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 چکیده

با چرب كمدر سااااخت همبرگر   يچرب نيگزيبه عنوان جا يماه نيپروتئ يزولهيا ينهيمقدار به نييتعهدف از اين پژوهش 

ي پروتئين ايزوله . به اين منظوري محصااول توليدي بودكاربرد يهايژگيوبرخي  يو بررساا (QDA)آناليز تشااريحي كم ي اسااتفاده از 

سرو از از  (FPI)ماهي سماند توليد كن شد. از طرف ديگر  pHتغيير روش به  (Thunnus albacares) تون زرد باله يماهپ همبرگر تهيه 

ساله با جايگزيني چربي با  شت گو شاهد(،   FPIگو صفر )تيمار كنترل يا  سبت هاي  هاي % توليد گرديد. نمونه 12%  و  9%،  6%،  3با ن

، كاهش قطر محصاااول، ميزان كلساااترول، نرفيت نگهداري آب pH براي ارزشااايابي حساااي و بررساااي تركيبات تقريبي، FPIحاوي 

(WHC) ت مورد مقايسااه قرار گرفتند. نتايج نشااان داد افزايش مقدار و باف هاي رنگ، شاااخFPI   در فرمولاساايون، تاثيري بر بوي

. از (p<0.05)داري داشت هاي حسي مانند طعم، بافت، رنگ و پذيرش كلي تاثير معنيمحصول نداشت؛ ولي اين مهم بر ديگر ويژگي

كه طوريي پروتئين ماهي در همبرگر افزايش يافت بهفزايش مقدار ايزولهساااوي ديگرميزان رطوبت، خاكساااتر و پروتئين در تيمارها با ا

داري بالاتر از ساااير درصااد بود كه بطور معني 40/26و  94/4، 84/67به ترتيب  FPIدرصااد  12ها در تيمار حاوي مقادير اين شاااخ 

 85/9ترين كاهش قطر )درصد( و نيز كم 75/91)درصد( و بازده پخت  50/52. بالاترين نرفيت نگهداري آب )(p<0.05)تيمارها بود 

( و قابليت جويدن 74/0(، قوام )49/0ترين حالت ارتجاعي )چنين داراي بيشبافت اين تيمار هم درصاااد(  نيز مربوه به اين تيمار بود.

(mj 15/165 .بود )ستفاده از داده شريحي كم ي هاي حسي به دست آمده از با ا سهو نيز برر (QDA)آناليز ت يي نتايج به كمك سي مقاي

بنابراين، جايگزيني كامل چربي درصد تعيين شد.  12ي پروتئين ماهي در محصول ي ايزولهمقدار بهينه،  (PCA)هاي اصلي آناليز مولفه

ندگاني كه كنتوان محصول بازارپسندي را براي مصرفدر فرمولاسيون همبرگر امكان پذير بوده و با كاهش مقدار كلسترول مي FPIبا 

 توليد كرد. ،كلسترول هستندچرب و كمبه دنبال محصولات كم

 PCA, QDA ارزشيابي حسي،، (FPI)ماهيپروتئين  يچرب، ايزولههمبرگر كم ها:کلیدواژه

 


