد در تزگز مزغ اغوی ـزمول اس ضاهذ تزگزـت  ۀنغون

 هنگما   تم  و نطاسمت ،   سمووزش  متیم   حاو  کزتوکسی  ها نغون  ک  است آ  تیانگز ضیغیایی  ها آسمو  اس آمذه دست ت  نتایج

 ،اـمشوده ضمذه  . تا توج  ت  ماهیت ؼیزچزب مواد دهنذ یم دستو رطوتت کغتز  اس  دارنذ یم نگ رطوتت را تهتز در خود پخت 

و ، پیوسمتگی  سمفتی پارامتزها  مورد ارسیاتی ضمام   در ، یسنج تاـتاـشایص میشا  چزتی مطاهذه نگزدیذ. تز اساس نتایج 

 ،چزتی، تاسده پخت، اـت پخمت و آتمذار تمود     نگهذار ماننذ قاتویت نگهذار  آب، قاتویت  ها ضاخعجویذ  و سایز  قاتویت

 5/1) کزتوکسمی متیم  سمووزش    تزکیة حاو  ـزمولاسیو ( و >05/0p) ضود یمدیذه  دار  یمعنتهثود  ،ضاهذ ۀنغوننسثت ت  

 دهمذ  یمنتایج ارسیاتی حسی نطا   .ضذه است پیطنهاد ـزمولاسیو  ینتز مطووب (درغذ 5/1) ینیسم یةس ۀنطاست( و درغذ

تز پذیزش کوی و میشا   دار  یمعنت  طور  اما ردنذا ها نغون و رنگ  اـشود  هیذروکووئیذها تأثیز قات  تطخیػی تز تو، طعم ک 

 .استمؤثز ا نهآآتذار تود  
 

 کلیدی یها واشه

 ـزآورده گوضت سفیذ، ـزمولاسیو ، هیذروکووئیذ ،جایگشین چزتی

 

 مقدمه

 طَض ثِ اؾت کِ ثطگط هطـ گَقت ؾه٘س، ّٕب نطآٍضزُ اًَاؼ اظ

 زضندس  60 ثب ، ٗکٖقًَسٖ هتَل٘س  انلٖ زٍ گطٍُ زض ؾوسُ

 75 ثب ٗگطٍٕ ز ٍظًٖ زضنس 9 هدبظ چطثٖ حساکثط ٍ قتگَ

ٍظًدٖ   زضندس  11حساکثط چطثٖ هدبظ  ٍ هطـ گَقت زضنس

(ISIRI No.6937, 2016)     زض اٗدي ضاؾدتب تَل٘دس ٍ ثْجدَز .

نطهَلاؾَ٘ى هطـ ثطگط ثب زض ًػدط گدطنتي ؾدلاهت گَقدت     

 Khedkar) اّو٘ت ثدبلاٖٗ زاضز گَقت ؾه٘س  ؾٌَاى ثِهطـ 

et al., 2016) .ٍٖؾدلاهت   ثبنتٖ، ق٘وت هٌبؾت ّبٕ ٗػگ ٍ

کدِ ثدط    ثطگطّبؾدت ک٘هدٖ   ّٕب خٌجِ يٗتط هْناظ  هحهَل

ٍ انعاٗف تقبضدب اردط    کٌٌسگبى ههطلتَؾط  ّب آىهقجَل٘ت 

 ,.Jideani et al., 2011; Serdaroglu et al) گدصاضز ٖ هد 

چطثددٖ ثددطإ ثْجددَز ٍ انددلا    ّددبٕ ٗگعٗيخددباظ ، (2006

 کِ چطثٖ ّبٕ ٗگعٗيخبُ کطز. اؾتهبز تَاىٖ هنطهَلاؾَ٘ى 

ٕ  ،قدَز ٖ هد  گهتِ ً٘ع چطثٖ ثسل ٗب خبًك٘ي ّب آى ثِ  هدَاز

ٕ ٖ چطثد  اظخعئدٖ   ٗب کل ٕخب ثِ کِ ّؿتٌس  زض هَخدَز  ّدب

 کدبّف ثدِ   قدبزض  تطک٘جدب   . اٗدي قًَسٖ ه اؾتهبزُ نطآٍضزُ

 ّؿتٌس آى اظ ًبقٖ کبلطٕ ٍ زض نطآٍضزُ هَخَز چطثٖ ه٘عاى

http://doi:10.22092/fooder.2018.121497.1138  * :ًگبضًسُ هؿئَل 
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ضا  چطثٖ ثِ قجِ٘ زّبًٖ بؼاحؿ ٍ ثبنت طؿن، حبل ي٘زضؾ ٍ

