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 دهیچک

 ییغذا میاستفاده از رژ ،یماریب نیو تنها راه درمان ا شودیم جادیگلوتن ا نیاست که در اثر مصرف پروتئ یگوارش یمنیخودا یماریب ینوع اکیسل یماریب
 افتهی شیفراسودمند افزا ییمواد غذا دیتول یدرخواست برا ییمواد غذا یاهیتغذ یهایژگیکنندگان به وواسطه توجه و علاقه مصرفامروزه به. باشدیبدون گلوتن م

مختلف  ییغذا باتیاز ترک یعیوس فیط یسنجد حاو اهیگ وهیاست. م تیاهم آنها با تیفیبهبود ک نیبدون گلوتن و همچن یهافرآورده دیتول یبرا یزیرپس برنامه
و ارزش  تیفیکبا یمحصول دیتول یبرا یینانوا محصولات دیعملگرا در تول هیاول ماده کیعنوان به توانیاست که از آرد آن م یخواص درمان یو دارا دیو مف
 آردهسته سنجد،  آردشکل  هب ،یو املاح معدن بریعنوان منبع فبه سنجد آردپژوهش، اثر افزودن  نیدر اتنوع در محصولات استفاده نمود.  جادیبهتر و ا یاهیتغذ

 یو حس ییایمیکوشیزیف اتیبر خصوص نمونه شاهد( کیبر اساس وزن آرد و  درصد 00و  10، 5) سطح سه در کدام هرد سنجد کامل آرپوسته و گوشت سنجد و 
و  pH ،نیپروتئ ،یچرب زانیو م شیافزا هانمونه یو مواد معدن بریف خاکستر، رطوبت، زانیم نشان داد جیشد. نتا یبررس آرد ذرت هیبر پا بدون گلوتن یاسفنج کیک

روز پس  11و  7، 1 ی( در روزهاشدن یصمغ و یوستگیپ ،یسفت) بافت یپارامترها .افتیکاهش  سنجد یدرصد آردها شیبا افزا کیک یهاحجم مخصوص نمونه
 ازیامت نیشتریب. بود داریمعن( BI و *L*، a*، b) یرنگ یهاسنجد بر شاخص یو اثر آردها داد نشان را یوستگیشدن و کاهش پ یو صمغ یسفت شیافزااز پخت 

 .  کردند کسب سنجد گوشت و پوسته آرددرصد  00و  5 یحاو یهاهنمون را یحس یابیارز

 
 .گلوتن بدون کیک بر،یف اک،یسل ،: آرد ذرت، آرد سنجدیدیکلهای هواژ

 

 1مقدمه

به گلوتن است که مربوط  تیحساس یماریب کی اکیسل یماریب
مهم  یماده مغذ نیچند یجذبو موجب بد بودهبه التهاب روده کوچک 

 یماریب ی. راه درمان مؤثر براشودیروده م یا مخاطبه غش بیو آس
بدون گلوتن در تمام طول  ییغذا میرژ کی قیدق تیرعا اکیسل

. باشدیم یغشا مخاط ینیبال یآن بازساز جیاست که نتا ماریب یزندگ
محصولات  یتقاضا برا و شیدر حال افزا یاکیشمار افراد سل ،یطرفاز 

و  1931و همکاران،  زادهیاسماست )ق ادیبدون گلوتن رو به ازد
منابع گلوتن  ولافی(. گندم، جو، چاودار و 1931و همکاران،  یصابر

 نیادیاز گل یتوان ناشیرا م اکیافراد مبتلا به سل تیهستند. حساس
 و)برزگر  دانست ولافی نیآدن و چاودار نیسکال جو، نیهوردئ گندم،
 محصولات مصرف که است داده نشان ریاخ مطالعات(. 1935 زنگنه،

                                                      
 و گروه علومدانشیار و استادیار، دانشجوی کارشناسی ارشد،  ترتیببه -9و  0، 1

غذایی، دانشکده علوم دامی و صنایع غذایی، دانشگاه علوم کشاورزی و منابع  صنایع
 طبیعی خوزستان، ملاثانی، ایران

