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ARTICLE INFO ABSTRACT 

Article type: 

Research Article 

Background: Plant-based analogue of meat products available in the 

market possess sensory qualities similar to those of conventional meat. 

The increased importance of meat analog in the current trend is due to 

the health awareness among consumers in their diet and for a better 

future environment. The factors that lead to this shift is due to low fat 

and calorie foods intake, flexitarians, animal disease, natural resources 

depletion, and to reduce greenhouse gas emission 

  

Aims: The aim of this study was to produce plant-based (PB) burgers 

and investigate their textural properties and fatty acid profiles, as well 

as to compare them with meat-based (MB) burgers. 

 

Methods: Soy protein isolate was utilized to develop the plant-based 

burgers. The samples were then evaluated for their physicochemical 

characteristics at 30-day intervals over a 90-day storage period. 

 

Results: The cooking loss and shrinkage were higher in MB burgers 

than in PB burgers throughout the storage period. The highest and 

lowest L* values were observed in raw MB burgers (145.96) in the 

third month and cooked PB burgers (120.97) in the second month, 

respectively. The a* and b* values showed a significant increase and 

decrease, respectively, upon cooking the two burger samples (p≤0.05). 

No significant differences were found in the textural parameters of 

hardness, adhesiveness, chewiness, and gumminess (p>0.05). The 

highest proportion of unsaturated fatty acids (78.08%) in the PB 

burgers was dominated by linoleic acid (omega-6, 49.83%). 

 

Conclusion: Considering the suitable physicochemical properties of 

the plant-based burgers, this product can be introduced as a suitable 

alternative to conventional meat-based burgers. 
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Extended Abstract 

Introduction: Awareness of population health 

and sustainable foods has raised the concept of 

plant-based protein innovation in many 

countries. Consumption of plant-based 

proteins in food products has increased over 

the years due to animal diseases, high demand 

for healthier foods, and economic reasons. 

Therefore, the development and innovation of 

a new food product that meets consumer 

demand is highly challenging. Quality, 

nutrition, and sensory characteristics are the 

primary parameters that must be considered 

before developing a plant-based protein diet. 

 

Meat analogue products refer to the 

substitution of the main ingredient with a non-

meat component. These products started in 

Western markets, such as tofu (soy cheese) and 

textured soy protein, in the early 1960s, and 

consumer interest in meat analogues has 

recently increased. The growing importance of 

meat analogues in the current trend is due to 

consumer awareness of health in their diet and 

for a better environment in the future. Factors 

leading to this change include the consumption 

of low-fat and low-calorie foods, flexibility, 

animal diseases, reduced natural resources, 

and reduced greenhouse gas emissions. 

 

Currently, the meat analogue products 

available on the market are plant-based meats 

with similar quality (i.e., texture and taste) to 

conventional meats. The main ingredients used 

are soy proteins. In addition to these traditional 

Asian products, textured vegetable proteins 

(TVPs) were the first examples of meat 

analogues made from defatted soy meal, soy 

protein concentrate, or wheat gluten. The 

introduction of these TVPs as meat substitutes 

appeared in the mid to late 20th century. TVP 

is a key plant-based protein food that has been 

used to replace a portion of the meat in burger 

products to increase water-holding capacity 

and protein content, create a meat-like texture 

(such as softness and doughy texture), and 

reduce the amount of saturated fats and 

product cost.  

Soy protein is a cost-effective and reliable 

protein source that can be used as a substitute 

for animal protein in food products. Soy 

protein isolate (SPI) has meat-like textural 

characteristics, and is utilized in the production 

of various food products. Additionally, the 

fatty acid profile of SPI is healthier compared 

to animal-based products. 

Textured vegetable protein (TVP) also has an 

elastic and spongy texture, making it a suitable 

meat substitute in analog products. While 

some studies have indicated that sensory 

aspects, particularly aroma, can be a deterrent 

for some consumers, improving the sensory 

quality and similarity to meat-containing 

products can make plant-based alternatives 

more appealing to consumers. 

Materials and Methods 

The production and evaluation of both meat-

based and plant-based burger samples were 

carried out at an agricultural education center. 

This controlled environment allowed for 

consistent manufacturing processes and 

comprehensive analysis of the burger 

properties. 

For the meat-based burger, fresh beef was 

procured and ground to a fine consistency. The 

ground beef was then mixed with chopped 

onions, solid vegetable oil, and a blend of 

powdered seasonings and binders. Water and 

ice were incorporated to create a homogeneous 

dough-like mixture. 

The plant-based burger relied on soy protein 

isolate as the primary ingredient. The soy 

protein was first soaked to hydrate, then 

combined with hydrogenated soybean oil and 

onions. This mixture was ground and blended 

with a similar powdered ingredient 

formulation as the meat-based version. 

Both burger doughs were carefully portioned, 

molded into patties, and packaged for frozen 

storage at -18°C. Samples from each type were 

evaluated at 1, 2, and 3 months of frozen 

storage to assess changes in post-cooking 

properties, color, and texture over time. 

 

Prior to analysis, the frozen burger samples 

were thawed in a refrigerator for 24 hours. The 

raw patties were weighed, and their diameter 
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and thickness were measured. The burgers 

were then pan-fried at 130°C for 7 minutes, 

flipping halfway through the cooking time. 

Post-cooking weight, diameter, and thickness 

were recorded to calculate cooking loss and 

shrinkage. 

 

Texture profile analysis was conducted using a 

Texture Analyzer. The burgers underwent a 

two-cycle compression test, and key textural 

attributes such as hardness, cohesiveness, 

adhesiveness, springiness, and chewiness were 

evaluated. 

 Color analysis was performed using a digital 

camera and image analysis software. Nine 

random points on the surface of each burger 

sample were measured, and the mean values of 

L* (lightness), a* (redness), and b* 

(yellowness) color indices were reported. 

To determine the fatty acid profiles, the oil was 

extracted from the burger samples and 

analyzed using a gas chromatograph equipped 

with a flame ionization detector (GC-FID). 

The fatty acid methyl esters were identified 

and quantified according to the AOCS method, 

providing insights into the differences in lipid 

composition between the meat-based and 

plant-based burgers. 

This comprehensive set of analyses, conducted 

at multiple timepoints during frozen storage, 

allowed for a thorough evaluation and 

comparison of the physical, textural, and 

compositional properties of the two burger 

types.Results and discussion: The study 

highlights that the presence of specific bonds 

has increased elasticity in the burgers, leading 

to reduced cooking loss and shrinkage in the 

plant-based burger. Additionally, the 

incorporation of fish protein isolate in burgers 

has been shown to decrease cooking loss and 

shrinkage as well. Another study noted that 

increasing the amount of acorn flour (0, 3, 6, 

and 9 percent) resulted in reduced cooking loss 

and shrinkage in burger samples. This was 

attributed to the acorn flour's ability to retain 

fat, which helped prevent the loss of meat 

juices during cooking.  The study examines the 

impact of various factors on the color indices 

(L*, a*, b*) of meat and plant-based burgers 

during storage. Results show significant 

influences from time, composition, and 

temperature. The raw meat burger exhibited a 

higher L* index compared to the raw plant-

based burger. Cooking increased the a* index 

in both burger types, with the cooked meat 

burger showing the highest value. The b* 

index decreased upon cooking, while both raw 

samples experienced an increase in storage 

time, particularly in the plant-based burger, 

which showed significant changes by the third 

month. Color is a crucial factor influencing 

consumer choice in meat products. In cooked 

samples, the a* index increased for both plant-

based and meat burgers, while the L* and b* 

indices decreased. These changes may result 

from myoglobin state alterations, water 

release, and Maillard reactions during cooking, 

affecting the brightness of cooked meat 

products. The lowest L* and highest a* and b* 

in plant-based burgers may be attributed to the 

yellow hue of soy protein isolate and fiber, 

which could also explain the higher L* and b* 

values in cooked plant-based burgers. Texture 

profile analysis evaluated parameters such as 

firmness, stickiness, elasticity, cohesiveness, 

gumminess, and chewiness in meat and plant-

based burgers during storage. Statistical 

analysis showed significant differences in 

elasticity and cohesiveness, while other 

parameters exhibited no significant 

differences. Texture measurements are key in 

determining final product quality and 

ingredient selection. Parameters such as 

firmness, elasticity, and chewiness tend to 

increase, aligning with current findings. It was 

observed that as acorn flour content increased 

(0, 3, 6, and 9%), chewiness and elasticity 

decreased in burger samples due to reduced 

water and fat content. Gumminess, defined as 

the energy required to crush a semi-solid food 

until ready for swallowing, is calculated by 

multiplying firmness by cohesiveness. Results 

indicated a decrease in gumminess for both 

plant-based and meat burgers during storage, 

although this change was not statistically 

significant. Notably, gumminess was lower in 

plant-based burgers, possibly due to the 

inclusion of carrageenan in their formulation. 
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Chewability, representing the effort needed to 

chew, is derived from the product of elasticity 

and gumminess. Results suggested that meat 

burgers required more effort to chew compared 

to plant-based alternatives. Additionally, the 

fatty acid profile analysis through GC-FID 

revealed higher unsaturated fatty acids in 

plant-based burgers, particularly linoleic acid, 

compared to meat burgers, which exhibited 

higher saturated fat levels. The essential fatty 

acids for human health include C18:1, C18:2, 

and C18:3, which were present in plant-based 

burgers but only C18:1 and C18:2 was found 

in meat burgers. The plant-based burger 

exhibited higher levels of unsaturated fatty 

acids, specifically C18:1 (22.67%), C18:2 

(49.83%), and C18:3 (5.58%), amounting to a 

total of 78.08%. Conversely, the meat burger 

contained only 41.4% unsaturated fatty acids. 