ٕ  ٗگعٗيخب ،ٖطَضکل ثِ. زٌّسٖ هثِ هحهَل  ٖ  ّدب  زض چطثد

 ثٌسٕ ٘نتقؿ چطثٖ ٍ پطٍتئ٘ي کطثَّ٘سضا ، ٔٗپبثط  گطٍُ ؾِ

 .(Fatemi, 2011) قًَسٖ ه

ٕ  ٗگعٗيخدب  ؾٌَاى ثِ سّب٘کلَئ سضٍّ٘ثؿ٘بضٕ اظ  چطثدٖ   ّدب

هٌبؾت  کٌف ثطّنثؿ٘بض کن ثب  ّٕب قلػتزض  ٖکطثَّ٘سضات

آة، ذدَال ضئَلدَغٗکٖ ٍ    ّٕدب  هَلکدَل ب تؿساز ظٗبزٕ اظ ث

ْ  قبثدل ضا تدب حدس    ندطآٍضزُ  ثبنتٖ قدطاض   ر٘طأتحدت تد   ٖتدَخ

 .(Phillips et al., 2000) کٌٌدس ٖ هد ٍ کٌتدطل   زٌّدس ٖ هد 

زض  سّب٘د کلَئ سضٍ٘د ّتطک٘جدب  هٌبؾدجٖ هبًٌدس     ٕط٘کبضگ ثِ

ِ  چدطة  کدن گَقدتٖ   ّٕب نطآٍضزُ ثْجدَز ک٘ه٘دت    هٌػدَض  ثد

ٖ ٍٍ اندلا    ّدب  آٍضزُندط ذَضاکٖ اٗي  ٕ  ٗػگد ثدبنتٖ آى   ّدب

 (Troy et al., 1999) ّوکبضاى ٍ تطٍٕ هه٘س ثبقس. تَاًسٖ ه

 کبضاگٌ٘بى، تبپَ٘کب، ًٔكبؾت) کطثَّ٘سضا  ٔٗپب ثط تطک٘جب  اظ

 خدبٗگعٗي  ؾٌدَاى  ثِ ط٘پٌ آة پَزض ٍ (پکت٘ي ؾط، زٍ خَ ن٘جط

اٗي  .اؾتهبزُ کطزًس گبٍ گَقت چطة کن ثطگطّبٕ زض چطثٖ

پردت،   ثدبظزُ  اظًػدط ضا  آظهدبٗف  هدَضز  ّٕدب  ًوًَِ ققبىهح

ٍ  ثبندت  ل٘د ٍتحلِ ٗتدع ٍ قکل آة، حهع ًگْساضٕ غطن٘ت

 کطزًس ٍ ثِ اٗي ًت٘دِ ضؾ٘سًس کِ اضظٗبثٖ حؿٖ ّبٕ ٗػگٍٖ

ٕ  ّوجطگدط  زض چطثٖ ّبٕ ٗگعٗيخب  ٍ اندعاٗف  ثبؾد   تَل٘دس

ٕ  ٗػگٍٖ ثْجَز ٕ  کدبّف  ،پردت  ّدب ٖ  ً٘دطٍ  اندعاٗف  ،ثطقد

ه٘تدبل   .قًَسٖ ه پرت ٌّگبم ثِ آة حهع ٍ ًگْساضٕقبثل٘ت 

ؾلَلعٕ  ّٕب نوفارط  (Mittal & Barbut, 1993)ٍ ثبضثَ  

هرتلم ضا ثط پبضاهتطّبٕ ک٘هدٖ ّوجطگدط ثدب ه٘دعاى چطثدٖ      

ارددط نددوف کطثَکؿددٖ هت٘ددل ؾدددلَلع ٍ      ٍ ً٘ددع  پددبٗ٘ي 

ٖ ٍؿتبل ؾلَلع ضا زض ٗه٘کطٍکط ٕ  ٗػگد تطک٘جدٖ، ثدبنتٖ،    ّدب

ضًددو ٍ حؿددٖ زض زٍ   ٍٗؿکَالاؾددت٘کٖ، ّ٘سضاتبؾددَ٘ى، 

زضنس چطثٖ ثطضؾدٖ   13زضنس چطثٖ ٍ  26نطهَلاؾَ٘ى ثب 

ِ  زّدس ٖ هًكبى  ّبٖ ثطضؾًتبٗح  کطزًس. اٗدي زٍ   تطک٘دت  کد

 ،ّوچٌد٘ي  .اؾدت رط ؤنوف زض حهدع ضطَثدت هحهدَل هد    

ه٘عاى ضٍقي ثَزى ثبنت زض اردط اؾدتهبزُ اظ اٗدي زٍ ندوف     

ٖ ٍکبّف ٍ  ٕ  ٗػگد زض حضدَض تطک٘دت   ثدبنتٖ هحهدَل    ّدب

ثدب زض  . (Mittal & Barbut, 1993) ٗبثدس ٖ هد ثْجَز  ّب نوف

ٍ اٌٗکددِ نطهَلددِ کددطزى  قددسُ گهتددًِػددط گددطنتي هددَاضز 

ثسٍى تك٘٘ط زض طؿن، احؿدبؼ   چطة کنهحهَلا  گَقتٖ 

اضگدبًَلتت٘کٖ نطاٌٗدسٕ ثؿد٘بض     ّٕدب ٖ ػگد ٍٍٗ زٗگط  زّبًٖ

ثطضؾٖ ذَال تکٌَلَغٗکٖ ٍ حؿدٖ خدبٗگعٗي   زق٘ق اؾت، 

زض نطهَلاؾدَ٘ى   ٕسٗؾدبکبض ٖ پل ّ٘سضٍکلَئ٘س ٔٗپبچطثٖ ثط 

ّدسل اظ تحق٘دق حبضدط     ،ضٍ يٗاظا اّو٘ت ثبلاٖٗ زاضز.ثطگط 

 ٍ ؾدلَلع  هت٘دل  کطثَکؿٖ نوفاؾتهبزُ اظ هقبزٗط هرتلم 

زض تَل٘س هطـ ثطگط گطٗل قسُ ٍ تؿ٘٘ي  ظهٌٖ٘ ٘تؾ ًٔكبؾت

 خبٗگعٗي چطثٖ اؾت. ؾٌَاى ثِکبضاٖٗ اؾتهبزُ اظ آى 

 

 ها روشمواد و 

 هَاد اٍلیِ

اظ هطکددع پردف گَقددت هددطـ تْددطاى  هددطـ  ٌٔ٘ؾددَقدت  گ

ؾدطٗؿب    زاض ٗرچدبل هبق٘ي حول هرهدَل ٍ   ذطٗساضٕ ٍ ثب

 لَلعد. نوف کطثَکؿٖ هت٘ل ؾزازُ قسثِ آظهبٗكگبُ اًتقبل 

(CMC)  ًٍوبٌٗدسگٖ قدطکت   اظ  ظهٌٖ٘ ؾ٘ت ًٔكبؾتCRI 

اظ ًوبٌٗسگٖ  بظ٘هَضزًٍ هَاز ق٘و٘بٖٗ تطکِ٘ ٍاقؽ زض تْطاى 

 ذطٗساضٕ گطزٗس.آلوبى زض تْطاى هطک  ّٕب قطکت

 هزغ بزگز ۀًوًَ سبسی آهبدُ

 زض اؾدتبًساضز   هدطـ ثطگدط  طجدق نطهَلاؾدَ٘ى    قدبّس  ًٔوًَ

 ِ٘ددکلزض  .(ISIRI No. 6937, 2016) هلددٖ تَل٘ددس قددس 

زضندس اظ   3قدبّس(   ًٔوًَد  خع ثِتحق٘ق ) ّبٕ نطهَلاؾَ٘ى

ٍ  CMCثددِ ّوددبى ه٘ددعاى ضٍقددي نطهَلاؾددَ٘ى کبؾددتِ ٍ 

ٖ ٍتدب   اضبنِ قدس  هٌٖ٘ظ ؾ٘ت ًِكبؾت ٕ  ٗػگد قد٘و٘بٖٗ   ّدب

 قدسُ  ي٘٘تؿکطثَّ٘سضا  ٍ ذبکؿتط زض هحسٍزُ  هبًٌسزٗگط 

ٕ  نطهَلاؾَ٘ى زض اؾتبًساضز هلٖ اٗطاى قطاض زاقتِ ثبقٌس.  ّدب

 CMC  ٍ5/1زضندس   5/1 اظ: اًدس  ؾجدبض  تحق٘ق ثِ تطت٘دت  

زضندس   3اٍل،  نطهَلاؾدَ٘ى زض  ظهٌٖ٘ ؾ٘ت ًِكبؾتزضنس 

CMC  ظهٌٖ٘ ؾ٘ت ًٔكبؾتزضنس  3ٍ  زٍم نطهَلاؾَ٘ىزض 

ثدب اؾددتهبزُ اظ   ًػدط  هددَضز ُندطآٍضز ؾدَم.   نطهَلاؾدَ٘ى زض 

 تَل٘دس  شکطقسُط زض قبلت چْبض نطهَلٖ اخعإ ربثت ٍ هتك٘
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 ٖظهبً هس ًگْساضٕ ٍ زض  ؾلؿَ٘ؼزضخِ  -18زض زهبٕ  ٍ

ِ  نطهَلاؾدَ٘ى کوتط اظ ٗک هدبُ اظ ّدط    تهدبزنٖ   ندَض   ثد

  قس. ٕثطزاض ًوًَِ

 شیویبیی ّبی آسهَى

ٕ گ اًدساظُ ق٘و٘بٖٗ قدبهل   ّٕب آظهَى ه٘دعاى ضطَثدت،    ٘دط

ٍ ًكبؾتِ هطبثق ثب اؾتبًساضز هلٖ  چطثٖ، پطٍتئ٘ي، ذبکؿتط

 .(ISIRI No.6937, 2016) قس اخطا 6937

 (TPA)آًبلیش پزٍفبیل ببفت 

ثبندت   بُدگداظ زؾت ،ِدًَدت ًودف ثبنددددؾٌ َىدآظهثطإ 

 اؾدتهبزُ  (آهطٗکب ؾبذت کكَض CT3هسل ؾٌح )ثطٍکه٘لس، 

 1×1×1ثدِ اثؿدبز    ٖهکؿجد  ّٕدب  ًوًَِ زض اٗي ذهَل ؛قس

تحدت   ،ندت ثب ٕپبضاهتطّدب  ٘د٘ي تؿ ٕثدطا خدسا ٍ   هتدط  ؾبًتٖ

 ،هٌػدَض  ٘يثِ ّود  .قطاض گطنت ٘کلؾزٍ  زض ٕنكبضآظهَى 

 هتدط ٖ ؾدبًت  3/5قطط ثِ  ٕا نهحِپطٍة  نكبض تحت ّب ًوًَِ

كدطزگٖ  ن زضنس 70عاى ٘ه ثب ٘لَگطهٖک 25هتهل ثِ ٍظًِ 

ِ  هتط ٘لٖه 60 ٍ ؾطؾتِ ٘اضتهبؼ اٍل ًؿجت ثِ قدطاض   ثط زق٘قد

 .گطنتٌس

 1پخت ببسدُ گیزی اًذاسُ
 

، 1 ٔضاثطٍ اظ قجل ٍ ثؿس اظ پرت  ّب ًوًٍَِظى  ٘طٕگ اًساظُ ثب

 .(Shang & Xiong, 2010) قسهحبؾجِ  ثبظزُ پرت
 

 ثبظزُ پرت = )ٍظى ًوًَِ ذبم / ٍظى ًوًَِ( ×100 (1)
  

 2افت پخت گیزی اًذاسُ

ِ  ًٔوًَد ذبم ٍ ٍظى  ًٔوًَاذتلال ٍظى  گ٘طٕ اًساظُ ثب ، پرتد

 ,Shang, & Xiong) زؾدت آهدس  ثدِ   2 ٔضاثطاظ  انت پرت

2010). 
 

 انت پرت =ٍظى ًوًَِ ذبم  –ٍظى ًوًَِ پرت  (2)
 

 ظزفیت ًگْذاری آة گیزی اًذاسُ

ِ  ضطَثدت ه٘دعاى   گ٘طٕ اًساظُ ثباٗي آظهَى  هطدبثق   ّدب  ًوًَد

 :هحبؾجِ قس 3 ٔضاثط
 

(3) WHC= ((W2×M2)/( W1×M1))×100 
 

 : ٍظى ًؤًَ پرتW2ِ؛ : ٍظى ًؤًَ ذبمW1کِ زض آى:

M1 :ًَ؛ ذبم ٔضطَثت ًوM2 :ِضطَثت ًوًَِ پرت 

3ظزفیت ًگْذاری چزبی گیزی اًذاسُ
 

 ٔضاثطاظ ٍ  ّب ًوًَِه٘عاى چطثٖ  گ٘طٕ اًساظُ ثباٗي آظهَى  

 :هسآ تزق ثِ 4
 

(4) FR=((W2×F2)/( W1×F1)) 

 

 ٍظى ًوًَِ پرتِ :W2؛ ذبم ٍٔظى ًوًَ :W1کِ زض آى:

F1:  ًَِ؛ ذبمچطثٖ ًوF2: ِچطثٖ ًوًَِ پرت 

 چزٍکیذگی گیزی اًذاسُ

 Image J اندعاض  ًدطم ثدب   قسُ پرتِّوجطگط ذبم ٍ  ّبٕتهَٗط

 ٔضاثطد چطٍک٘سگٖ ثب اؾتهبزُ اظ  پطزاظـ ٍ زضنس اًقجبو ٗب

 :(Aleson-Carbonell et al., 2005) قسِ هحبؾج 5
 

(5) S=[(A1-A2)/ A1]×100 

 

: هؿدبحت ًوًَدِ   A2؛ : هؿدبحت ًوًَدٔ ذدبم   A1 کِ زض آى:

 پرتِ

 یسٌج رًگ

 ؾدٌح  ضًوزؾتگبُ  ثبهطـ ثطگط ثؿس اظ پرت  ّٕب ًوًَِضًو 

ضٍٕ  هدْع ثدِ ؾ٘ؿدتن کدبهتَ٘تطٕ ثدب زٍضثد٘ي زٗد٘تدبل      

 )قطهدعٕ( *a  ّٕدب  قدبذم قس ٍ ؾٌد٘سُ پرتِ  ّٕب ًوًَِ

b*  ٍ )ٕظضز(L* ( ثب قطاض زازى )ٖٗزض  ّب نطهَلاؾَ٘ىضٍقٌب

 Troutt et) ثِ زؾدت آهدس  زض ؾِ تکطاض  گ٘طٕ اًساظُخبٗگبُ 

al., 1992). 