 (Email: hbarzegar@asnrukh.ac.ir:             مسئول نویسنده -)* 
DOI: 10.22067/ifstrj.v17i1.84229 

 ارییبس از رییشگیپ در مؤثری نقش تواندیم فراسودمند ییغذا
 رییپ زین و ابتید سرطان، ،یعروق یقلب هایمارییب ریها نظمارییب

 ای و هافرآورده به فراسودمند غذاهای. باشد داشته زودرس
 خود، ایهیتغذ ارزش بر علاوه که شودیم اطلاق ییغذا هاییافزودن

 یتوجه قابل طوربه بدن یذهن و یکیزیف عملکرد بهبود و سلامت در
 انیم کی عنوانبه کیک یسازیغن(. 1937 ،یوبی)ا هستند رگذاریتأث

 یبرهایف و باشدیم یینانوا عیصنا اهداف از یکی پرطرفدار وعده
 عیصنا نیمتخصص توجه مورد آنها مصرف یایمزا علت به ییغذا
 یغذاها دیتول غذا، و یسلامت نیب ارتباط به توجه با و هستند ییغذا
 (.1931 همکاران، و)توان  اندداشته یشیافزا ریس سودمند و دیجد

دهد که تا قسمت اعظم ترکیبات ذرت را آمیلوپکتین تشکیل می
سازی نموده و باعث احتباس تواند خواص گلوتن را شبیهحدودی می

 سنجد، ختدر (.1937گازها و افزایش حجم شود )دادور و همکاران، 
 کی در و دارد یاقهوه به لیما قرمز یضویب کوچک یهاوهیم

کند. یم رشد یشمال یکایآمر و اروپا ا،یآس جمله از عیوس یایجغراف
 ،یمعدن مواد ،نیتامیو ،دراتیکربوه ،بریعلت دارا بودن فسنجد به

 .دارد ییبالا یاهیتغذ ارزش ن،یپروتئ و هادانیاکسیآنت ،یفنل باتیترک
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 آب جذب لیپتانس( درصد 90-00) بالا بریف یمحتوا با سنجد آرد
 Ozturk) دهدیم نشان را یونیامولس ثبات یرو اثر شیافزا و شتریب

et al., 2018ساکاریدی )گلوکز، مانوز، (. در سنجد، ترکیبات پلی
ها، گالاکتوز، فروکتوز، و رامنوز(، فلاونوئیدها، کومارین

 کارتنوئیدها، ها،ساپونین آمینواسیدها، اسیدها،لیکیکربوکسفنل
 فنولیکدیاس نوع هفت دارای سنجد. دارد وجود هاتانن و هاویتامین

 گروه در اسیدبنزوئیکهیدروکسی -1 انیم این در که باشدمی
 فنلی باتیترک ترینفراوان سینامیک گروه در اسیدکافئیک و بنزوئیک

 گروه در بنزوئیکاسید و سینامیک گروه در فرولیک اسید و است
 سنجد، در نیهمچن. باشندمی فنلی ترکیبات مقدارترین کم بنزوئیک
دوست و همکاران، اند )وطنشناسایی شده Kو  A ،C ،E یهاویتامین
 عفونت، آسم، درمان یبرا سنجد از ،یسنت یپزشک ستمی(. در س1931

 استفراغ و یادرار یهایماریب تشنج، تهوع، ،یزرد نفخ، تب، اسهال،
 است شده گزارش زین آن بودن ضددرد اثر. شودیم استفاده

 و ییعملگرا خواص ،یآرد ساختار(. 1931 همکاران، و یزیری)خاک
 آرد در کیفنول باتیترک و یمعدن مواد ،یمیرژ بریف وجود ژه،یو طعم

 در عملگرا هیاول ماده کی عنوانبه آرد نیا از شودیم موجب سنجد
 و شکلات کودک، یغذا ،یبستن ماست، ،یینانوا محصولات دیتول
 سالم محصولات یتقاضا شیافزا با نیهمچن. شود استفاده ینیریش