Notably, oleic acid (C18:1 ω-9) was 

predominant in both types of burgers. The 

difference in fatty acid profiles suggests that 

plant-based burgers may provide greater health 

benefits compared to meat burgers. 

Conclusion: Today, the modern global 

population is increasingly aware of healthy and 

sustainable food options, leading to a reduction 

in meat consumption. Utilizing healthier plant-

based protein sources as meat alternatives can 

reduce the risk of stroke, diabetes, and cancer. 

This study employed soy protein isolate in 

burgers, demonstrating comparable texture 

and color to meat burgers, while showing 

advantageous characteristics like reduced 

cooking loss and shrinkage. Additionally, the 

fatty acid profile revealed that the plant-based 

burger was rich in unsaturated fatty acids, 

offering greater health benefits than its meat 

counterpart, indicating the potential for plant-

based burgers in the industry. 
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 مشخصات مقاله  چکیده

  که   هستند  گیاهی  محصولاتی با منشاء   بازار،  در  موجود  گوشتی  آنالوگ  محصولات  زمینه مطالعاتی:

 . دارند معمولی هایگوشت  حسی مشابه کیفیت 

و بررسی خصوصیات بافت و پروفایل    (،PBبرگرهای گیاهی )  تولید  مطالعه  این  از  هدف  هدف:

بدین منظور از ایزوله  روش کار:    .است   (MBبرگرهای گوشتی )  با  مقایسه  آن  دنبالبه  اسید چرب و

روز )فواصل زمانی   90ها در مدت  جهت تولید برگر گیاهی استفاده شد. سپس نمونهپروتئین سویا  

 های فیزیکوشیمیایی قرار گرفتند. روز( مورد ارزیابی ویژگی 30

در    :نتایج چروکیدگی  و  پخت  افت  از    MBمیزان  بالاتر  نگهداری  دوران  تمام  بود    PBدر 

(05 /0p<به علاوه بالاترین و پائین .)  ترین میزان*L  ترتیب مربوط به نمونه برگر گوشتی خام  به

(96 /144 /45( در ماه سوم و برگر گیاهی پخته شده )1/ 9755 /20  در ماه دوم نگهداری بود و )

داری داشتند  ترتیب افزایش و کاهش معنیدر اثر پخته شدن دو نمونه برگر، به  b*و    a*دو شاخص  

(05 /0p≤  .)  اختلاف آماری   صمغیت چسبندگی، قابلیت جویدن و    ،سفتیبافتی  در بین پارامترهای

درصد( در برگر    78/ 08بالاترین میزان اسیدهای چرب، نوع غیراشباع )  داری وجود نداشت  معنی

گیری نهایی:  . نتیجهدرصد( بود  49/ 83( )6-گیاهی که در بین این نوع اسیدها، اسید لینولئیک )امگا

فیزیکوشیمیا خصوصیات  به  توجه  عنوان  با  به  تواند  می  محصول  این  گیاهی،  برگر  مناسب  یی 

 . محصولی مناسب معرفی گردد
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 مقدمه 

  ی نوآور  دهیا  دار،یپا  یو غذاها  ت ی از سلامت در جمع  یآگاه

از کشورها مطرح   یاریرا در بس  یاهیگ   نیبر پروتئ   یگوشت مبتن

  یی در محصولات غذا  یاهیگ   یهانیکرده است. مصرف پروتئ

  ی برا  ادیز  یتقاضا  ،یوانیح  یها یماریب  لیها به دلدر طول سال

و   یاست )جوش  افتهیشیافزا یاقتصاد لیتر و دلاسالم  یغذاها

گوشت2015کومار   محصولات  ازجمله  همبرگر    ی محبوب  ی(. 

م توسط  که  جهان  مصرف  هاونیل یاست  سراسر  در  کننده 

  ی چرب  زانیم  ،یگوشت  یها. در فرآوردهردیگیمورداستفاده قرار م

حالت    جادیبوده و در ا  رگذاریمحصول تأث  یحس  اتی بر خصوص

  جاد یبافت و ا  رشیت پذی قابل  ذی،یظاهر مطلوب، لذ  ،یاخامه

س  عمده  رییاحساس  ازا  یانقش  کردن   رونیدارد.  فرموله 

  ی در طعم، احساس دهان  رییچرب، بدون تغکم  ی محصول گوشت

د و    قیدق  اریبس  ندییفرا  یک یارگانولپت  یهایژگ یو  گریو 

توسعه و    نیبنابرا  (؛1390و همکاران    ینیاست )حس  یتخصص

کنندگان  مصرف   یکه تقاضا  دی جد  ییمحصول غذا  کی  ینوآور

بس کند،  برآورده  ک  زیبرانگچالش  اری را  و    هیتغذ  ت،یفیاست. 

هستند که قبل از توسعه   ییپارامترها   نیاول  ی حس  ی هایژگ یو

در نظر گرفته شوند.    دیبا  یاهیگ   نیبر پروتئ  یمبتن  ییغذا  میرژ

از    ریبا غ  یماده اصل  ینیگزیجا   همحصولات آنالوگ  گوشت ب

ا دارد.  اشاره  بازارها  نیگوشت  در  مانند    ،یغرب  یمحصولات 

  ل یدر اوا   ا،یدار سو بافت   ینی( و محصولات پروتئایسو  ریتوفو )پن 

مصرف   1960دهه   علاقه  کردند،  باکار  به  شروع  کنندگان 

  ی مارچیاست )د  افتهیشیافزا  راًیاخ  یمحصولات آنالوگ گوشت

 (. 2021و همکاران 

فعل  ندهیفزا  ت یاهم درروند  گوشت  دل  یآنالوگ   یآگاه  لیبه 

  ی طیمح  یخود و برا  ییغذا  می در رژ  یکنندگان از سلامتمصرف 

  به   شودیم  رییتغ  نیکه منجر به ا  یاست. عوامل  ندهیبهتر در آ

غذاها  لیدل کالرکم  یمصرف  و   ،یریپذانعطاف  ،یچرب 

طب  ،یوانی ح  یهایماریب منابع  انت  یعیکاهش  کاهش   شارو 

آنالوگ    یاگلخانه  یگازها در حال حاضر، محصولات  است. 

  تیفیهستند که ک   یاهیگ   یهاگوشت موجود در بازار، گوشت 

گوشت  مشابه  طعم(  و  مواد    یمعمول  یها)بافت  است. 

پروتئ عمدتاً  ا  ایسو   یهانیمورداستفاده  بر  علاوه    ن یهستند. 