 ارسیببی حسی

ک٘هٖ ثط اؾبؼ  ٖزّ ًوطُقبهل آظهَى  ٖحؿ ٖبثٗاضظ َٓ٘ق

 ٕا ًقطددِ 5ضٍـ ّددسًٍ٘ک لددص  ثركددٖ ٍ ثددب اؾددتهبزُ اظ 

 ثؿد٘بض ثدِ هؿٌدٖ    5 ثس تدب اهت٘دبظ   ثؿ٘بضهؿٌٖ  ثِ 1اهت٘بظ )

ِ  ثِ کبض (ذَة نطهَلاؾدَ٘ى اظ   4بثدبى ّدط   ٗقدس. اضظ  گطنتد

بثبى ٗزازًس. اضظ ٘بظاهت ّب آىثِ ٍ کطزًس هحهَلا  ضا اضظٗبثٖ 

ذَز ضا زض هَضز ضًو، ثدَ، هدعُ، ثبندت، آثدساض      ٖبثٗح اضظًٗتب

1- Cooking yield 

3- Fat retention 

 

2- Cooking loss 
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رجدت کطزًدس    ّٖٗب ثطگٍِ پصٗطـ کلٖ زض  ؾططٍطؿنثَزى، 

ِ  ّدب  آىبض ٘د زض اذت ِکد   ,Pierre & Badrie) ثدَز  قطاضگطنتد

بة ٗدداضظ 10اظ  ٖحؿدد ٖبثٗددزض اًدددبم آظهددَى اضظ . (2004

ؾدبل ثدَزُ ٍ اظ    35-30ِ زض هحسٍزُ ؾدٌٖ  ک سُٗز آهَظـ

پطقد٘ي ندَز    ٔکبضذبًد »زض  ثدِ کدبض  هطز، هكدكَل   کبضکٌبى

ِ ثب اؾتهبزُ کّب  اؾتهبزُ قس؛ زض ّط هطحلِ، ًوًَِ« ثبضًٍؽ

زض آظهبٗكگبُ قد٘وٖ کبضذبًدِ    ٖتهبزن ٖضقو 3 ٕسّبکاظ 

 قطاض گطنت. ّب آىقسُ ثَزًس، زض اذت٘بض  ٕگصاض ًبم

 آهبری لیتحل ٍ  ِیتجش

ٖ ٍزض هدَضز   1ططنِ ٗک ٍاضٗبًؽ آًبل٘ع ٕ  ٗػگد ن٘عٗکدٖ ٍ   ّدب

 هدطـ ثطگدط   ّٕب نطهَلؾبٗط  ق٘و٘بٖٗ نطهَلاؾَ٘ى قبّس ٍ

زض ؾدط    ّب ٘بًگ٘يه. اخطا قستهبزنٖ  کبهلا  زض قبلت طط 

ثِ کودک  زاًکي  ٕا زاهٌِثب آظهَى چٌس زضنس  95 اطوٌ٘بى

 .قسًس( هقبٗؿِ 16)ًؿرِ  SPSS ٕآهبض انعاض ًطم

 نتایج و تحث

 شیویبیی یّب آسهَىًتبیج 

 رطَبت

ثدب آة ٍ   کدٌف  ثدطّن ّ٘سضٍکلَئ٘سّب ؾبهلٖ هْن زض اٗددبز  

اٗي تَاًبٖٗ زض ًگْساضٕ آة، ثِ  ؛قًَسٖ هحهع آى قٌبذتِ 

 قدَز ٖ هد آة هطثدَ    ّٕب هَلکَلًَ٘س ّ٘سضٍغًٖ ثب اٗدبز پ

(Shang et al., 2010).      ثدب  (1)ثب تَخدِ ثدِ ًتدبٗح خدسٍل ،

انعٍزى ّ٘سضٍکلَئ٘سّبٕ کطثَکؿٖ هت٘ل ؾلَلع ٍ ًكبؾدتِ  

ذدبم هدطـ ثطگدط     ًٔوًَ(، ه٘عاى ضطَثت زض 1 نطهَلاؾَ٘ى)

 زضٍ ث٘كتطٗي ه٘عاى ضطَثدت   ٗبنتِ اؾت زاضٕٖ هؿٌکبّف 

ِ ٖ زضحدبل  .(>05/0p) قدَز ٖ هزٗسُ  قبّس ًٔوًَ حضدَض   کد

( هٌددط  2هطـ ثطگط )خسٍل  ٔپرت ًٔوًَّ٘سضٍکلَئ٘سّب زض 

ثِ ًگْساضٕ ضطَثت ٍ زض ًت٘دِ انعاٗف ه٘دعاى ضطَثدت زض   

ثدب   آهدسُ  ثِ زؾدت ًتبٗح  قبّس قسُ اؾت. ًٔوًَهقبٗؿِ ثب 

 Troy) کبضاىدددّو ٍٕ تطٍ اظخولِى بهحققؾبٗط  ّبٕ ٗبنتِ

et al., 1999)  ّبٕ ٗگعٗيبدددخ زض ثطضؾٖ کِ هطبثقت زاضز 

ِ  قدبهل  پدطٍتئ٘ي    ٍکطثَّ٘دسضا  ٔٗد پب ثدط  هرتلم  ًكبؾدت

 ط٘پٌ آة َزضددپ ٍ پکت٘ي ؾط، زٍ خَ ن٘جط کبضاگٌ٘بى، تبپَ٘کب،

ٍ  گَقت ٔٗپبثط  چطة کن ثطگطّبٕ زض ِ  گدب ِ  يددد اٗ ثد  ًت٘دد

 آة انعاٗف ًگْساضٕ ثبؾ  چطثٖ ّبٕ ٗگعٗيخب کِ ضؾ٘سًس

 ,.Mallika et al)ٍ ّوکبضاى  هبل٘کب .قًَسٖ ه رتپ ٌّگبم ثِ

ؾٌَاى خدبٗگعٗي ٍ   ثِضا ذَز کبضاگٌ٘بى  ب تحق٘قزض  (2009

 چدطة ثدِ کدبض    گَقدتٖ کدن   ّٕدب  ثْجَززٌّسُ زض ندطآٍضزُ 

 ّبٕ   زٌّسُ زض نطآٍضزُ زٌّسُ ٍ تَؾؿِ اتهبل گطنتٌس ٍ آى ضا

 

 زتزگ مزغ خا   ها نغون  ضیغیایی شیآناز -1 جذول

 زضنس اؾت. 95اطوٌ٘بى  ؾط  زض ّب نطهَلاؾَ٘ى ارط زاض ًجَزى هؿٌٖ زٌّسُ ًكبى کؿبىٗ حطٍلؾتَى،  زض ّط

زضندس ًكبؾدتِ    5/1زضنس کطثَکؿٖ هت٘ل ؾدلَلع ٍ   5/1: هطـ ثطگط حبٍٕ 1 نطهَلاؾَ٘ىاؾتبًساضز هلٖ اٗطاى؛  ثط اؾبؼ سقسَُ٘لتقبّس: هطـ ثطگط  ًٔوًَ

 .ظهٌٖ٘ ؾ٘ت ًٔكبؾتزضنس  3: هطـ ثطگط حبٍٕ 3 نطهَلاؾَ٘ىزضنس کطثَکؿٖ هت٘ل ؾلَلع؛  3: هطـ ثطگط حبٍٕ 2 نطهَلاؾَ٘ى؛ ظهٌٖ٘ ؾ٘ت

 اًحطال هؿ٘بض ±ه٘بًگ٘ي *

 ًشبستِ

 )درصذ ٍسًی(

 خبکستز

 )درصذ ٍسًی(

 پزٍتئیي

 )درصذ ٍسًی(

 چزبی کل

 )درصذ ٍسًی(

 رطَبت

درصذ ٍسًی()  