 آنان یاهیتغذ بیترک اصلاح با ییغذا مواد ییعملگرا بهبود وعملگرا،
 یرو یمتنوع قاتی(. تحقSahan et al., 2015) است شیافزا به رو
خت انجام شده است که افزودن پودر سنجد به محصولات پ ریتأث

 ،یروغن کیک ونیفرمولاس در سنجد آرد زانیم شیافزا دهدینشان م
  pHو نیپروتئ ،یچرب حجم، ر،یخم تهیسکوزیو زانیم کاهش به منجر

 همکاران، و)زارع  ابدییم شیافزا کیک بریف زانیم یول شده کیک
 در سنجد آرد با شده یغن هایکلوچه یبافت و یحس یابیارز(. 1935
 آرد سازیی( نشان داد که غن0019و همکاران ) Sahan یبررس

 محصول کالری و شیافزا را خام بریف محتوای سنجد، آرد با کلوچه
 جینتا. کرد رهیت را محصول سطح و داده کاهش را دییتول یینها

 کیک در سنجد پودر از استفاده که داد نشان( 1937) یوبیا پژوهش
 اتیخصوص بر نامطلوب ریتأث درصد، 10 سطح تا یفنجان

 زین را محصول یحس خواص و نداشته کیک نوع نیا ییایمیکوشیزیف
 پودر با گندم آرد کردن نیگزیجا که داد نشان مشاهدات. کندیم حفظ

 را یحس ازاتیامت و کیک یوزن افت ک،یک ونیفرمولاس در سنجد
 و قرمزی بافت، یسفت رطوبت، ته،یدانس شیافزا سبب و داد کاهش

 نیهمچن. شد کیک مغز بافت و پوسته شدن ایقهوه سیاند

Drabnska ( پودر برگ کلم بروکل0017و همکاران )کیرا به ک ی 
که پودر برگ کلم  دندیرس جهینت نیبدون گلوتن افزوده و به ا یاسفنج
بدون  کیک یبخش یو اثر سلامت یاهیارزش تغذ تواندیم یبروکل

 کی( ک1931و همکاران ) یبرصا یقیدهد. در تحق شیگلوتن را افزا

صمغ  یو آرد برنج حاو یبدون گلوتن مخلوط آرد نخودچ یاسفنج
 جیکردند نتا یآن را بررس یفیک یهایژگیو و دیگوار و زانتان را تول

 و رطوبت ن،یپروتئ زانیم یآرد نخودچ زانیم شینشان داد با افزا
 ازیبا توجه به ن .افتی شیافزا کیک یهانمونه مخصوص حجم

 نیا از هدف گلوتن، فاقد یهافرآورده به کشور یاکیسل مارانیب
 موجود ارزشمندمنابع  ریو سا یمواد معدن بر،یف ریتأث یبررس پژوهش،

 بدون کیک یفیک یهایژگیو و و یاهیارزش تغذ برسنجد  آرد در
 .بود ذرت آرد هیپا بر گلوتن

 

 هامواد و روش

 )برتر(، لیالبرز(، وان نیرتهران(، شکر )ز نه،یآرد ذرت )آرد ترخ
 آفتابگردان عی)تلاونگ(، روغن مامرغ تخم(، Tiara) پودر نگیبک

 اهواز شهرستان در خشکبار و لیآج فروشگاه از سنجد وهیم و)لادن( 
 سنجد، یهایناخالص یجداساز و کردن زیتم از پس. دیگرد هیته

 انهجداگ صورتبه و کیتفک هم از کاملا آن گوشت و هسته پوسته،
 دارهای زیپهسیکسپس در  شد الک 95 مش الک، با و ابیآس
. پودر سنجد به سه شکل پودر شد ینگهدار طیمح یدما در یلنیاتیپل

هسته سنجد، پودر پوسته و گوشت سنجد و پودر سنجد کامل با 
 ونیفرمولاس در ذرت آرد نیگزیدرصد، جا 00و  10، 5 یهانسبت

و  ریخم-شکربه روش  کیک ریخم یسازآماده. شد گلوتن بدون کیک
در سه  یراتیی( با تغ1930و همکاران ) یبا استناد به پژوهش نورمحمد
، در مرحله شدمرغ آغاز و زرده تخم دهیمرحله، ابتدا با جدا کردن سف