سنت خشک    یاهیگ   نی پروتئ  ،ییایآس  یمحصولات  بافت  با 

(TVPsاول )بود که از کنجاله    یگوشت  یهانمونه از آنالوگ  نی

پروتئ  یبدون چرب  یایسو  کنسانتره    ای   ایسو   نیاکسترود شده، 

 (. 1978و فرانزن   نزلایگلوتن گندم به دست آمد )ک 

گوشت در اواسط تا اواخر    نی گز یعنوان جابه  TVP  نیا  یمعرف

 کی  TVP(.  2020و همکاران    لیظاهر شد )اسماع  ستمیقرن ب

  ی بخش  ینی گزیجا  یاست که برا  یدیکل   ی اهیگ   ینیپروتئ  یغذا

به برگر  محصولات  در  گوشت  افزااز    تیظرف  ش یمنظور 

گوشت    هیشب  یبافت  جادیا  ن،یپروتئ  اتیآب و محتو   ینگهدار

خم  ینرم  مانند) بافت  م یر یو  کاهش  و    ی هایچرب  زانی( 

هزاشباع و  استفاده  نهیشده  )بامحصول  است  د  ریشده    لجر یو 

 ،مشکلات فیزیکی و مهم ماست جدا شدن سرمیکی از   (.2014

آب افزایش  و  پایداری  با  کاهش  که  است  ماست  در  اندازی 

منجر به   افزایش اسیدیته ماست در طول نگهداری رخ داده و

این تغییرات بر قوام، سفتی    می شود .  های کازئینتجمع میسل

گذارد.  ماست و پذیرش عمومی مصرف کنندگان تأثیر منفی می

صمغ مانند  میترکیباتی  نامیده  هیدروکلوئید  که  و ها  شوند 

افزودنیعصاره گیاهی  برای  های  که  هستند  رایجی  های 

جلوگیری از آب اندازی و افزایش پایداری در ماست استفاده  

چو و همکاران    ;2022)سلطانی عربشاهی و صداقتی  شوند  می

  Legumineuseسویا گیاهی است از خانواده بقولات    (.2020

  یک   سویا  . پروتئینباشدیم  Glycinemaxlو اسم علمی آن  

 پایدار  نسبتاً  وجداشده    سویا  های دانه  از  که  است   کروی  پروتئین

 38  تقریباً  سویا  یهادانه   .دارد  طولانی  ماندگاری  بنابراین  است،

  14  و  روغن  درصد  18  کربوهیدرات،  درصد  30  پروتئین،  درصد

 و  روغن  حذف  از  پس  .دارند  معدنی  مواد  و  رطوبت   درصد

  مختلف  شکل سه .دیآیم به دست  سویا  پروتئین کربوهیدرات،

  وجود (  %90  تا   %50)  مختلف یهاغلظت   به بسته سویا  پروتئین

 ایزوله  و   سویا  پروتئین  کنسانتره   سویا،  آرد:  ازاند  عبارت  که  دارد

بوکاکسینی    (SPI)  سویا  پروتئین و  پروتئین   .(2016)تنساز 

صورتیکه   در  باشدی سویا دارای مقادیر بالای اسیدآمینه لیزین م

کمبود هستند، بنابراین سویا   غلات ازلحاظ این اسیدآمینه دچار

های موجود در  و غلات مکمل یکدیگرند. سویا فاقد پروتئین

است  گلیادین  و  گلوتنین  یعنی  ترکیب  ؛  گندم    ایزولهبنابراین 
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برگر  و  سویا   پروتئین مثل  محصولاتی  در  گیاهی  گلوتن  های 

 . (2022)چوقتای و همکاران  باشدیبسیار مفید م

اعتماد  و قابل یاقتصواد  ینیمنبع پروتئ کی  ایسوو   نیپروتئ زولهیا

گوشت    یهانیپروتئ یبرا  ینیگزیعنوان جابه تواندیاست که م

محصولات   ییو بهبود ارزش غذا هانهیکنترل هز یبرا اتیو لبن

گ   ییمختلف غوذا قرار  )تران و همکواران    ردیمورداسوووتفواده 

  ی کواربردهوا ییغوذا  عیدر صووونوا  ایو سوووو   نیپروتئ زولوهی(. ا2017

  ا یو )اِردم و کوا  یتیکوامپوز  یهوالمیف  دیو ازجملوه در تول  یادیو ز

  ن یریشوو   ت یسووکو یب دیازجمله تول  ی(، محصووولات قناد2022

  ی مواکوارون   دیو ( و تول2021و همکواران    رسیبودون گلوتن )کوا

 .( دارد2020بدون گلوتن )راچمن و همکاران 

TVP ی اهیگ   یهانیپروتئ ریمتشوووکل از گلوتن گندم و سوووا  

از   یاسوت و بافت یاسوفنج یو تا حدود کیبافت الاسوت یدارا

عنوان محصوولات اسوتفاده به یکه برا  دهدیمحصوول را ارائه م

(.  2006آنالوگ گوشووت مطلوب اسووت )اورکوت و همکاران 

TVP نیتئمثال پرو ی. براشوودیم هیته  ایسوو  یهااز دانه  شوتریب 

  ه یو شوووب  یبوافت  یهوایژگ یو  لیو ( بوه دل  TSPدار )بوافوت   یایو سوووو 

  تیفیک  نیمتنوع اسوت و همنن  اریبسو  ییمواد غذا  یگوشوت، برا

)عسووگر و   کندیرا ارائه م  یوانیح  یهانیمشووابه پروتئ نیپروتئ

  ی هانیپروتئ دهندهلیمواد تشک ن،ی(. علاوه بر ا2010همکاران 

عنوان  هوا را بوهتوان آنیاسوووت و م  یمتیقمنبع ارزان  یاهیو گ 

مانند کنسوورو گوشووت   یزیانگشووگفت   یگوشووت  یهانیگزیجا

گوشووت در گوشووت گاو    کنندهت ی( ، تقو 2015  دراسووتونی)ف

)اسوتئن   یخانگ  واناتیح ی( و غذاها1990و همکاران  لدی)پنف

از   یدر برخ  ی( در نظر گرفوت؛ اموا از طرف2008و همکواران  

جنبه   کنندگان،مصووورف یهایمطالعات بر اسووواس نظرسووونج

  ی مهم برا  یعوامول منف  کیو عطر،    ت یو خواصووو   ژهیوبوه  ،یحسووو 

  رندیپذیگوشوت را م  یهانیگزیاسوت که جا یکنندگانمصورف

  تیو فیتوجوه ک بهبود قوابول  رو،نی(. ازا2015)اِلزرمن و همکواران  

از   نانیاطم یگوشوت برا  یو شوباهت به محصوولات حاو یحسو 

محصووولات    یبرا  ینیگزیعنوان جابه  یاهیمحصووولات گ   نکهیا

  ار یکنندگان جذاب هسوتند، بسو مصورف یبرا  یوانیح  یگوشوت

  ل یبا پروفا  یاهیمحصووولات گ  ن،یاسووت. علاوه بر ا  یضوورور

چرب   یدهایاز اسوو   ی( که معمولاً غن  FAچرب )  یدهایاسوو 

-tچرب ترانس )  یدهای( و سورشوار از اسو   SFAsشوده )اشوباع

FAs باشند یم یوانیح یتر از محصولات گوشت( هستند، سالم  

مطوالعوه   نیهودف از ا  ن،ی(؛ بنوابرا2021و همکواران    رسی)کوا

و   ایسوو  نیپروتئ  زولهیا هیبر پا  یمحصوول آنالوگ گوشوت دیتول

شواخص رن،،  یابیبعد از پخت و ارز اتیبر خصووصو  یبررسو 

چرب در   دیو اسووو   لیو بوافوت و پروفوا  لیو پروفوا  نییتع  نیهمنن

  ی گوشوووت  یبا برگرها سوووهیو به دنبال آن مقا  یاهیگ   یبرگرها

 است.
 

 هاروشمواد و 

 مواد مورداستفاده 

  ی اهیو گ   یبرگر گوشوت  ونیمورداسوتفاده در فرمولاسو   باتیترک 

 زولهی(، ارازیشوامل گوشوت قرمز ران گوسواله )شورکت دمس، شو 

)شرکت    دروژنهیه یای(، روغن سو نیچ وان،،ی) ایسو   نیپروتئ

مشوووهود( روغن جامد )لادن، تهران(،    شوووابور،ین یروغن طلائ

  کت)شوور  ایسووو  بری(، فنیچ ،یالجی)شوورکت ب  نانیصوومغ کاراگ 

سوواخت کشووور آلمان(، گلوتن،    ن،یآتر ندیفرآ لانیم  یبازرگان

 د،یآرد سوووف  ،یمرغ، آرد سووووخارفلفل دلمه، تخم  از،یپ ه،یادو

مورد   ییایمیشودند. مواد شو  هیته  ینشواسوته و نمک از بازار محل

  ی خلوص مناسووب برا- یدارا  ییایمیشوو  یااسووتفاده و معرفه

  گما یو سووو  مانمرک آل  یهاشووورکت  یدیتول  ،ییایمیشووو  زیآنال

 بودند. کایآمر چ،یآلدر

 یاهیو گ  یبرگر گوشت هیته 

واقع در مرکز آموزش   لوتیدر پا  یاهیو گ   یبرگر گوشوت دیتول

 دیمنظور تولبه.  رفت یفارس انجام پذ یعیو منابع طب  یکشواورز

  گوشوت ابتدا گوشوت گوسواله را در دسوتگاه چرخ  ،یبرگر گوشوت

بوا مش پنج  ، آلموانMFW68640 ، مودلBOSCH شووورکوت 

تول  یو سوووپس برا  دیو چرخ گرد  یمتریلیم مورد   دیو مرحلوه 

برگر    مواریت  هیو ته  یبرا  دیو مرحلوه تول  یقرار گرفوت. ط  تفوادهاسووو 

ابتدا گوشوت چرخ شوده وارد همزن شود و در ادامه   ،یگوشوت

شووامل   یچرخ شووده و روغن جامد و سووپس مواد پودر ازیپ

مطوابق بوا   نیمع  یهوابوا نسوووبوت   ینموک و آرد سووووخوار  ه،یو ادو

  ر یحصوووول خم  یبرا  انیو . در پوادنودیو ، اضوووافوه گرد1جودول  

با افزودن    کهیاضوافه شود؛ بطور  خیآب و   ب،یترک  هب  کنواخت ی
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توا  قوهیدق  10و بوه مودت   دیو واحود رسووو   100بوه    ریآب، وزن خم