بزگز  هزغ

 خبم

20/4 ± 18/0  b
 46/2 ± 43/0  a

 31/13 ± 21/0  a
 70/8 ± 16/0  a

 78/66 ± 2/0  a قبّس 

38/4 ± 22/0  b
 8/2 ± 2/0  a

 45/13 ± 44/0  a
 73/5 ± 21/0  b

 85/65 ± 22/0  b 
 نطهَلاؾَ٘ى

1 

22/4 ± 21/0  b
 96/2 ± 22/0  a

 4/13 ± 22/0  a
 72/5 ± 22/0  b

 6/66 ± 23/0  a 
 نطهَلاؾَ٘ى

2 

92/6 ± 22/0  a
 91/2 ± 22/0  a

 51/13 ± 22/0  a
 75/5 ± 22/0  b

 72/66 ± 22/0  a 
 نطهَلاؾَ٘ى

3 

1- One-way ANOVA  

 

 1-14 /ظ1397 و تاتستا  تهار /64/ ضغاره 17/جوذ غنایع ؼذاییتحقیقات مهنذسی 
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 مزغ تزگز ۀپخت  ها نغون آنازیش ضیغیایی  -2جذول 

 زضنس اؾت. 95اطوٌ٘بى  ؾط  زض ّب نطهَلاؾَ٘ى ارط زاض ًجَزى هؿٌٖ زٌّسُ ًكبى کؿبىٗ حطٍلزض ّط ؾتَى، 

زضندس ًكبؾدتِ    5/1زضنس کطثَکؿٖ هت٘ل ؾدلَلع ٍ   5/1: هطـ ثطگط حبٍٕ 1 نطهَلاؾَ٘ىاؾتبًساضز هلٖ اٗطاى؛  ثط اؾبؼ سقسُ٘تَلقبّس: هطـ ثطگط  ًٔوًَ

 .ظهٌٖ٘ ؾ٘تزضنس ًكبؾتِ  3ٕ : هطـ ثطگط حب3ٍ نطهَلاؾَ٘ىزضنس کطثَکؿٖ هت٘ل ؾلَلع؛  3: هطـ ثطگط حبٍٕ 2 نطهَلاؾَ٘ى؛ ظهٌٖ٘ ؾ٘ت

 اًحطال هؿ٘بض ±ه٘بًگ٘ي *

 

ثدب اٗددبز قدجکِ ٍ    کدِ   نَض  يٗثسهؿطنٖ کطزًس،  گَقتٖ

اتهبلا  ثبؾ  ثبلا ثطزى غطن٘ت خصة آة ٍ حهع ضطَثدت  

هحهدَل  زض هحهَل ًْبٖٗ ٍ هدبًؽ ذكدکٖ ٍ قدکٌٌسگٖ    

ِ زّدس  ٖ هًكبى ( 1) خسٍلقَز. ًتبٗح ٖ هًْبٖٗ   ّٕدب  ًوًَد

 ذَز زض كتط٘ث ضا آة ٍ ضًسزا ٕثبلاتط طَثتضًكبؾتِ  ٕحبٍ

ْ گ٘طٕ ثب ًتبٗح تحق٘قدب    ٘دًِتزاضًس؛ اٗي ٖ ه ًگِ  ٕط٘قد

چدطة هطبثقدت    ّوجطگط کن س٘زض تَل ٕهػبّط ٍطجطؾتبًٖ 

ٕ  ٗگعٗيخدب  اردط کِ زض آى  زاضز هرتلدم چطثدٖ قدبهل     ّدب

 ٍ قدسُ ٖ تطک٘جب  آضز ؾَٗب ٍ ًرَز ثِ ّوطاُ ًكبؾتِ ثطضؾ

ِ  ضطَثدت  اضًٕگْس ذبن٘ت هَضز زض ِ  قدسُ اؾدت   گهتد  کد

ٕ  ارط ًكبؾتِ  Shahiri) زّدس ٖ هد  بىددد ًك ذدَز  اظ ث٘كدتط

Tabarestani & Mazaheri, 2014). 

 کل چزبی

ِ  ّٔو زّسٖ هًكبى ( 2)ٍ ( 1) ّٕب خسٍل هدطـ   ّٕدب  ًوًَد

حبٍٕ ندوف کطثَکؿدٖ هت٘دل ؾدلَلع ٍ      ٔپرتٍ ثطگط ذبم 

ٖ  ؾ٘ت ًٔكبؾت ٕ  نطهَلاؾدَ٘ى ) ظهٌ٘د  اظًػدط ( 3ٍ  2، 1 ّدب

 قددبّس زاضًددس ًٔوًَددٕ ثددب زاض هؿٌددٖه٘ددعاى چطثددٖ تهددبٍ  

(05/0p<).      ٍ ٖاٗي تهبٍ  ثِ زل٘دل حدصل ثركدٖ اظ چطثد

کدِ ثدب    اؾدت  قدسُ  گهتِخبٗگعٌٖٗ آى ثب ّ٘سضٍکلَئ٘سّبٕ 

اٗدي تطک٘جدب ، اؾدتهبزُ اظ     ثَزى ٘طچطةقتَخِ ثِ هبّ٘ت 

 Dorosti et) ُ اؾدت چطثٖ ًكسهقساض هَخت انعاٗف  ّب آى

al., 2010).  الؿدَى کطثًَدل ٍ    ب تحق٘قد  ًتبٗحاٗي ًتبٗح ثب

زض هددَضز  (Aleson-Carbonell et al., 2005)ّوکددبضاى 

ٖ ً٘دع   ّب آىثطگطّبٕ تَل٘سٕ   اٗدي هحققدبى  زاضز.  ّوردَاً

   ٖ  ،زضٗبنتٌس کِ انعٍزى ّ٘سضٍکلَئ٘سّب زض ّدط ًدَؼ ٍ قلػتد

تك٘٘دطا    ٓهحدسٍز ٍ  ضزًسا ّب ًوًَِتأر٘طٕ زض ه٘عاى چطثٖ 

 ٕ ثب ٗکسٗگط ًساضًس.زاض هؿٌٖآهبضٕ اذتلال  اظلحبظچطثٖ 

 پزٍتئیي

قدبّس   ًٔوًَ، هقساض پطٍتئ٘ي (1)خسٍل  ّٕب زازُثط اؾبؼ 

ثدب   زاضٕٖ هؿٌد ذدبم تهدبٍ     هطـ ثطگدط زض  ّب نطهَلاؾَ٘ىٍ 

 قدسُ  هكدبّسُ ٍ اذدتلال خعئدٖ    (>05/0p)ًدساضز  ٗکسٗگط 

پدبٗ٘ي پدطٍتئ٘ي زض ّ٘سضٍکلَئ٘دسّبٕ    هقدساض  ثدِ   تَاًدس ٖ ه

ِ . زض ًؿجت زازُ قدَز  تهبزُهَضزاؾ ِ  ّٕدب  ًوًَد  قدسُ  پرتد

پدطٍتئ٘ي   هقساض(، ثِ زل٘ل ذطٍج ضطَثت اظ ثبنت، 2)خسٍل 

ِ  اظزؾدت ّط چِ ضطَثت  کِٕ طَض ثِتك٘٘ط کطزُ اؾت.   ضنتد

 قدسُ ٖ بثٗاضظ ٕپطٍتئ٘ي ث٘كتطهقساض ، ثبقسزض ًوًَِ ث٘كتط 

اظ  اؾتهبزُ ًکدطزى قبّس ثِ زل٘ل  ًٔوًَ. زض ؾکؽ ثٍِ  اؾت

ٍکلَئ٘ددسّبٕ کطثَکؿددٖ هت٘ددل ؾددلَلع ٍ ًكبؾددتِ     ّ٘سض

ث٘كددتطٗي ذددطٍج آة اظ ثبنددت ٍ تك٘٘ددط زض   ،ظهٌ٘ددٖ ؾدد٘ت

ِ ًت. اٗددي قدَز ٖ هد پدطٍتئ٘ي هكدبّسُ    ٕ  ٘دد ثدب ًتددبٗح   گ٘دط

 ًشبستِ

 )درصذ ٍسًی(

 خبکستز

 )درصذ ٍسًی(

 پزٍتئیي

 )درصذ ٍسًی(

 چزبی کل

 )درصذ ٍسًی(

 رطَبت

درصذ ٍسًی()  

بزگز  هزغ

 خبم

85/6 ± 22/0  b
 78/3 ± 22/0  a

 25/18 ± 22/0  a
 21/9 ± 11/0  a

 37/57 ± 22/0  c قبّس 

9/5 ± 2/0  c
 74/3 ± 22/0  a

 86/16 ± 22/0  b
 85/5 ± 22/0  b

 68/59 ± 2/0  b 
 نطهَلاؾَ٘ى

1 

45/5 ± 22/0  d
 38/3 ± 22/0  a

 53/15 ± 22/0  c
 87/5 ± 22/0  b

 67/62 ± 22/0  a 
 نطهَلاؾَ٘ى

2 

86/7 ± 22/0  a
 4/3 ± 2/0  a

 81/15 ± 22/0  c
 84/5 ± 22/0  b

 90/62 ± 08/0  a 
 نطهَلاؾَ٘ى

3 
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ٖ  (Troutt et al., 1999)تطٍ   ب تحق٘ق ثدِ   ،زاضز ّوردَاً