با دور تند همزن زده شد تا  قهیمرغ به مدت دو دقتخم دهیدوم سف
ه با دور تند همزن هم درآمد و در مرحله آخر زرد یاصورت خامهبه

شکر، سپس آب و روغن و در انتها  ل،یهمزدن، وان نیزده شد و در ح
مرغ هر کدام تخم دهیپودر الک شده و سف نگیمخلوط آردها و بک

کاپ  قالب در کیک ریخمگرم  50جداگانه به زرده اضافه شد. سپس 
 قهیدق 10به مدت  گرادیدرجه سانت 180شد و در فر  ختهیر کیک
 یهاسهیک در طیمح یدما در شدن سرد زپس ا .شدپخته  کیک
 روز 11و  7، 1 مدتبه ینگهدارپس از  و هشد یبندبسته یلنیاتیپل
 .شد انجام کیک یهانمونه یرو مختلف یهاآزمون طیمح یدما در

 
 کیک ی فیزیکوشیمیایی آرد وهاآزمون
 های آردآزمون
خاکستر آرد  ،AACC 11-91استاندارد  براساسآرد ذرت  رطوبت

 برسنجد  یآردها رطوبت ،AACC 08-01 تاندارداس اساس برذرت 
 مطابق سنجد یآردها خاکستر ،AOAC 10-305استاندارد  اساس

 00-50آردها مطابق استاندارد  AOAC، pH 350-13استاندارد 
AACC، به شماره  رانیا یمل استاندارد مطابق یمعدن مواد یریگاندازه

، 8150به شماره رانیا یمطابق استاندارد مل میکلس یریگاندازه، 3011



 07     ...مختلف سنجد یاثر افزودن آرد قسمتها یبررسو همکاران/ زنگنه  
 

( با 0017و همکاران ) Jogihaliمطابق روش  یدانیاکسیآنت خواص
 Gujralو  Sharmaمطابق روش  کلفنل  زانیم رات،ییتغ یاندک

 زانیم ،AACC 11-10مطابق استاندارد  نیپروتئ زانی(، م0011)

بر اساس  یچرب نزایو م AACC 90-17 استاندارد مطابق بریف
 . شد یریگاندازه AACC 90-10استاندارد 

 
 گلوتن بدون کیک ونیفرمولاس در باتیدرصد ترک -1جدول 

 یهاقسمت آرد (g) آرد ذرت یمارت
 (g) سنجد مختلف

 (g) روغن (g) آب (g) یلوان (g) پودر یکینگب (g) مرغتخم (g) شکر

 شاهد
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 های کیکآزمون

 رطوبت یریگندازها

و  هفتم ،اول یروزها در یاسفنج کیک یهانمونه رطوبت زانیم
شد.  یریگاندازه AACC 11-11مطابق استاندارد  چهاردهم

 

pH کیک یهانمونه 

pH 00-50 استاندارد طبق کیک یهانمونه AACC  توسطpH 
 شد.  یریگ( اندازهسی، سوئMetrohm ،807متر )

 
 خاکستر یریگاندازه

مطابق استاندارد  یاسفنج کیک یهانمونه خاکستر درصد زانیم
08-01AACC  یکیالکتر کوره باAmalgams) ، یدما در (رانیا 

 .شد نییتع گرادیسانت درجه 550
 
 یچرب زانیم

 Soxhlet) کیاتومات یچرب استخراج دستگاه در یچرب یریگاندازه

SOX 406 90-10( طبق استاندارد AACC .انجام شد 

 
 نیپروتئ زانیم

و  AACC 11-10 استاندارد مطابق هاکیک نیپروتئ یریگاندازه
 Auto Analyser 130 Tecator) کیاتومات مهیدر دستگاه کلدال ن

COنیپروتئ بیضر و ونیتراسیت و ری( شامل سه مرحله هضم، تقط 
 .شد انجام 05/1

 
 بریآزمون ف

دستگاه  ( AACC 90-17ها مطابق استاندارد نمونه بریف زانیم
 اتر ومیپترل لهیوساستفاده شد. ابتدا نمونه به )ایتالی، اVelp برتکیفا