  .افت یهمزدن ادامه   ،یکنواختی  ریخم جادیا

 
Table 1- Formulation for the production of meat 

and plant-based burgers 

Meat burger Plant-based burger 

Ingredients 
Amount 

(%) 
Ingredients 

Amount 

(%) 

Meat 30 
Soy protein 

isolate 
20 

Oil 5 Starch 1.7 

Toasted 

flour 
10 

Hydrogenated 

Soybean oil 
12 

Soy 12 Toasted flour 3.2 

Onion 15 Gluten 5 

spice 1 White flour 3 

Salt 1 Onion 16 

Ice & 

Water 
26 Sweet pepper 2 

  Spice 1.1 

  Salt 1.3 

  Carrageenan 

gum 
0.7 

  Potato fiber 1 

  Egg 7 

  Ice & water 26 

 

در آب به    ایسو  نیپروتئ  زولهی ابتدا ا  ،یاهیبرگر گ   هیته  منظوربه

با    دروژنهیه  یای شد. سپس روغن سو   ساندهیخ  قهیمدت ده دق

پ  سیخ  ایسو  با مش  و توسط چرخ  ب یترک   ازیشده و  گوشت 

چرخ شد. در ادامه مواد چرخ شده وارد همزن   یمتریلیپنج م

  1که در جدول    نیمع  یهابا نسبت   یشده و تمام مواد پودر

گرد اضافه  شده،  مابق  دندیآورده  ترت  یو  به  برگر    ب یمراحل 

تول  یگوشت مراحل  از  بعد  شد.    ی برگرها  رها،یخم  دیانجام 

  100  یهابرگر ساز با قالب   نی با استفاده از ماش   یاهیو گ   یگوشت

ک   یزنقالب   یگرم در  برگرها  سپس    ی هاسهیشدند. 

ضخامت    دیآمیپل/ لنیاتیپل در   یبندهبست  کرونیم  75به  و 

شدند.    یماه نگهدار  3به مدت    گرادیدرجه سانت  -18سردخانه  

نگهدارنمونه سوم  و  دوم  اول،  ماه  در    ی ریگ اندازه  یبرا  یها 

بافت مورد    لی رن، و پروفا  یابعد از پخت، شاخصه  یهایژگ یو

  ن یدر سه تکرار انجام شد، همنن  ماریقرار گرفتند هر ت  یابیارز

  ی بررس  یاهی و گ   ی برگر گوشت  نمونهچرب دو    دیاس  ل یپروفا

 شد. 

 

 بعد از پخت برگر  یهایژگی و یریگاندازه

ساعت در    24منجمد به مدت    ی و گوشت  یاهیخام گ   ی برگرها

و    ییزدا خیجهت    خنالی قطر  وزن،  سپس  شدند.  داده  قرار 

 یها در دماشد. آنگاه نمونه  یریگ خام اندازه  یضخامت برگرها

( قهیدق  3/ 5)هر سمت    قهیدق  7به مدت    گرادیدرجه سانت  130

  روغن تابه سرخ شدند. پس از سرخ شدن با دستمال    کیدر  

ازآن وزن، قطر و ضخامت ها گرفته شد و پسروغن برگر  ر،یگ 

گردپخته  یبرگرها ثبت  درصد  دیشده  و  پخت  افت  درصد   .

رابطه    یدگ یچروک  دو  گرد  2و    1با  و    ینی)حس   دیمحاسبه 

 (. 2017 یآبادیعل

 (1 رابطه

 وزن نمونه خام = افت پخت   –شده نمونه پخته وزن

 (2 رابطه

  ((T1+D1))/((D1-D2)+(T1-T2))=  یدگ ی)درصد(چروک

×100 
 

قطر خام    D1ضخامت پخته،    T2ضخامت خام،    T1در آن    که

 . باشدی قطر پخته م D2و 

 بافت لیپروفا زیآنال

نمونه  های ویژگی آنال  یهابافت  دستگاه  از  استفاده  با   زیبرگر 

مدلBrookfield شرکت ) بافت  لیپروفا  ، CT3-4500  ،

  ه یته  1×1×1هایی با ابعاد  شد. در دمای اتاق نمونه  نییتع (کایآمر

برا فشار  یپارامترها  نییتع  یو  آزمون  تحت  دو    یبافت،  در 

فشار بروب  تحت   هامنظور، نمونه  ن یقرار گرفتند. به هم  کلیس

  70  زانیبا م  یلوگرمیک   25متصل به وزنه    متری سانت  5/ 3به قطر  

بر   متر یلیم  60و سرعت  هینسبت به ارتفاع اول یدرصد فشردگ 

نرمافزار    قهیدق توسط  نمودار حاصل  به  توجه  با  گرفتند.  قرار 

  ، یچسبندگ   ،یوستگیپ  ،یشامل سفت  یبافت  اتیدستگاه خصوص 

 .شد نییتع دنیجو  ت یو قابل  یحالت ارتجاع

 (*L*,a*,b) رنگی ها شاخص یبررس

خصوص  یبرا آوردن  دورب  یرنگ  اتیبدست  از   نیبرگرها 

پ  7/ 1  یتالیجید نرم   کایکون  کسلیمگا  و  گراف ژاپن    ی کیافزار 

توسط    یبردارفتوشاپ نسخه ششم استفاده شد. پس از عکس

  ی افزار فتوشاپ موردبررسها توسط نرمعکس  یتالیجید  نیدورب
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  تخاب ان  یطور تصادفنقطه به  9قرار گرفت. از سطح هر نمونه  

شد. سپس    نییهر نقطه تع  ی*براL*  ،a*  ،b  یشد و فاکتورها 

هر نمونه   یبرا  یرنگسنج  یهاعنوان فاکتورنقاط به  نیا  نیانگیم

 (. 2013و سان  و ی گزارش شد )و

  تعیین پروفایل اسیدهای چرب

توسط دستگاه    یو گوشت  یاهیچرب برگر گ   یدهایاس  لیپروفا

)شرکتGC-FID)  یگاز  یکروماتوگراف  )Beifen-Ruili 

Analytical Instrument (Group) Co. Beijing  مدل ،

Sp-3420Aجنوب کره  نی،  بهدیگرد  نییتع  زی(  تع.   نییمنظور 

-b-29به شماره  AOCSچرب روغن از روش     دیاس   ب یترک 

برگر    یهاچرب نمونه  یهادی اس یاستفاده شد. جهت بررس  13

مجهز به ستون    یگاز  یاز دستگاه کروماتوگراف   ی و گوشت  یاهیگ 

 25و قطر    کرومتریم  25متر و ضخامت    30با طول    یسیلیس

شناساگر    متریلیم شد.   FID 1075 systemو  استفاده 

برا انجام شد.  توسط سوکسله  منظور    نیا   یجداسازی روغن 

روغن    یابیشد. جهت ارز  هی ته  دچربیاس  یهااستر  لیابتدا مت

نرم   peak-ABC chromatography workافزار  از 

station ver 2/24  ی هادینوع اس  نییاستفاده شد. جهت تع  

چرب نمونه بازمان    یهادیچرب زمان خارج شدن هرکدام از اس

اساس   نیو بر ا  سهیچرب استاندارد مقا  یهادیخارج شدن اس

جهت مشخص کردن   نیشد. همنن  صچرب مشخ  دینوع اس

چرب در روغن از قسمت محاسبه    یهادیدرصد هرکدام از اس

 (.Aocs 2009)استاندارد  دیافزار استفاده گردنرم 

 ی آمار لیوتحلهی تجز 

آزمون  نیا  در رو  یهامطالعه،  بر  گرفته    ی هانمونه  ی صورت 

گوشت گ   یبرگر  برگر  دستگاهبه  یاهیو  آزمون    نیی)تع  یجز 

با استفاده    جیچرب( در سه تکرار انجام شد. نتا  دیاس  لیپروفا

آنال آزمون  قرار    یموردبررس  طرفهکی  انسی وار  یآمار  زیاز 

کامداده  لیوتحل هیگرفت. تجز بر اساس طرح  با    یتصادف  لاًها 

نرم از  (  Chicago, USA)  19نسخه    SPSSافزار  استفاده 

از    مارهایت  انیم  داری اختلاف معن  نیی. جهت تعدیاستفاده گرد

 (.>0p/ 05آزمون دانکن استفاده شد )