 ًٔوًَاٗي نَض  کِ انعٍزى ّ٘سضٍکلَئ٘س پلٖ زکؿتطٍظ زض 

 ٘دعاى اندعاٗف ٗدب کدبّف پدطٍتئ٘ي     ذبم ثطگط تأر٘طٕ ثدط ه 

 نطهَلاؾدَ٘ى ثد٘ي  ً٘دع  ٕ زاض هؿٌٖاذتلال  ًِساقت ّب ًوًَِ

 .ُ اؾتحبٍٕ ّ٘سضٍکلَئ٘س ٍ قبّس هكبّسُ ًكس

 خبکستز

 ّٕب ًوًَِاظ ه٘عاى ذبکؿتط زض  آهسُ زؾت ثًِتبٗح  ثط اؾبؼ

(، زضنس ذبکؿدتط  2ٍ  1 ّٕب خسٍلهطـ ثطگط ذبم ٍ پرتِ )

ٕ  نطهَلاؾدَ٘ى تط زضنس ذبکؿد قبّس ثب  ًٔوًَ هرتلدم   ّدب

ٍ انعاٗف خعئدٖ ه٘دعاى    (>05/0p)ًساضز  زاضٕٖ هؿٌتهبٍ  

ِ   ّٕب ًوًَِذبکؿتط زض  ًؿدجت ثدِ    ،حبٍٕ ندوف ٍ ًكبؾدت

 هقددساضثددِ حضددَض اٗددي زٍ ّ٘سضٍکلَئ٘ددس ٍ  ،قددبّس ًٔوًَدد

 .اؾتهطثَ   ّب آىذبکؿتط 

 ًشبستِ

 ّٕب ًوًًَِكبؾتِ زض  ه٘عاى ،(1)خسٍل  ّٕب زازُثط اؾبؼ 

 ،قددبّس ًٔوًَددًؿددجت ثددِ  ،ظهٌ٘ددٖ ؾدد٘ت ًٔكبؾددتٕ حددبٍ

 ًٔوًَد ) 3 نطهَلاؾدَ٘ى . اٗي اندعاٗف زض  اؾت بنتِٗ فٗانعا

 اؾدت  زاضٖ هؿٌد زٗگدط   ّٕب ًوًًَِؿجت ثِ  حبٍٕ ًكبؾتِ(

(05/0p<)ًوًَددِ حددبٍٕ تطک٘ددت زٍ   1 نطهَلاؾددَ٘ى . زض(

 قدَز ٖ هد هكبّسُ  ًكبؾتِ زضنس فٗانعا عً٘ ّ٘سضٍکلَئ٘س(

ِ  تَخِ ثب کِ ِ  کدن  ىعا٘د ه ثد  يٗد ا نطهَلاؾدَ٘ى،  زض ًكبؾدت

 .٘ؿتً زاضٖ هؿٌ قبّس ًٔوًَ ثِ ًؿجت فٗانعا

 ببفت سٌجی

حدبکٖ اظ آى اؾدت   ( 2 ٍ 1 ّٕدب  قکل)ؾٌدف ثبنت  ًتبٗح

کِ اؾتهبزُ اظ نوف ًكبؾتِ ٗب تطک٘ت ّط زٍ ّ٘سضٍکلَئ٘دس  

ضا کبّف  ؾهتٖه٘عاى  زاضٕٖ هؿٌ طَض ثِ ّب نطهَلاؾَ٘ىزض 

گَقت  ّبٕ ٘يپطٍتئٍاکٌف  ٔد٘ضًتز ٖطَضکل ثِ. اؾت زازُ

ٕ  ٘يپدطٍتئ ثب ّ٘سضٍکلَئ٘دسّب ٍ کدبّف اتهدبلا  ثد٘ي       ّدب

 & Mittal)ٗبثدس ٖ هد نطآٍضزُ کدبّف   ؾهتٖگَقت، ه٘عاى 

Barbut, 1994) . ّ٘سضٍکلَئ٘دسّب هَخدت کدبّف     ،زضٍاقدؽ

کِ ثدِ زل٘دل    قًَسٖ ههَ٘ن٘جطٗل  ّبٕ ٘يپطٍتئتكک٘ل غل 

ؽ پطٍتئٌ٘دٖ ٍ  قطاضگ٘طٕ نوف زض نضبّبٕ ذدبلٖ هدبتطٗک  

غلدٖ   ٔقدجک پدطٍتئ٘ي زض  -اتهدبل پدطٍتئ٘ي   ٘رتيگؿد  اظّن

ِ ٘زضًت. قدَز ٖ هد نطآٍضزُ  اتهدبل ثد٘ي ّ٘سضٍکلَئ٘دس ٍ     ،دد

 ؾهتٍٖ ه٘عاى  زّسٖ هپطٍتئ٘ي هقبٍهت هحهَل ضا کبّف 

 ,.Montero et al., 2000; Kumar et al)ٗبثدس ٖ هد کدبّف  

زض  ؾددهتٖ. ٗکددٖ زٗگددط اظ زلاٗددل کددبّف ه٘ددعاى  (2007

ٕ  ؾَ٘ىنطهَلا غطن٘دت ثدبلإ    ،حدبٍٕ ّ٘سضٍکلَئ٘دسّب   ّدب

 ,.Kumar et al)ّبؾددت َ٘ىنطهَلاؾددًگْددساضٕ آة اٗددي 

تطک٘ددت زٍ ٗددب چٌددس ّ٘سضٍکلَئ٘ددس ثددِ زل٘ددل ارددط   .(2007

 ّدب  ٗػگٍٖزض تقَٗت ٗب تضؿ٘م ثؿضٖ اظ  ث٘ي آًْب، ٖٗانعا ّن

 ,.Feiner, 2006; Altunakar et al) کٌدس ٖ هد هؤرطتط ؾول 

 ,.Altunakar et al)لتًَبکبض ٍ ّوکبضاى زض تحق٘ق آ. (2006

تأر٘ط ّ٘سضٍکلَئ٘سّب ثط ک٘ه٘دت ًبگدت هدطـ     ٓزضثبض (2006

کِ ندوف ظاًتدبى ٍ ّ٘سضٍکؿدٖ پطٍپ٘دل هت٘دل       قسُ گهتِ

ِ  ّودبى  .قَزٖ هؾلَلع هَخت ًطم قسى ثبنت هحهَل   گًَد

ثدددب اندددعٍزى  ،قدددَزٖ هدددهكدددبّسُ ( 1)قدددکل زض کدددِ 

 1 نطهَلاؾدَ٘ى ثِ  هرهَنب قبّس  ًٔوًَّ٘سضٍکلَئ٘سّب ثِ 

کدبّف  زض ثطاثط خَٗسى ، هقبٍهت (تطک٘ت زٍ ّ٘سضٍکلَئ٘س)

کوتطٗي ه٘عاى هقبٍهت زض ثطاثدط خَٗدسى    زض اٌٗدب ؛ٗبثسٖ ه

ٖ  ؾ٘تًوًَِ حبٍٕ ًكبؾتِ  زض ث٘كدتطٗي  ٍ  CMCٍ  ظهٌ٘د

، (2) قدکل  ثدط اؾدبؼ  . قدَز ٖ هد زٗدسُ  قبّس  ًٔوًَ زضآى 

طٗي کوتد  ٍقدبّس   ًٔوًَد  زضث٘كتطٗي قدبذم پَ٘ؾدتگٖ   

ٖ  ؾ٘تحبٍٕ ًكبؾتِ  ًٔوًَ زضه٘عاى  زٗدسُ   CMCٍ  ظهٌ٘د

ٖ ثب تَخِ ثِ کبّف ه٘دعاى   .قَزٖ ه کدبّف ه٘دعاى   ، ؾدهت

. اؾدت  اًتػدبض  قبثلپَ٘ؾتگٖ ٍ هقبٍهت زض ثطاثط خَٗسى ً٘ع 

 (Hsu & Chung, 1999)َّؾدَ ٍ چبًدو  ًتدبٗح تحق٘قدب    

نوف ظاًتبى زض کَنتِ ثبؾد   اظ اؾتهبزُ کِ  ُ اؾتًكبى زاز

 ّبٕ نطهَلاؾَ٘ىًؿجت ثِ  ،قبٍهت زض ثطاثط خَٗسىکبّف ه

 ٓزضثبضب  ذَز زض تحق٘ق (Ulu, 2006). َٗلَ قَزٖ ه ،قبّس

ٖ ٍکبضاگٌ٘دبى ٍ گدَاض ثدط     ّٕب نوفتأر٘ط  ٕ  ٗػگد ثدبنتٖ   ّدب

ثبؾ  کبّف  ٌبى٘گَاض ٍ کبضاگ گَٗسٖ ه چطة کن ّٕب کَنتِ

ًؿدجت ثدِ    ،ّدب  نطهَلاؾَ٘ى سىٗهقبٍهت زض ثطاثط خَ عاى٘ه

گدعاضـ  ً٘دع   (Brewer, 2012). ثدطاٍض  قَزٖ ه ،قبّس ًٔوًَ
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هَخت  کطزُ چطخ گَقتزض  ّب نوفِ اؾتهبزُ اظ ک زّسٖ ه