شد و  ختهیدستگاه ر بلیسگرم نمونه درون کرو 9شد،  یریگیچرب
 از پسنرمال به آن افزوده شد.  055/0 کیسولفوردیاس تریلیلیم000
 به مجدداً. دیگرد هیتخل دستگاه خلاء لهیوسبه دیاسدن یجوش قهیدق 90

 90اضافه و به مدت  سود محلول تریل یلیم 000 بل،یکروس داخل مواد
. دیگرد هیه تخلجوشانده شد و مخلوط حاصله تحت خلاء دستگا قهیدق

 و گرادیدرجه سانت 100 یبه وزن ثابت در دما دنیتا رس بلیکروس
 هانمونه و گرفت قرار گرادیسانتدرجه 550درون کوره  ن،یپس از توز

 و دیگرد نیتوز بلیکروس شدن، سرد از پس. شد لیتبد خاکستر به
 .آمد دستبه ریز رابطه از بااستفاده بریف زانیم
 -گذارین نمونه/ وزن کروسیل خاکستر پس از کوزه)وز ×100(    1)

 گذاری(= درصد فیبروزن کروسیل حاوی نمونه پس از آون
 

 یمعدن مواد یریگاندازه

 مس و یرو آهن، یریگاندازه

 به رانیا یمل استاندارد طبق مس و یرو آهن، عناصر یریگاندازه
 ینجسفیط دستگاه توسط ،ییغذا مواد یمعدن عناصر 3011 شماره

 .رفتیپذ صورت شعله با یاتم جذب ینور

 
 میکلس یریگاندازه

به شماره  رانیا یمطابق استاندارد مل میمقدار کلس یریگاندازه
 انجام شد. راتییتغ یبا اندک  EDTAبا  ونیتراسیبه روش ت 8150

 
 حجم مخصوص یریگاندازه

با دانه ارزن طبق  ینیگزیبه روش جا کیآزمون حجم ک نیدر ا
از  کیشد و حجم مخصوص ک رییگاندازه AACC 10-50ندارد استا
 محاسبه شد. کینسبت حجم به وزن ک قیطر

 
 کیبافت ک یهایژگیو یابیارز

 71-03بر اساس استاندارد  11و  7، 1 یروزها در کیبافت ک
AACC  سنج با استفاده از دستگاه بافت راتییتع یبا اندکTA-XT-

PLUS) Micro stable systemشد. آنالیز  یریگگلستان( اندازه، ان
TPA حالت ،یبافت شامل چندین فاکتور متفاوت مانند پیوستگ 

 به نمونه از شکل یمکعب قطعه آزمون نیا یبرا. است سفتی و صمغی
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 متریلیم 91 دستگاه پروب قطر. شد جدا کیک مغز از متریسانت 0 ابعاد
 نمونه به قهیدق در متریلیم 50 سرعت با پروب. شد گرفته نظر در

 هیثان 10 از پس د،یگرد یفشردگ سبب درصد 50 زانیم به و برخورد
 ممیماکز نقطه در روین. کرد وارد فشار نمونه به سرعت همان با دوباره

 نسبت. شد گرفته نظر در بافت یسفت عنوان به یمنحن اول کیپ
 عنوانبه اول مثبت کیپ محدوده به دوم مثبت کیپ محدوده

 ضربحاصل از یچسبندگ زانیم و شد گرفته نظر در کیک یوستگیپ
 (.1937 ،یوبی)ا آمد دستبه یوستگیپ در یسفت

 
 رنگ یابیارز

با استفاده از دستگاه  کیهای کنمونه پوسته تغییرات رنگ
شد.  یریگ، ژاپن( اندازهCR-400. نولتایکامیلب )کونسنج هانتررنگ

 سی)اند BIو  L ،a، b یشامل فاکتورها یریگاندازه یهاشاخص
سطح  یرگیو ت یروشن زانیمعرف م Lشدن( بود. که شاخص  یاقهوه