 و بحث جی نتا

 بعد از پخت برگر  یهایژگ ی و

بعد از    اتی بر خصوص  ای سو   نیپروتئ   زولهیا  ر یتأث  یبررس  جینتا

ماه   3دوره    یط  یدگ یچروک   زانیپخت برگر شامل افت وزن و م

در    یبا برگر گوشت  ج ینتا  نیا  سه یو مقا  یاهیدر برگر گ   ینگهدار

مشاهده شد که برگر    جیشده است. مطابق با نتاارائه  2جدول  

نگهدار  یاهیگ  دوران  طول  تمام  م  یدر  و    زانیاز  پخت  افت 

 برخوردار بود  یبا برگر گوشت  سهیدر مقا  یترنییپا  یدگ یچروک 

ط در  محصول  نگهدار  یهردو  و    یدوران  پخت  افت  ازنظر 

 افت پخت در  کهیبطور داشتند  یداریکاهش معن  یدگ یچروک 

درصد به    23/ 74و    19/ 13از    ب یبه ترت  ،یو گوشت  یاهیبرگر گ 

کاهش    21/ 36و    8/ 48 همنن  افتندیدرصد  پارامتر    نیو 

و    یاهیدرصد در برگر گ  2/ 86درصد به    5/ 42از    یدگ یچروک 

به    19/ 39از   گوشت  9/ 13درصد  برگر  در  دوره    یط  یدرصد 

 . افت یکاهش  ینگهدار

و   ت یفینظر ک هم ازنقطه   یدگ یافت پخت و چروک   یریگ اندازه

در   ت یفیک   نییتع  یهاآزمون   نیتراز مهم   یاقتصاد  لیهم به دلا

از فرآورده، سبب    شتر یهستند. خروج آب ب  یگوشت  یهافرآورده

م  یدگ یچروک   شیافزا پخت  افت  مقادشودیو  بالاتر   ری. 

فرآورده    یفتس  شیدلالت به افت پخت بالاتر و افزا  یدگ یچروک 

به منف  ب ی ترتنیاو  ک  یاثر  از    ت ی فیبر  مقابل  در  دارد.  فرآورده 

که فرآورده آبدارتر و   رودیانتظار م   ترنییپا  یدگ یچروک  زانیم

مطالعه در  باشد.  مگزارش  یاتردتر  محاسبه  که   زانیشده 

  ار یبس  یهمبستگ  ب یبر اساس سطح فرآورده، ضر  یدگ یچروک 

خروج آب از    شیهمگام با افزا  رد؛افت پخت دا  زانیبا م   ییبالا

شده . هر چه آب خارجابدییم   شیافزا  زین  یدگ یفرآورده، چروک 

به    نی ب  یترباشد فشار نامتوازن  شتر یب داخل و خارج فرآورده 

شده که منجر به    یانقباض  یروها ین  جادیو سبب ا   دیآیوجود م

 (. 2010زاپاتا و همکاران  -)ساننز  گرددیم  ر ییو تغ  یدگ یچروک 
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Table 2- Investigating the characteristics of after cooking in plant-based and meat burgers during the storage 

period 

product Storage during (Month) 
Parameter (%) 

Cook loss Shrinkage 

Plant-based burger 

1 cd 1.9219.13 d 2.025.42 

2 e 1.9515.71 c 1.979.39 

3 f 2.188.48 e 1.942.86 

Meat burger 

1 ab 1.7223.74 a 219.39 

2 de 1.916.69 b1.96 14.45 

3 bc 1.9421.36 c2.03 9.13 

     * Data are reported in two replications in terms of (Mean ± SD value). 
     ** The similar small letters (a-f) in each column indicate no significant difference (p>0.05) based on the Duncan test 

between the means . 

 

کاهش   لیکرد که دلا  انی ب  توانیمطالعه حاضر م  جیبر اساس نتا 

  بات یترک   یحفظ آب بالا  ت ی ظرف  ،یاهیدر برگر گ   یدگ یچروک 

  ی اهیدر برگر گ   یدگیچروک   زان یم  کهیاست بطور  ونی فرمولاس

درصد بود در  2/ 86-9/ 39 نیدر محدوده ب یماه نگهدار 3 یط

گوشت  نیا  زانیم  کهیحال برگر  در    9/ 13-19/ 39  نیب   یفاکتور 

م که  بود؛  ا  توانیدرصد  ا  ن یعلت  از  استفاده  به  را   زولهیامر 

بکار برده شده در   نانیو صمغ کاراگ  ایسو  بریف   ا،یسو   نیپروتئ

طرف  ونی فرمولاس از  داد.  دو    یآزاد شدن چرب  ی نسبت  آب  و 

اصل تغ  یعامل  بستگ  نیا  رات ییدر  که  هستند  فاکتور  به   یدو 

تشک پروتئ  لیقدرت  توسط   ت یماه  رییتغ  زین  و  هانیژل 

و همکاران    نسونیستیدارد )کر  یحرارت  ندیهنگام فرآ  هانیپروتئ

پروتئ2005 فرآ  هانی(.  و    ت یماه  رییتغ  یحرارت  ندیدر  داده 

پ  ینیپروتئ  یهاشبکه بر    لهی وسبه   یدروژنیه  یوندهای علاوه 

  ی نی)حس   شوندیم  ت یتثب  یدیسولف  یو د  یدروفوبیه  یوندهایپ

عل د2017  یآبادیو  گ   ر(.  برگر  حاو  یاهینمونه    زوله یا  یکه 

پروتئ  ایسو   نیپروتئ مقدار  ا  نیاست،  افزا  نیدر    ش یمحصول 

  ی کیحالت الاست  جادیباعث ا  وندهایپ نیا جه،یداشته است؛ درنت

امر باعث کاهش کمتر افت پخت    نیدر برگر شده و هم  شتریب

چروک  گ   یدگ یو  برگر  هم  یاهی در  در  است.  راستا،   نیشده 

در همبرگر سبب کاهش افت    یماه  نیپروتئ  زولهیاستفاده از ا

م و  همکاران   یمی)سالارکر  دی گرد  یدگ یچروک   زانیپخت  و 

آرد   زانیم شیمشاهده شد که با افزا گرید یا(. در مطالعه 2019

( م  9و    6،  3،  0بلوط  و چروک   زانیدرصد(  پخت    ی دگ یافت 

دارا بودن   ل یکه علت آن را به دل  افت یهمبرگر کاهش    یهانمونه

امر توانست    نیکردند که ا  انی ب  ی حفظ چرب  تیبلوط در ظرف  آرد

کند )برور    یریپخت جلوگ   ن یاز خروج عصاره گوشت در ح

2012.) 

 (*L*,a*,bهای رنگ )ارزیابی شاخص

( در دو نمونه برگر  b*,a*L,*های رن، ) نتایج بررسی شاخص

دوره   طی  شده  پخته  و  خام  دو صورت  به  گیاهی  و  گوشتی 

گزارش شده است. نتایج بررسی نشان   3نگهداری در جدول  

های رن، دما بر مولفهداد که سه عامل زمان، ترکیبات سازنده و  

که در هر سه فاکتور بین دو نمونه برگر  تأثیرگذار بوده، بطوری 

داری وجود  خام و پخته شده طی دوره نگهداری اختلاف معنی

مشاهده گردید که    L*(. در بررسی شاخص  >0p/ 05داشت ) 

ترتیب مربوط به  ترین میزان در این شاخص بهبالاترین و پائین

برگر   )نمونه  برگر  144 /45/ 96گوشتی خام  ماه سوم و  در   )

( شده  پخته  بود.  155 /20/ 97گیاهی  نگهداری  دوم  ماه  در   )

برگر گیاهی به دو صورت خام و پخته شده طی دوره نگهداری  

معنی )افزایش  داشت  برگر  >0p/ 05داری  در  امر  همین  و   )

مشاهده   L*کند. در نتایج شاخص  گوشتی خام نیز صدق می

به   نسبت  برگر گوشتی خام  در  این شاخص  میزان  که  گردید 

نشان که  است  بالاتر  خام  گیاهی  ترکیبات برگر  تأثیر  دهنده 

سازنده در فرمولاسیون این دو محصول است. در نتایج شاخص  
*a    مشاهده گردید که در اثر پخته شدن دو نمونه برگر، میزان

معنی افزایش  شاخص  )این  یافت  بطوری >0p/ 05داری  که  (. 

شاخص  بالا میزان  شده    a*ترین  پخته  گوشتی  برگر  در 

(97 /133 /14در ماه سوم نگهداری بود و پائین )  ترین میزان

( گیاهی خام  برگر  در  ماه سوم 111 /1/ 89این شاخص  در   )

جدول   نتایج  به  توجه  با  همننین  داشت.  وجود   3نگهداری 
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مشاهده شد که در دو نمونه برگر خام و پخته شده با افزایش 

شاخص   میزان  نگهداری،  معنی  a*زمان  داشت  کاهش  داری 

(05 /0p<  که این امر در مورد برگر گوشتی پخته شده مستثنی )

 بود.  

