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 چکیده

تاثیر مستقیم رژیم غذایی بر سلامتی سبب افزایش تقاضای مصرف  اعتلای سطح آگـاهی مصـرف کننـدگان از  

غذاهای سالم از جمله غـذاهای کـم کالری گردیده است. همچنین تغییـر شـیوه زنـدگی موجـب تغییراتی شگرف 

در عادات غذایی مصرف کنندگان شده است. از این رو به منظور پاسخگویی به تقاضا بـرای مصـرف غـذاهای کـم  

همبرگر  و حفظ و ارتقاء سلامت جامعه، امروزه تولید این گـروه از محصولات غذایی در الویت قرار گرفته اند.چرب  

از جمله فرآورده های گوشت قرمز است که علاوه براثرات مثبتی که بر سلامت مصرف کنندگان، دارای اثرات منفی 

چرب ضروری، ویتامینها و آهن میباشد. اگرچه حاوی    نیز میباشد. گوشت قرمز منبع مناسـبی از پروتئینها، اسیدهای

مقدار بالای اسید چرب اشباع، کلسترول، سدیم و کالری است کـه احتمـال  شـیوع بیمـاریهـای قلبـی و عروقـی، 

برگرها بر خلاف اثرات منفی بر سلامت، توسط میلیونها  چاقی، فشار خون و ابـتلا بـه سـرطان را محتمل میسازد.

ننـده در سراسـر جهـان مورد مصرف قرار میگیرند. از این رو مطالعات و پژوهشهای گوناگونی به منظور  مصرف ک

بهبود ویژگیهـای تغذیـه ایی فـرآوردههـای گوشـتی از جمله همبرگر با هدف کـاهش و جـایگزینی چربـی گوشت  

ته که در اینجا برخی از شاخصهای با  با دیگر مواد خوراکی همزمان با حفظ شاخصهای تغذیه ای آن صـورت پذیرف

 اهمیت این مطالعات مورد بحث قرار گرفته است. 
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