َ   عاى٘د کبّف ه  ّدب  نطهَلاؾدَ٘ى  سىٗد هقبٍهدت زض ثطاثدط خ

زض هدَضز اردط کبّكدٖ ّ٘سضٍکلَئ٘دسّب ثدط ه٘دعاى        .قَزٖ ه

زض  (Andrès et al., 2006)آًدسضؼ ٍ ّوکدبضاى   پَ٘ؾتگٖ، 

ٕ ٖ ثطضؾ ّ٘سضٍکلَئ٘دس ثدط    اندعٍزى ر٘ط أتد  ٓزضثدبض ذدَز   ّدب

اندعٍزى   گٌَٗدس  هٖذهَن٘ب  ثبنتٖ ٍ ضًو ؾَؾ٘ؽ هطـ 

زض  .زّددسٖ هددّ٘سضٍکلَئ٘ددس ه٘ددعاى پَ٘ؾددتگٖ ضا کددبّف  

کوتدطٗي ه٘دعاى   کدِ   قدَز ٖ هد  زٗدسُ ( 2)ٍ ( 1) ّٕب قکل

حدبٍٕ   نطهَلاؾدَ٘ى  زض، پَ٘ؾتگٖ ٍ قبثل٘ت خَٗسى ؾهتٖ

ٖ  ٕبّد  قدبذم  ٍ اؾدت  تطک٘ت ّط زٍ ّ٘سضٍکلَئ٘س ، ؾدهت

پَ٘ؾتگٖ ٍ قبثل٘ت خَٗسى ثب ٗکسٗگط اضتجب  هؿتق٘ن زاضًس 

(Marchetti et al., 2006). ٍٗل٘بهع تؽ٘ن٘ل ٍ (Phillips & 

Williams, 2000) ّبٕ نطهَلاؾَ٘ىاؾتهبزُ اظ  ًكبى زازًس 

ٖ انعا ّدن ثِ زل٘ل اردط   ،زٍ ّ٘سضٍکلَئ٘س ٖ اظحبٍٕ تطک٘ج  ٗد

هَخدت تك٘٘دط    طتطهدؤر  ٖهوکي ث٘ي اٗي تطک٘جب ، ثِ قدکل 

 .قَزٖ هذهَن٘ب  ثبنتٖ 

 

 

 مزغ تزگزمختوؿ  ها  ـزمولاسیو غغؽیت و قاتویت جویذ   ،سفتی -1ضک  

 

 
 مزغ تزگزمختوؿ  ها  ـزمولاسیو چسثنذگی، پیوستگی و ارتجاعی تود   -2ضک  

 

 پبراهتزّبی پخت )ببسدُ ٍ افت پخت(

ث٘دبًگط آى اؾدت کدِ     (3)زض قدکل   قدسُ  زازًُتبٗح ًكدبى  

ثدِ زل٘دل   حبٍٕ تطک٘ت زٍ ّ٘سضٍکلَئ٘س،  ّبٕ نطهَلاؾَ٘ى

ه٘عاى اندت پردت کوتدط ٍ ثدبظزُ پردت       ،آًْب ٖٗانعا ّنارط 

 & Phillips)زاضًدس   ّب نطهَلاؾَ٘ىث٘كتطٕ ًؿجت ثِ ؾبٗط 

Williams, 2000) .بظٕ كه(Moghazy, 1999) ٖزض تحق٘ق 

 ...تزرسی تأثیز کزتوکسی متی  سووزش و
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ٖ  ؾ٘ت ٔبؾتًكهجٌٖ ثط اؾتهبزُ اظ زٍ ّ٘سضٍکلَئ٘س  ٍ  ظهٌ٘د

ضا ارط اٗي زٍ ّ٘سضٍکلَئ٘س  ،چطة کنکبضاگٌ٘بى زض هطـ ثطگط 

ثدِ زل٘دل ذبند٘ت     ،انعاٗف ثبظزّٖ زض کبّف انت پرت ٍ

.، گعاضـ زازُ اؾدت غطن٘ت ًگْساضٕ آة زض ح٘ي نطآٍضٕ

 

 

 مزغ تزگزمختوؿ  ها  ـزمولاسیو تاسده پخت و اـت پخت  -3ضک  

 

 ظزفیت ًگْذاری آة

ث٘كدتطٗي   (،4ثِ ًتبٗح غطن٘ت ًگْساضٕ آة )قکل ثب تَخِ 

 ًٔكبؾددتحددبٍٕ  ًٔوًَدد زضه٘ددعاى غطن٘ددت ًگْددساضٕ آة 

حدبٍٕ تطک٘دت زٍ    نطهَلاؾدَ٘ى زض  اظآى پؽٍ  ظهٌٖ٘ ؾ٘ت

 زضً٘ع ه٘عاى غطن٘ت ًگْساضٕ آة ّ٘سضٍکلَئ٘س ٍ کوتطٗي 

. ّ٘سضٍکلَئ٘ددسّب هبّ٘ددت قددَزٖ هددزٗددسُ قددبّس  ًٔوًَدد

اٗدبز  ضاُزض ًگْساضٕ آة اظ  ّب آىزاضًس. تَاًبٖٗ  ٖزٍؾت آة

آة اؾت کدِ اٗدي اهدط     ّٕب هَلکَلپًَ٘سّبٕ ّ٘سضٍغًٖ ثب 

 Mahajan et) قَزٖ ههَخت انعاٗف غطن٘ت ًگْساضٕ آة 

al., 2014) ٕثددط .(Berry, 1993)  زضنددس  3ثددب انددعٍزى

اندعاٗف   ،چدطة  کدن گَقدت   ٔکَنتثِ  ظهٌٖ٘ ؾ٘ت ًٔكبؾت

 .اضـ کدطزُ اؾدت  گدع  ضاغطن٘ت ًگْساضٕ آة ٍ ثبظزُ پرت 

 ,.Bullock et al)ًتبٗح حبنل اظ تحق٘ق ثَلاک ٍ ّوکبضاى 

کدب  ٍَ تبپ٘ ظهٌٖ٘ ؾ٘ت ًٔكبؾتحبکٖ اظ ارط انعاٗكٖ  (1995

. تحق٘قددب  زض غطن٘دت ًگْدساضٕ آة ٍ ثدبظزُ پردت اؾدت     

کدِ ندوف ظاًتدبى     ُ اؾتًكبى زاز (Chang, 2005)بًو چ

 ّددبٕ ٘يپددطٍتئهَخددت انددعاٗف غطن٘ددت اتهددبل آة ثددب   

ْ . قدَز ٖ هد َن٘جطٗدل زض گَقدت   ه٘  ٍطجطؾدتبًٖ   ٕط٘قد

ض ز (Shahiri Tabarestani & Mazaheri, 2014) ٕهػدبّط 

هرتلم چطثٖ قبهل  ّبٕ ٗگعٗيخب ،چطة کنّوجطگط  س٘تَل

ِ  تطک٘جب  آضز ؾَٗبٍ ِ    آضز لتد ثطضؾدٖ   ضا ثدِ ّودطاُ ًكبؾدت

ِ  ضطَثدت،  ًگْساضٕ ذبن٘ت زضهَضزکِ  کطزًس  اردط  ًكبؾدت

 .ُ اؾتزاز ًكبى ذَز اظ ث٘كتطٕ

 ظزفیت ًگْذاری چزبی

حدبٍٕ   ًٔوًَد  زضث٘كتطٗي ه٘عاى قبثل٘ت ًگْدساضٕ چطثدٖ   

قدبّس   ًٔوًَد  زضٍ کوتطٗي آى  تطک٘ت ّط زٍ ّ٘سضٍکلَئ٘س

 ّدب  قدبذم (. ًتبٗح حبنل اظ هقبٗؿِ ثب ؾبٗط 4اؾت )قکل 

ث٘بًگط آى اؾت کدِ اندعاٗف غطن٘دت ًگْدساضٕ چطثدٖ ثدب       

غطن٘دت ًگْدساضٕ    انعاٗف ثبظزُ پرت، کبّف انت پرت ٍ

ؾددطزاضاقلَ ٍ زگ٘طهٌؿددٖ اقلددَ  آة اضتجددب  هؿددتق٘ن زاضز.

(Serdaroğlu & Değırmencioğlu, 2004)   ثددِ ًتددبٗح

هكبثْٖ هجٌٖ ثط انعاٗف غطن٘ت ًگْساضٕ چطثٖ ثب کدبّف  

زض ه٘عاى ضٍقدي زض نطهَلاؾدَ٘ى ّوجطگدط زؾدت ٗبنتٌدس.      