اثر پخته    b*شاخص   گیاهی در  نمونه برگر گوشتی و  در دو 

در دو    b*(. شاخص  >0p/ 05داری یافت )شدن کاهش معنی

نمونه برگر گوشتی و گیاهی خام طی زمان نگهداری افزایش  

یافت که در برگر گیاهی این افزایش در ماه سوم نسبت به ماه  

معنی نگهداری  دوم  و  )اول  بود  بطوری >0p/ 05دار  که  (؛ 

بالاترین میزان این شاخص در برگر گیاهی در ماه سوم با میزان  

0 /255 /36  .بود 

مهم در انتخاب   یاز پارامترها  یکی  یگوشت  یهارن، فرآورده

شده در مشاهده  جیکنندگان است. در نتامحصول توسط مصرف 

در دو نمونه برگر    a* شده شاخص  پخته  یها، در نمونه3جدول  

گوشت  یاهیگ  دو شاخص    شیافزا  یو  نمونه   b* و    L* و  دو 

  ن،یوگلوبیدر حالت م  رییتغ  تواندیامر م  نی. علت ا افت یکاهش  

  ند یفرآ  یدر ط  لاردیوقوع واکنش م  نیآب و همنن  یرهاساز

روشنا کاهش  در  که  باشد    ی گوشت  یهافرآورده  ییپخت 

تأثپخته )ا  رگذاریشده  همکاران    زدخواست یاست  (.  2019و 

نتهم  با  مبن  جهیراستا  حاضر  معن  یمطالعه  کاهش    دار یبر 

(05 /0>p  شاخص ) *L  ی العه بعد از پخت، مطا  یاهیدر برگر گ  

نتاگزارش که  حاکآن  جیشده  چشمگ   یها  کاهش  در    ریاز 

بعد   ای سو   نیپروتئ  زولهیا  یهمبرگر حاو  یهانمونه  L* شاخص  

دل و  است  پخت  واکنش  لیاز  را  و   لاردیم  یاحتمال  یهاآن 

ط  ونی زاسی کارامل ب  ندیفرآ  یدر  )دانوسکا  انیپخت  - کردند 

  زان یم  نیشتریو ب  L*   زانیم  نی کمتر  ی(. از طرف2014  چی و یاوز
 *b    و *a   ی نسبت به نمونه برگر گوشت  یاهیدر نمونه برگر گ  

  ا ی سو   بریو ف  ا یسو   نیپروتئ  زولهیزردرن، بودن ا  لیبه دل  تواندیم

  تواند یخود م  نیا  نیمحصول باشد، همنن  نیا   ونیدر فرمولاس

شده  پخته  یاهیدر برگر گ  b* و      L*   زانیبالاتر بودن م  یبرا  یلیدل

مطالعه  در  ف  یاباشد.  کردن  به    یمیرژ  بریاضافه  انگور 

م  یهمبرگرها که  داد  نشان  پخته  و  خام    یی روشنا  زانیمرغ 

ترک   افتهیکاهش را حضور  آن    ان یب  یگوشت  ریغ   باتیکه علت 

گوشت شده    یهادانهشدن رن،   ترقی کردند که احتمالاً سبب رق

 (.2009و همکاران  یردیآ-اگو یباشد )سا 

 

 

Table 3- Evaluation of color indices (L*, a*, b*) of plant-based and meat burgers during the storage period 

b* a* L* 
Storage 

(month) 
 Product 

bc1.9923.22 cd2.007.88 e**1.9927.77 1   

b2.0227.66 de1.95.44 de2.0231.00 2 Non-Cooked 

Plant-based 

burger 

a2.0036.55 f1.891.11 ab2.0044.11 3  

e2.0311.22 ab1.8912.11 ef1.9125.55 1  

e2.009.88 abc1.9611.11 f1.9720.55 2 Cooked 
bc1.9725.00 bcd2.028.88 bc2.0138.11 3  

bc2.0223.00 d2.007.22 abc2.0239.33 1 

Non-Cooked 

Meat burger 

bc0.6522.77 d2.036.33 abc2.0041.22 2 
bc2.0024.44 ef1.952.22 a1.9645.44 3 

cd2.0019.33 a1.8913.77 cd2.0135.11 1 

Cooked bc2.0320.88 ab1.9912.55 ef1.9525.77 2 
de1.9613.55 a1.9714.33 e1.8928.22 3 

     *Data are reported in two replications in terms of (Mean ± SD value). 
     ** The similar small letters (a-f) in each column indicate no significant difference (p>0.05) based on the Duncan test    

between the means . 

بافت لی پروفا ز یآنال  

  ، یارتجاع  ت یقابل   ،یچسبندگ   ،یبافت شامل سفت  لیپروفا  زیآنال

  ی در دو نمونه برگر گوشت  دنی جو   ت ی و قابل  ت یصمغ  ،یوستگیپ

شده است.  گزارش  4در جدول    یدوره نگهدار  یط  یاهیو گ 

موجود در    یهاداده  نیکه در ب  دهدینشان م  یآمار  زیآنال  جینتا

  تی قابل  ی رامترهاپا  نیدر ب  یداریمعن  ی اختلاف آمار  4جدول  
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پ  یارتجاع نگهدار  یط  ی وستگی و  برگر    نیب  یدوره  نمونه  دو 

  ی (، اما پارامترهاp<0/ 05وجود داشته است )  یاهیو گ   یگوشت

صمغ  دنیجو   ت ی قابل  ،یچسبندگ   ،یسفت  رینظ  گرید   ت یو 

آمار ب  یداری معن  یاختلاف  نداشت  آن   نیدر  وجود  ها 

(05 /0<p .) 

 

 
Table 4- Investigating the texture profile of plant base burger and meat burgers during the storage period 

Meat burger Plant-based burger 
Parameter 

Day 90 Day 60 Day 30 Day 90 Day 60 Day 30 

a22.54115.65 a21.01111.5 a12.00100.5 a18.6499.66 a17.3499.66 a**16.1592 Hardness (g) 

a0.0140.043 a0.0080.023 a0.020.04 a0.0360.07 a0.110.028 a0.0060.016 
Adhesiveness 

(g.mm) 

a0.880.63 ab0.150.61 bc0.0380.55 bc0.210.54 bc0. 210.54 c0.110.53 
Springiness 

(mm) 
b0.150.46 b0.20.52 a0.191.00 b0.0070.406 b0.0080.406 a0.511.00 Cohesiveness 

a30.7565.4 a38.9892.86 a17.58112.83 a6.2142.53 a6.2142.53 a12.3367.7 Gumminess (g) 

a0.110.68 a0.240.58 a0.180.36 a0.0750.36 a0.330.22 a0.330.22 Chewiness (mJ) 

     *Data are reported in two replications in terms of (Mean ± SD value). 
     ** The similar small letters (a-c) in each row indicate no significant difference (p>0.05) based on the Duncan test between 

the means . 

 

  کند یم  انی را ب  ییمحصول نها  ت یفیبافت، ک  لیپروفا  یریگ اندازه

م بهتر  تواندیو  انتخاب  تول  باتیترک   نیبه  جهت   دیسازنده 

همکاران   و  )هرِرو  کند  کمک  سفت2007محصول    ی (. 

گوشت مهم  ی کی  ی محصولات  رو  یعوامل  نیتراز  که    ی است 

تأثمصرف  لیتما غذا  به  و    گذاردیم  ریکنندگان  )هوآن، 

م2011  ارانهمک منحن  یسخت  زانی(.  ارتفاع  حداکثر    ی درواقع 

نتا  باشدی نفوذ اول م  یدر ط  روین  هیحاصل آمده از تجز  جیو 

سخت  انسیوار مورد  تول  یهانمونه  یدر  نشان   دشدهیبرگر 

نسبت به برگر    یاهی ها با در برگر گ آن  یسخت  زانیکه م  دهدیم

زمان    یط  دردو نمونه و    نیکاهش ب  نیاما ا  افت یکاهش    یگوشت

م (p<0/ 05) نبود  داریمعن  ینگهدار حاضر  مطالعه   زانیدر 

نشان    قاتیو تحق  افت ی  شیافزا   یدوره نگهدار  یدر ط  یسخت

 باشدی زمان م  یها در طآن کاهش رطوبت نمونه  لیداده که دل

 یعلت کاهش سخت  یا(. در مطالعه 2015)سونکا و همکاران  

افزا   سیسوس  یهانمونه با    نیو همنن  ینیگزیمقدار جا  شیبا 

و کنجاله کنجد با    ای کنجاله سو   ی نیگزینسبت کنجد، جا   شیافزا

افزا   ین یگزیبا جا  نیو مقدار پروتئ  بریمقدار ف  شیآرد گندم و 

سو نمونه  ای)کنجاله  در  کنجد(  تشکو  و  ف   لیها    ی بریشبکه 

آن  فیضع پروتئتوسط  کاهش  و  و   یگلوتن  یهانیها  گندم 

شده است  نسبت داده ترنییپا  کامبا استح یفیشبکه ضع لیتشک

مطالعات نشان   یبرخ  یطرف(. از  2015)امبوگون، و همکاران  

برخداده افزودن  که  ه  ی اند  تول  دهایکلوئ  درویاز  به    د یمنجر 

؛ 2001تر شده است )مندوزا و همکاران  با بافت نرم  یمحصول

پرز  و  کربوه2009چابلا  -توتوسائوس  از  استفاده   ها،دراتی(. 