است.  ریخالص( متغ دی)سف 100خالص( تا  اهیو دامنه آن از صفر )س
سبز و قرمز را نشان  یهارنگ نمونه به رنگ یکینزد زانیم aشاخص 

+ )قرمز خالص( 100)سبز خالص( تا  -100و دامنه آن از  دهدیم
و  یآب یهارنگ نمونه به رنگ یکینزد زانیم bست. شاخص ا ریمتغ

+ )زرد 100خالص( نا  ی)آب -100و دامنه آن از  دهدیزرد را نشان م
محاسبه شد  ریز که طبق فرمول BIاست. و شاخص  ریخالص( متغ

 (.1937 ،یوبی)ا
 (0      )                                  

(9)                                        

 

 یحس یابیارز
 10 توسط پژوهش نیا در شده دیتول یهانمونه یحس یهایژگیو

 شامل یحس یپارامترها. گرفت قرار یابیارز مورد دیتول روز در آزمونگر
 بافت(، کیک پوسته ظاهری رنگ کدورت و تیشفاف)شدت،  رنگ
 عطر احساس زانی)م بو و عطر(، دنیگام جوبه هن یو نرم ی)سفت

 در مطلوب طعم درک زانی)م مزه و طعم(، ییایبو تست در مطلوب
 ساختن آماده یبرا دنیجو دفعات)تعداد  دنیجو تیقابل(، ییچشا تست
 نظر در با محصول رشیپذ زانی)م یکل رشیپذ و( بلع جهت نمونه

 اسیمق با یحس صفات یابیارز. بودند( یحس هاییژگیو ریسا گرفتن
 اریبس 5 و خوب 1 متوسط، 9 بد، 0 اربد،یبس 1) اینقطه 5 کیهدون
 (.1935 همکاران، و)زارع  رفتیپذ صورت( خوب

 

 هاتجزیه و تحلیل آماری داده

ابتدا آنالیز  ،بر اساس طرح کاملا تصادفی انجام شد هاداده لیتحل
ب آزمون تکرارها در قال واریانس و سپس آزمون مقایسه میانگین

قرار  سهیمورد مقا (p˂05/0) درصد 5داری دانکن و در سطح معنی
و  SPSSافزار با نرم یابیمورد ارز یهاگرفت. ارزیابی آماری پارامتر

 افزار اکسل انجام شد.همچنین رسم نمودارها توسط نرم
 

 و بحث یجنتا

 مورد سنجد مختلف یهاقسمت آرد و ذرت آرد یهایژگیو
 .است شده وردهآ 0 جدول در قیتحق نیا در استفاده
 

 کیک هیآرد ذرت و آرد سنجد مورد استفاده در ته یهایژگیو -0دول ج

  آرد ذرت آرد هسته سنجد گوشت سنجد و آرد پوسته آرد سنجد کامل 

 5/81±0/0c 1/95±0/18b 1/19±0/1d 10/98±0/08a  رطوبت(%) 

 1/11±0/008a 1/09±0/057b 0/37±0/01c 0/15±0/08d  خاکستر(%) 

 1/81±0/0057c 1/80±0/0057d 5/09±0/005b 5/97±0/09a pH 

 0/71±0/005a 0/17±000b 0/15±000c 0/91±0/005d ( مسppm) 

 0/18±0/005b 0/89±0/005a 1/11±0/005c 0/71±0/001d ( آهنppm) 

 1/30±0/011a 1/11±0/010b 0/39±0/011c 0/75±0/005d یرو (ppm) 

 0/95±0/005b 0/11±0/01a 0/9±0/009c 0/95±0/005b میکلس (ppm) 

 57/58±0/150b 51/55±1/11c 70/11±0/513a 97/10±0/111d دانیاکسیآنت (%) 

 1/010±0/010b 0/389±0/005c 1/111±0/008a 0/171±0/003d ( فنل کلmg/g) 

 1/13±0/910b 1/75±0/595b 1/11±0/501b 7/93±0/985a نیپروتئ (%) 

 11/18±0/005b 1/331±0/013c 91/01±0/170a 1/111±0/090d بریف (%) 