 ,.Tornberg et al)تدبهجط  ٍ ّوکدبضاى    ،تحق٘قدٖ زٗگدط  

ثدب کدبّف ه٘دعاى ضٍقدي زض نطهَلاؾدَ٘ى       اًس گهتِ (1989

ٍ ٗبثدس  ٖ هد ضٍقي انعاٗف  ّٕب قططُّوجطگط نضبٕ آظاز ث٘ي 

ٍ ذطٍج کوتطٕ اظ ثبنت زض نطآٍضزُ  ًٌٖ٘ك تِاٗي اهط ثبؾ  

 .قَزٖ هانعاٗف ذبن٘ت ًگْساضٕ چطثٖ  دِ٘زضًتٍ 
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 زگزمزغ تمختوؿ  ها  ـزمولاسیو ظزـیت نگهذار  آب و چزتی  -4ضک  

 
 چزٍکیذگی

، کوتدطٗي  (5)زض قدکل   قدسُ  زازُثط اؾدبؼ ًتدبٗح ًكدبى    

حدبٍٕ ندوف    ًٔوًَد ) 2 نطهَلاؾَ٘ى زضه٘عاى چطٍک٘سگٖ 

 3 َ٘ىنطهَلاؾد  ،آى اظ  پدؽ اؾدت.  کطثَکؿٖ هت٘ل ؾلَلع( 

)حبٍٕ تطک٘ت ّدط   1 نطهَلاؾَ٘ىٍ  (حبٍٕ ًكبؾتِ ًٔوًَ)

ثؿددسٕ قددطاض  ّٕددب هطتجددِتطت٘ددت زض زٍ ّ٘سضٍکلَئ٘ددس( ثددِ 

کِ اًتػبض  طَض ّوبى ،گ٘طًس. ث٘كتطٗي ه٘عاى چطٍک٘سگٖ هٖ

ًتددبٗح  ٔٗؿددهقبقددبّس تؿلددق زاضز.  ًٔوًَددثددِ  ضنددتٖ هدد

 نطهَلاؾَ٘ىث٘بًگط آى اؾت کِ  ؾهتٖثب ًتبٗح  آهسُ زؾت ثِ

ٍ کوتطٗي ه٘عاى اضتدبؾٖ ثَزى ضا  ؾهتٖث٘كتطٗي ه٘عاى  3

ٍ  2 نطهَلاؾَ٘ىزض  قَزٖ هکِ هكبّسُ  طَض ّوبىزاضا ثَز. 

کطثَکؿٖ  ّبٕ ٘سضا کطثَّ، اؾتهبزُ اظ ه٘عاى ث٘كتطٕ اظ 3

 نطهَلاؾدَ٘ى ًؿجت ثِ  ،ظهٌٖ٘ ؾ٘ت ًٔكبؾتهت٘ل ؾلَلع ٍ 

)تطک٘جٖ اظ ّط زٍ ّ٘سضٍکلَئ٘دس( ٍ ثدب تَخدِ ثدِ ه٘دعاى       1

ًؿددجت ثددِ   ًهددم قددسُ ّددط ٗددک اظ ّ٘سضٍکلَئ٘ددسّب    

 هدؤرطتط ، 3ٍ  2 نطهَلاؾدَ٘ى هكدبثِ ذدَز زض    ّ٘سضٍکلَئ٘س

. قتِ اؾتزاكتطٕ زض کبّف ه٘عاى چطٍک٘سگٖ ثَزُ ارط ث٘

 زض تحق٘قدددٖ هكدددبثِ هػدددبّطٕ ٍ طجطؾدددتبًٖ قدددْ٘طٕ 

  ّدبٕ آضز ؾدَٗب، آضز ًردَز    ارط انعاٗف ه٘دعاى کطثَّ٘دسضا   

 خددددبٗگعٗي چطثددددٖ زض   ؾٌددددَاى ثددددٍِ ًكبؾددددتِ ضا 

ّف ه٘عاى چطٍک٘سگٖ زض کب چطة کننطهَلاؾَ٘ى ّوجطگط 

) aheriMaz &Shahiri Tabarestani ,هكددبّسُ کطزًددس

2014). 

 یسٌج رًگ

 *Lقددبذم هقددساض  کددِ قددَزٖ هددهكددبّسُ ( 6)قددکل زض 

 ّدب  نطهَلاؾدَ٘ى آهدبضٕ زض   اظًػدط )ث٘بًگط ه٘عاى ضٍقدٌبٖٗ  

قددبّس ًددساضز  ًٔوًَددٕ ثددب ٗکددسٗگط ٍ ثددب زاض هؿٌددٖتهددبٍ  

(05/0p<).  ّوچٌ٘ي هقبزٗط قدبذم a* ( اىه٘دع   )ٕقطهدع

ِ ثب  ٗکسٗگط ٍ ثب ّب َى٘نطهَلاؾً٘ع ثِ ّو٘ي تطت٘ت زض   ًوًَد

ذهَل  زض ،ؾلاٍُ ثِ. (>05/0pًساضز )قبّس تهبٍ  هؿٌبزاض 

ِ ه٘دعاى ظضزٕ( ً٘دع زض    زٌّدسُ  ًكبى) *bقبذم   ّدب  ًوًَد

ًتبٗح حبنل  .(>05/0p)تهبٍ  هؿٌبزاض هكبّسُ ًكسُ اؾت 

ٖ  ىبؾدبٗط هحققد  تحق٘قدب   اظ اٗي تحق٘ق ثب ًتبٗح   ّوردَاً

زض  ) 2007et alAlbert ,.(زاضز. آلجدددط  ٍ ّوکدددبضاى 

زض هَضز تأر٘ط ّ٘سضٍکلَئ٘سّبٕ هرتلدم ثدط    ذَز ب تحق٘ق

اؾدتهبزُ اظ   ٌدس ٗگَٖ هد  قدسُ  ؾدطخ ذو٘ط ًبگت  ّٕبٖ ػگٍٗ

ظاًتبى ٍ ّ٘سضٍکؿ٘تطٍپ٘ل هت٘ل ؾدلَلع تدأر٘طٕ    ّٕب نوف

. هدًَتطٍ ٍ ّوکدبضاى   ضزًدسا  قسُٖ ثطضؾضًگٖ  ّٕبٖ ػگٍٗثط 

)., 2000et alMontero (   زض آظهبٗكدددٖ ضٍٕ تدددأر٘ط

غل پطٍتئٌ٘دٖ ثدِ    ّٕدب ٖ ػگٍٗ٘سّبٕ هرتلم ثط ّ٘سضٍکلَئ

اٗددي ًت٘دددِ ضؾدد٘سًس کددِ انددعٍزى ّ٘سضٍکلَئ٘ددسّب تددأر٘ط  

 .ًساضزثط ضًو نطآٍضزُ  ٖتَخْ قبثل
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 مزغ تزگزمختوؿ  ها  ـزمولاسیو درغذ چزوکیذگی  -5ضک  

 

 
 ضذه پخت تزگز مزغ   ها نغون  یرنگ  ها ضاخع -6ضک  

 

 ارسیببی حسی

کدِ ثدط اؾدبؼ قضدبٍ       قدَز ٖ هد بّسُ هكد ( 3)زض خسٍل 

ثَ،  ،ثط ؾطط ٘طٕتأرچٌساى انعٍزى ّ٘سضٍکلَئ٘سّب  ّب ٗبةاضظ

اؾدتهبزُ اظ   .(>05/0p) ًدساضز  ّدب  نطهَلاؾدَ٘ى ٍ ضًو  طؿن

ٖ   ّب نطهَلاؾَ٘ىپلٖ ؾبکبضٗسّب زض  ٍ  ثط ثبنت، پدصٗطـ کلد

زض خدسٍل  . (>05/0p) ضززا م٘تكدر  قبثلآثساض ثَزى تأر٘ط 

 زضضًدو   اظًػدط ث٘كدتطٗي اهت٘دبظ   ِ کد  قدَز ٖ هد  زٗسُ( 3)

زضندس کطثَکؿدٖ    5/1هدطـ ثطگدط حدبٍٕ    ) 1 نطهَلاؾَ٘ى

ٍ ثبٗس  اؾت (ظهٌٖ٘ ؾ٘ت ًٔكبؾتزضنس  5/1هت٘ل ؾلَلع ٍ 

 ّدب  نطهَلاؾدَ٘ى ٕ ثب ؾدبٗط  زاض هؿٌٖگهتِ قَز کِ اذتلال 

 نطهَلاؾددَ٘ى زضث٘كددتطٗي اهت٘ددبظ هددعُ  .(>05/0pًددساضز )

ٖ  اذدتلال  ٘دع ًاؾدت؛ زض اٌٗددب   قبّس  ٕ ثدب ؾدبٗط   زاض هؿٌد

 اظًػدط ث٘كدتطٗي اهت٘دبظ    .(>05/0p) ًدساضز  ّدب  نطهَلاؾَ٘ى

زضندس   3هطـ ثطگط حدبٍٕ  ) 2 نطهَلاؾَ٘ىثبنت هطثَ  ثِ 

ٕ ثدب  زاض هؿٌٖاذتلال  اگطچِ اؾت (کطثَکؿٖ هت٘ل ؾلَلع

زضندس کطثَکؿدٖ    5/1)هدطـ ثطگدط حدبٍٕ     1 نطهَلاؾَ٘ى

اهب ثدب   ضزًسا (ظهٌٖ٘ ؾ٘ت ًٔكبؾتزضنس  5/1هت٘ل ؾلَلع ٍ 

 ًٔكبؾددتزضنددس  3)هددطـ ثطگددط حددبٍٕ   3 نطهَلاؾددَ٘ى

اؾدت   زاضٖ هؿٌد قبّس زاضإ اذتلال  ًٔوًَ( ٍ ظهٌٖ٘ ؾ٘ت

(05/0p<). 