در محصولات   یچرب  نیگزیعنوان جابه  دها،یکلوئ  درویه  ژهیوبه

گوشت  یحس  یهایژگ یو  ،یگوشت اصلاح   یو  را  محصولات 

کار و  آمده از مطالعه آتش دست به  جیراستا نتا  نیدر هم  کند؛یم

  نان، یکاراگ  یها( نشان داد که با افزودن صمغ2018همکاران )

  چرب، کم  یهاسی( در سوس٪ 0/ 5کنجاک و تراگاکانت )سطح  

نشان    یتوجهبدون صمغ کاهش قابل  یهانسبت به نمونه  یسخت

  ی چسبندگ   زان یدر م  نی(. همنن2018داد )آتشکار و همکاران  

نمونه دو  گ   یهادر  گوشت  یاهیبرگر  زمانها  یو  مختلف    یدر 

معن  ینگهدار نشد  یداری اختلاف  با (p<0/ 05) مشاهده  که  ؛ 

( که نشان دادند، افزودن 2019و همکاران )  زدخواست یا  قیتحق

  س یسوس  یها نمونه  یچسبندگ   تیدر خاص  ا یکنجاله کنجد و سو 

معن پ  کنند،ینم  جادیا  یداریتفاوت  دارد.    ی وستگیمطابقت 

سازنده بدنه محصول است.    ی داخل  یوندهایشدت پوابسته به

عوامل    نیترمهم  یو سطح چرب  یمحصولات گوشت  ونی فرمولاس

  زان یم  ی بررس  ج ی(. نتا2009هستند )ارگونول    یوستگیمؤثر بر پ

ط  یوستگیپ حاضر  مطالعه  نگهدار  یدر  کاهش   یدوره 



 1403  ،4شماره  34 دورههاي صنایع غذایی/ پژوهش                                  میرخاقانی حقیقی و همکاران                                                   27

 

ا(p<0/ 05) داشت   یداریمعن که علت  م  نی؛  را  به    توانیامر 

  تینسبت داد. قابل  یدوره نگهدار یرطوبت در ط زانیکاهش م

تغ  ،یکشسان  ای  یارتجاع ن  رییمقدار  اثر  در  نمونه    ی رویشکل 

برداشاعمال از  پس  که  است  حالت    رو،ین  تنشده  به  نمونه 

مطالعه حاضر مشاهده شد که    جیکه در نتا  گردد؛یبرم  اشهیاول

گ   نیا نمونه برگر  دوره    یدر ط  یو گوشت   یاهیپارامتر در دو 

مطالعه  (p<0/ 05) بود  داریمعن  ینگهدار شده  گزارش  یادر 

چرب  زانیم و  به  یآب  گوشت،  قابلدر    تیفیک   یتوجهطور 

 زانیچناننه م دهند؛یقرار م ریتحت تأث ار یگوشت یهافرآورده

 ،یکند، پارامترهای سخت  دایکاهش پ  یادر نمونه  یآب و چرب

ن  یارتجاع  ت ی قابل   کنندیم  دایپ  شیافزا   دنیجو   تیقابل   زیو 

  ی مطالعه حاضر همخوان  جی( که با نتا2018و همکاران    ی)برکت

  وط آرد بل  زانیم  شیمشاهده شد که با افزا  یادارد. در مطالعه 

 یهادر نمونه  یآب و چرب  زانیدرصد( با کاهش م  9و    6،  3،  0)

م قابل  دنیجو   ت ی قابل  زانیهمبرگر،  به    یارتجاع  ت ی و  نسبت 

  .(2012)بروِر  افت ینمونه شاهد کاهش 

  ک یخرد کردن    یلازم برا  یعبارت است از انرژ  ت ی صمغ  حالت 

آماده بلع شود که مقدار آن   کهیجامد تا هنگام مهین  یی ماده غذا

مقاداز حاصل پ  یسخت  ریضرب  با  دست به  یوستگیدر  و  آمده 

و   گرم  م  وتنین  ایواحد  داده  نتاشودینشان  که    جی .  داد  نشان 

دوره    ی ط  یو گوشت  ی اهیدر دو نمونه برگر گ   تیصمغ  زانیم

ا  افت یکاهش    ینگهدار .  (p<0/ 05)نبود  داریمعن  رییتغ  ن یاما 

به ذکر است که م  نیهمنن نمونه برگر    ت یصمغ  زانی لازم  در 

به برگر گوشت   یاهیگ  امر را    نیاست، علت ا  ترنیی پا  ینسبت 

کاراگ   توانیم صمغ  از  استفاده  فرمولاس  نانیبه  برگر    ونیدر 

مطالع  یاهیگ  در  داد.  نمونه  تیصمغ  زانیم   یاهنسبت    ی هادر 

درصد   1/ 5سلولز و  لی متیدرصد کربوکس 1/ 5 یمرغ برگر حاو

س معن  ینیزمب ی نشاسته  شاهد   یداریکاهش  نمونه  به  نسبت 

ترک  کردند  گزارش  مطالعه خود  در  که  چند   ای دو    ب ی داشت 

  ا یو    تیها، در تقو آن  نیب  ییافزااثر هم  لی به دل  دیکلوئ  درویه

  وا ی )س  کندیمؤثرتر عمل م  یبافت   یاز پارامترها  یبعض  فیتضع

  .(2017کومار و همکاران 

برا  دن،یجو   ت ی قابل لازم  خم  دنیجو   ی کار  نمونه   ر یو  کردن 

  زان یدر م   یارتجاع  تیضرب قابلهنگام بلع است و از حاصل

نتا شودیمحاسبه م  ت یصمغ به    ینشان داد که برگر گوشت  جی. 

  ی اهینسبت به نمونه برگر گ  دنیجهت جو   یشتریکار ب  یروین

  ل ی پروفا  هیثانو   یپارامترها  دنیجو   ت یو قابل  ت یدارد. صمغ  ازین

ز هستند  پ  یسختبه  ت ی صمغ  رایبافت  قابل  یوستگیو    تی و 

قابل  ت یبه صمغ  دنیجو  )  یبستگ  یارتجاع  ت ی و  و    اداویدارد 

( با  2019و همکاران )  یمی(. در مطالعه سالارکر2018همکاران  

  تیدرصد( در همبرگر، قابل   9و    6،  3،  0آرد بلوط )  زانیم  شیافزا

ت  دنیجو  تمام  کاهش    مارهایدر  نمونه شاهد  به   افت ینسبت 

(05 /0>p)  .حاوی    مارهاییدر ت  جهینت  نی ها اظهار کردند که اآن

کاهش    جهیها و درنتدهندة نرمتر شدن نمونه  آرد بلوط، نشان

مرتبط با   تواندیم زین ن یاست، ا دنیلازم برای عمل جو  رویین

حاوی آرد بلوط باشد    مارهایی ت  یحفظ چرب  ت یبالاتر ظرف  زانیم

 ( 2019و همکاران   یمیر) سالارک 

 چرب د یاس لی پروفا

گوشت  دیاس  لیپروفا  جینتا برگر  نمونه  دو  گ   یچرب    یاهی و 

ها آن  جی قرار گرفت که نتا  زیمورد آنال   GC-FIDتوسط دستگاه  

نتا گزارش  5در جدول   اساس  بر  است.  آمده، دست به  جیشده 

  زان یبا م  یاهیدر برگر گ   راشباعیچرب غ  یدهایاس  زانیم  نیبالاتر

  دیمربوط به اس  زان یم  نیشتری شد که ب   ییدرصد شناسا   78/ 08

)6-)امگا  کینولئیل حال  49/ 83(  در  بود؛    زان یم  کهیدرصد( 

درصد   41/ 4برابر با  یدر برگر گوشت راشباع یچرب غ یدهایاس

چرب    یدهایاس  زانیم  نیبالاتر  5در جدول    ج یبود. با توجه به نتا

  ی اهیدرصد( نسبت به برگر گ   49/ 48)  یاشباع در برگر گوشت

 درصد( مشاهده شد.    19/ 95)
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Table 5- Profile of fatty acids in plant-based and meat burgers 