 1/51±0/17bc 1/71±0/00bc 9/31±0/00d 7/31±0/10a یبچر (%) 

 ( هستند.p˂05/0اختلاف معنی دار ) انگریاز لحاظ آماری، ب در هر سطر حروف متفاوت

  



 07     ...مختلف سنجد یاثر افزودن آرد قسمتها یبررسو همکاران/ زنگنه  
 

 رطوبت

 یحاو یهانمونه ،نشان داده شده است1همانطور که در شکل 
رطوبت  یمحتوا یاول، هفتم و چهاردهم، دارا ینجد، در روزهاس آرد

درصد آرد سنجد  شینسبت به نمونه شاهد بودند و با افزا یبالاتر
 نیرطوبت در ب زانیم نیشتری. بافتی شیها افزارطوبت نمونه یمحتوا
 نی. ابودآرد پوسته و گوشت سنجد  یحاو ها مربوط به نمونهنمونه

 الرطوبه جاذب باتیترک از یناش هانمونه طوبتر ریمقاد در اختلاف،
 برهایف باشدیم یقند باتیترک و بریف یعنی سنجد پودر در موجود

کنند، که باعث یم کمک ونیدراتاسیه خواص به مشخص طوربه
 باتیترک نیشود. ایم یدروژنیه وندیپ قیطر از آب تعاملات شیافزا

 ندیفرآ از پس رطوبت خروج از آب، ینگهدار قدرت و شتریب جذب با
 همکاران، ودوست )وطن کنندیم ممانعت حاصله محصول در پخت
گزارش  یراستا در پژوهش نی(. در همSahan et al., 2015) و( 1931

 یهابالا و داشتن گروه بریدارا بودن ف لیشد کنجاله کنجد به دل
 با وندیپ در ییتوانا و کنجد کنجاله ساختار در آزاد لیدروکسیه

 است یینها محصول در رطوبت شیافزا به قادر آب یهاکولمول
از افزودن پودر سنجد  یرطوبت ناش شی(. افزا1931 همکاران، و توان)

( 1937) یوبی( و ا1931دوست و همکاران )وطن جیبا نتا کیبه ک
 مطابقت دارد. 

 
 روز پس از پخت 11و  7، 1 یدر روزها کیرطوبت ک زانیآرد سنجد بر م مختلف یسطوح و درصدها ینیگزیجا ریتأث -1شکل 

 .دهندیم نشان را روز کیدار در  یمختلف و حروف کوچک اختلاف معن ی( در روزهاp˂05/0دار) یحروف بزرگ اختلاف معن

CF       آرد هسته سنجد :MPF              آرد پوسته و گوشت سنجد :WOFآرد سنجد کامل : 
 

 کیک یهانمونه pH زانیافزودن آرد سنجد بر م ریتأث

است  57/1تا  35/5، در محدوده pH یدست آمده برابه یهاداده
ها نشان داد که داده نیانگیم سهیآمده است. مقا 9که در جدول 

مقدار  نیمقدار بود، کمتر نیشتریب یدارا pHشاهد از نظر  ینمونه
 نید کامل بود. علت ادرصد آرد سنج 00 یمربوط به نمونه حاو

 نیو همچن دروژنیه یهاونیبه کاهش تحرک  توانیکاهش را م
آرد سنجد نسبت به آرد ذرت نسبت داد  نیپروتئ زانیکمتر بودن م

(. در هر سه نوع آرد سنجد کامل، آرد پوسته 1935)زارع و همکاران، 
ها کاهش نمونه pHدرصد آرد،  شیو گوشت و آرد هسته سنجد با افزا

 کرد.  دایپ

 
 کیک خاکستر

 خاکستر یابیارز شیآزما از حاصل یهاداده لیتحل و هیتجز
 خاکستر زانیسنجد بر م ینشان داد که افزودن آردها 9 جدول

 زانیم سنجد آرد درصد شیافزا با. داشت داریمعن ریتأث هانمونه
 یمعدن مواد یبالا زانیم لیدلبه. کرد دایپ شیافزا هانمونه خاکستر