ِ  زّدس ٖ هد ثطضؾٖ اهت٘بظ هطثَ  ثِ ثدَ ًكدبى    ث٘كدتطٗي   کد

هدطـ ثطگدط   ) 1 َ٘ىنطهَلاؾد قبّس ٍ  نطهَلاؾَ٘ى زضاهت٘بظ 

زضندس   5/1زضندس کطثَکؿدٖ هت٘دل ؾدلَلع ٍ      5/1حبٍٕ 

ٖ  ؾ٘تكبؾتِ ً ٕ  اظلحدبظ اهدب   اؾدت  (ظهٌ٘د  اذدتلال  آهدبض
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ِ ه٘بى ٕ زاض هؿٌٖ  .(>05/0p) قدَز ٖ ًود هكدبّسُ   ّدب  ًوًَد

 3 نطهَلاؾدَ٘ى آثساض ثَزى هطثَ  ثِ  اظًػطي اهت٘بظ ث٘كتطٗ

ثدب  اؾدت ٍ   (ظهٌٖ٘ ؾ٘تزضنس ًكبؾتِ  3هطـ ثطگط حبٍٕ )

زضنس کطثَکؿٖ هت٘دل   3)هطـ ثطگط حبٍٕ  2 نطهَلاؾَ٘ى

 نطهَلاؾدَ٘ى زٍ  کِٖ زضحبلل هؿٌبزاضٕ ًساضز ؾلَلع( اذتلا

ث٘كدتطٗي   .(>05/0p) اؾدت  زاضٖ هؿٌد زٗگط زاضإ اذتلال 

 5/1هدطـ ثطگدط حدبٍٕ    ) 1 نطهَلاؾَ٘ى ضا زضپصٗطـ کلٖ 

زضنددس ًكبؾددتِ  5/1زضنددس کطثَکؿددٖ هت٘ددل ؾددلَلع ٍ  

ٖ  ؾ٘ت ٖ کدِ اذدتلال    زٗدس  تدَاى ٖ هد  (ظهٌ٘د ٕ ثدب  زاض هؿٌد

زضنس کطثَکؿٖ هت٘دل   3)هطـ ثطگط حبٍٕ  2 نطهَلاؾَ٘ى

 اظًػطکوتطٗي ه٘عاى پصٗطـ کلٖ  ؛(>05/0p) ًساضزؾلَلع( 

 .(>05/0p) اؾت قسُ زازُثِ ًوًَِ قبّس  ّب ٗبةاضظ
 

 تزگز مزغمختوؿ  و یـزمولاس یحس یاتیارس -3جذول 

 زضنس اؾت. 95اطوٌ٘بى  ؾط  زض ّب نطهَلاؾَ٘ى ارط زاض ًجَزى هؿٌٖ ٓزٌّس ًكبى کؿبىٗ حطٍلزض ّط ؾتَى، 

 5/1ٍ زضندس کطثَکؿدٖ هت٘دل ؾدلَلع      5/1: هطـ ثطگط حدبٍٕ  1 نطهَلاؾَ٘ىاؾتبًساضز هلٖ اٗطاى؛  ثط اؾبؼ سقسُ٘تَلقبّس: هطـ ثطگط  نطهَلاؾَ٘ى ًوًَِ

 ًٔكبؾدت زضندس   3: هدطـ ثطگدط حدبٍٕ    3 نطهَلاؾدَ٘ى زضندس کطثَکؿدٖ هت٘دل ؾدلَلع؛      3: هطـ ثطگدط حدبٍٕ   2 نطهَلاؾَ٘ى؛ ظهٌٖ٘ ؾ٘ت ًٔكبؾتزضنس 

 .ظهٌٖ٘ ؾ٘ت

 اًحطال هؿ٘بض ± ه٘بًگ٘ي*

 

 گیری یجهنت

ّدبٕ کطثَکؿدٖ هت٘دل ؾدلَلع ٍ      ارط ندوف  ،زض اٗي تحق٘ق

 ؾٌَاى ثِ ضٍکلَئ٘سٍ تطک٘ت اٗي زٍ ّ٘س ظهٌٖ٘ ؾ٘ت ًٔكبؾت

. اؾدت  قدسُ ٖ ثطضؾد ذَال چطثٖ  زٌّسُ ثْجَزخبٗگعٗي ٍ 

کددِ ثددب انددعٍزى   زّددسٖ هددًكددبى  آهددسُ زؾددت ثددًِتددبٗح 

 ّددبٕ ٗػگددٍٖ اظًػددطهحهددَل  ،بزقددسُّٗ٘سضٍکلَئ٘ددسّبٕ 

. اندعٍزى  قدَز ٖ هد ق٘و٘بٖٗ زض هحسٍزُ اؾدتبًساضز حهدع   

ثددسٍى اٌٗکددِ زض ضًددو هحهددَل تك٘٘ددط    ٘سضٍکلَئ٘ددسّبّ

ٖ  ّٕب قبذمدبز کٌس، هَخت ثْجَز اٗ ٕزاض هؿٌٖ زض  ثدبنت

کددِ زض احؿددبؼ زّددبًٖ ٍ پددصٗطـ    قددَزٖ هددنددطآٍضزُ 

. ثب ثِ کبض ثطزى ّ٘سضٍکلَئ٘دسّب،  اؾت هؤرط کٌٌسگبى ههطل

ثدبلا  ثدبظزُ پردت    دِ٘زضًتغطن٘ت ًگْساضٕ آة ٍ چطثٖ ٍ 

اقتهدبزٕ ٍ   اظًػدط کدِ   ٗبثدس ٖ هٍ انت پرت کبّف  ضٍزٖ ه

هطلدَة قلودساز    ٕزؾدتبٍضز  تَاًسٖ ه کٌٌسُ ههطلپصٗطـ 

 . زقَ

 ّدب  ٗدبة اضظ ،ّدب  ندوف زض هَضز اضظٗدبثٖ حؿدٖ، ثدب اندعٍزى     

 ّب نطهَلاؾَ٘ىضا زض ٍ ثَ  طؿن ،تهبٍ  ضًو، ؾطط ًتَاًؿتٌس

ٍ پدصٗطـ کلدٖ    ثَزى آثساض ثبنت، اظًػط؛ اهب تكر٘م زٌّس

. ثب تَخِ ثِ ًتبٗح آهبضٕ ٍ ثَزُ اؾت م٘تكر قبثل ّب تهبٍ 

حبٍٕ تطک٘ت  نطهَلاؾَ٘ى ،ٌٌسگبىک ههطلاّو٘ت پصٗطـ 

 ًٔكبؾدددت 5/1زضندددس کطثَکؿدددٖ هت٘دددل ؾدددلَلع ٍ  5/1

ٖ ٍ اظًػدط  نطهَلاؾدَ٘ى  ٗيتط هطلَة ظهٌٖ٘ ؾ٘ت ٕ  ٗػگد  ّدب

َ )ق٘و٘بٖٗ، ذَال ثبنتٖ، ذَال حؿٖ  ٍ  اظ قج٘ل ضًو، ثد

 .قَزٖ هپ٘كٌْبز  (پصٗطـ کلٖ
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The aim of present study is to investigate the effect of polysaccharide hydrocolloids including carboxy 

methyl cellulose and potato starch, as a fat replacer, to improve the quality of low fat chicken burger, 

similar sensory, physical, and chemical properties to a high-fat meat product, without increasing fat 

content, and matching to national standard. In this study, different low fat chicken burger formulations 

containing carboxy methyl cellulose (1.5%) and potato starch (1.5%) and each of them (3%) as 

polysaccharide hydrocolloids fat replacers produced, and compared with control sample, which matched to 

national standard regarding to chemical and texture characteristics. The results of chemical tests indicated 

that samples containing carboxy methyl cellulose and starch had higher moisture retention during baking, 

and as a result lost lower moisture. Also, the additives were not formed by fat, there was no increase of the 

fat content. According to the results of texture profile analyzer, hardness, cohesiveness and chewiness, as 

well as other parameters including moisture retention, fat absorbtion retention, cooking yield, cooking loss, 

and juiciness showed significant differences )p<0.05), comparing to control. The results of sensory 

evaluation showed that addition of hydrocolloids didn’t have recognizable effect on odor, taste and color of 

treatments but there was a significant effect on the overall acceptance and juiciness treatment containing 

1.5% carboxy methyl cellulose and 1.5% potato starch was recommended as the most favorite treatment. 
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