Type of fatty acid Fatty acid name Plant-based burger Meat burger 

C14:0 Myristic acid 0.55 3.61 

C16:0 Palmitic acid 12.53 26.95 

C17:0 Margaric acid - 1.28 

C18:0 Stearic acid 3.62 16.79 

C18:1 Oleic acid (-9) 22.67 36.2 

C18:2 Linoleic acid (-6) 49.83 5.2 

C18:3 α-Linolenic acid (-3) 5.58 - 

C20:0 Arachidic acid 2.96 0.39 

C22:0 Behenic acid 0.29 0.46 

Other fatty acids - 1.97 9.12 

Total saturated fatty acid 19.95 49.48 

Total unsaturated fatty acid 78.08 41.4 

 

  ی نهایتامیو  ،یانرژ  کنندهنیمنبع تأم  نیترعنوان باارزشبه  یچرب

  ل ی )اسماع  باشدیم  راشباعیچرب غ  یدهایو اس  یمحلول در چرب

مورد    یاهیچرب در برگر گ   یدها یاس  لی پروفا  ن،ی(؛ بنابرا2005

  ج ی شد که نتا  سهیمقا  یقرار گرفت و با برگر گوشت  لیوتحلهیتجز

متعلق به    یاهید چرب در برگر گ یاس  زانیم  نینشان داد بالاتر

درصد بود و در    49/ 83  زانی( با م C18:2 ω-6)  دیاس  کینولئیل

درصد به   5/ 2 ی چرب در برگر گوشت دیاس نیهم زانیم کهیحال

مهم آمد.  برا  یدهایاس  نیتردست  انسان    ی سلامت  ی چرب 

C18:1  ،C18:2    وC18:3  (  2021و همکاران    رس یهستند )کا

چرب    دیهر سه اس  یاهیبرگر گ   مونهحاضر در ن  قیکه در تحق

 C18:1چرب    دیفقط دو اس  یوجود داشت اما در برگر گوشت

همنن  C18:2و   شد.  ب  نی مشاهده  چرب   یدهایاس  نیدر 

 دیاس  زانی م نیشتریب دشدهیتول یاهی برگر گ   یهانمونه راشباع یغ

درصد( و    83 /49)  C18:2درصدC18:1  (67 /22    ،)چرب به  

C18:3  (58 /5  بطور دارد،  اختصاص    زان یم  کهیدرصد( 

غ  یدهایاس گ   راشباعیچرب  برگر  به    78/ 08  یاهی در  درصد 

  یچرب در برگر گوشت  یدهای اس   نیا  زانیم  کهیدست آمد در حال

  ، یدر برگر گوشت  ی چرب اصل  دیدرصد بود. سه اس  41/ 4برابر با  

درصد(،    2 /36)  (C18:1 ω-9)  دیاس   کیاولئ  ،یفراوان  ب یبه ترت

اس  95 /26)  (C16:0)  کیتیپالم  دیاس و    ک یاستئار  دیدرصد( 

(C18:0)  (79 /16  هم در  که  بودند؛  در    ن یدرصد(  راستا، 

در برگر پخته    یچرب اصل  دی مشاهده شد که سه اس   یامطالعه 

اولئ  شامل  گاو  گوشت   (C18:1 ω-9)  دیاس  کی نشده 

اس28/ 37) و    14 /26)  (C16:0)  کیتیپالم  دیدرصد(،  درصد( 

و کئوم   ینی( بودند )ساصددر  86 /19)  (C18:0)  کی استئار  دیاس

دارد. در مطالعه   یها بامطالعه حاضر همخوانآن  جی ( که نتا2018

  ی اهیبرگر گ  یها( مشاهده شد که نمونه2021و همکاران ) یه

قابل  یحاو بالاتردرصد  اس  یتوجه  غ  یدهایاز    راشباع یچرب 

درصد   2/ 77  زانیدرصد( نسبت به برگر گوشت گاو با م   29/ 87)

غ  دیاس همنن  راشباعیچرب  آن   نیبودند،  مطالعه  ها  در 

نمونهگزارش در  که  گ   ی هاشده   دیاس  کیاولئ  یاهیبرگر 

(C18:1 ω-9ب با  پس   نیشتری(  و  اسدرصد   کینولئیل  دیازآن 

(C18:2 ω-6شناسا )دیدو اس زیشد که در مطالعه حاضر ن  یی 

را به    زانیم  نیبالاتر  یاهیدر برگر گ   C18:2و    C18:1چرب  

  ی راشباعیچرب تک غ  یدهای اس  انی. در مندخود اختصاص داد

عمدهC18:1 ω-9)  دیاس  کیاولئ در    دیاس  نیتر(  چرب 

 C18:2)  دیاس  کینولئی. لباشدیم  یوانی و ح  یاهیگ   یهاروغن

ω-6دیاس  کینولنیل-( و آلفا  (C18:3 ω-3 به )ی دهایعنوان اس  

اهم  شوندیشناخته م  یچرب ضرور از   میدر رژ  ییبالا  ت یو 

چرب توسط بدن   یدهایاس  نیا  رایهستند ز  ربرخوردا  ییغذا

نم با  شوندیسنتز  طر  یستی و  شوند   نیتأم  ییغذا  میرژ  قی از 

  ی دهایاز اس  یبرخ  ازحدشی(. مصرف ب2018و همکاران    ی)ماک 

با چند  کهیمزمن مرتبط است، در حال  ی ماریب  نیچرب اشباع 

 یدهایاز اس   یغن  ییبا مصرف مواد غذا  یسلامت  دیفوا  نیچند

مرتبط    راشباعیچرب چند غ   یدهایاس   ژهیوبه  راشباع،یچرب غ

  ی دهایاس  زانیم  نکهی(. با توجه به ا 2018و کئوم    ینیاست )سا

گ  برگر  در  اشباع  گوشت  ی اهیچرب  ترت  یو  و    19/ 95  ب،یبه 

چرب،    یدهایاس  ب یاز منظر ترک   ن،یدرصد است؛ بنابرا  49/ 48

https://en.wikipedia.org/wiki/Myristic_acid
https://en.wikipedia.org/wiki/Palmitic_acid
https://en.wikipedia.org/wiki/Margaric_acid
https://en.wikipedia.org/wiki/Stearic_acid
https://en.wikipedia.org/wiki/Oleic_acid
https://en.wikipedia.org/wiki/Linoleic_acid
https://en.wikipedia.org/wiki/%CE%91-Linolenic_acid
https://en.wikipedia.org/wiki/Arachidic_acid
https://en.wikipedia.org/wiki/Behenic_acid
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گ بر  ی شتریب  یسلامت  یای مزا  تواندیم  یاهیبرگر  به    گر نسبت 

 کنندگان فراهم کند.مصرف یبرا یگوشت

 

 یریگجهینت 

جهان  ت ی جمع  امروزه سع  یمدرن  مصرف   یکه  کاهش  در 

سالم   یروزانه خوددارند، نسبتاً از غذاها  ییغذا  میگوشت در رژ

  یتر بر مبنا سالم ی نیآگاه هستند. استفاده از منابع پروتئ داریو پا

خطر   تواندیم  ی گوشت  یهانیپروتئ  ی نیگزیجا   ی برا  اهان یگ 

در مطالعه    رونیازاو سرطان را کاهش دهد.    ابت ید  ،یسکته مغز

از   پروتئ  کیحاضر  ا  یاه یگ   نینوع    ا یسو  نیپروتئ  زولهیبانام 

نشان داد    جیگوشت در برگر استفاده شد. نتا  نیگز یعنوان جابه

با برگر    یاهی ازجمله بافت و رن، در برگر گ   یاتی که خصوص

مانند   یدر موارد  ینداشت و حت  یریاختلاف چشمگ  یگوشت

تر  مطلوب  ینسبت به برگر گوشت  یدگ یچروک   زانیافت پخت و م

که    دیچرب مشاهده گرد   دیاس  لی پروفا  یدر بررس  نیبود. همنن

گ اس  یاهیبرگر  از  غ  یدهایسرشار  در    راشباعیچرب  که  بوده 

گوشت  سهیمقا برگر  مزا  یبا  بالاتر  یسلامت  یای از   یبخش 

کرد که    انیب  توانیمشاهدات م ن یا یجهیبرخوردار بودند. درنت

توسعه بالقوه در صنعت را داشته    ت ی قابل  یاهی گ  یبرگرها  دیتول

م   ی هانیپروتئ  یبرا  دوارکنندهیام  نیگزی جا  ک ی  تواندیو 

 گوشت باشد. 
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