 شیافزا خاکستر یمحتوا ذرت، آرد به نسبت سنجد آرد در دموجو
 و سنجد هسته درصد 00 یحاو نمونه را خاکستر نیشتریب. است افتهی

 .باشدیم سنجد گوشت و پوسته %5 نمونه به مربوط خاکستر نیکمتر

 
 کیک یچرب

آرد  زانیم شینشان داد با افزا 9 جدول در هاکیک یچرب سهیمقا
. کرد دایکاهش پ یچرب زانیم ک،یک یهانمونه نویسنجد در فرمولاس

 بوددرصد آرد هسته سنجد  00مربوط به نمونه  یچرب زانیم نیکمتر
آرد سنجد  یهاقسمت ریاز سا یآرد هسته سنجد از لحاظ چرب رایز

 یدر تمام یچرب زانیامر کمتر بودن م نیاست. علت ا ترفیضع
 جیبا نتا جینتا نی. اباشدیآرد سنجد نسبت به آرد ذرت م یهاقسمت

 بر کیک ی( که اثر آرد سنجد را بر رو1935پژوهش زارع و همکاران )
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 گرید یقیمطابقت داشت. در تحق ،کردند یگندم بررسآرد  هیپا
موجود  یچرب زانیآرد سنجد م شیبا افزا گزارش کردند پژوهشگران

آرد آرد سنجد از  یبالاتر بودن چرب لیکه به دل افتی شیدر دونات افزا
داشت )مهربان سنگ  رتیپژوهش مغا نیا جیگندم است که با نتا

 زیماست با آرد سنجد ن یساز یغن نی(. همچن1930آتش و همکاران، 
 (.Ozturk et al., 2018داد ) شیها را افزانمونه یچرب زانیم

 
 کیک نیپروتئ

نشان داد  9 جدول در کیک یهانمونه نیپروتئ زانیم زیآنال جینتا
دار بوده است یمعن مارهایت نیپروتئ زانیفزودن آرد سنجد بر مکه اثر ا
. افتیکاهش  مارهایت نیدرصد آرد سنجد، درصد پروتئ شیو با افزا

درصد  نیمربوط به نمونه شاهد و کمتر نیپروتئ زانیم نیشتریب
 مارهایت یدرصد آرد هسته سنجد داشت. در تمام 00را نمونه  نیپروتئ

 جی. نتاافتیکاهش  نیدرصد پروتئ زانیجد مدرصد آرد سن شیبا افزا
( که با افزودن آرد سنجد 1935زارع و همکاران ) جیبخش با نتا نیا

 کیدر ک نیپروتئ زانیشاهد کاهش م یروغن کیک ونیدر فرمولاس
در آرد  نیپروتئ زانیامر کمتر بودن م نیبودند مطابقت داشت علت ا

 ینیگزیجا شیا افزاب بیترت نیسنجد نسبت به آرد گندم بود و بد
. افتیکاهش  نیپروتئ زانیم کیآرد سنجد در فرمول ک زانیم

 زانیم شیداشتند که با افزا انی( ب0019و همکاران ) Sahan نیهمچن

 .افتیکاهش  نیپروتئ زانیکلوچه م ونیآرد سنجد در فرمولاس

 
 کیک بریف زانیافزودن آرد سنجد بر م ریتأث

و سلولز بالا جز  یلیدروفیهبه علت دارا بودن قطعات  بریف
د و موجب بهبود شویم محسوب انسان یاهیتغذ دیمف باتیترک

 دهدیم شیمحصول را افزا یو عمر ماندگار شده یفیک اتیخصوص
(Sahan et al., 2015تجز .)دست آمده در به یهاداده لیو تحل هی

 زانیم بر سنجد آرد با ذرت آرد ینیگزی( نشان داد که جا1-0) جدول
 بریشاهد از نظر ف ینمونه. ( داشتp<0/05) داریمعن ریتاث کیک بریف

 ونیآرد سنجد در فرمولاس زانیم شیو با افزا شتدا را مقدار نیکمتر
 یهادر قسمت بریف زانی. مافتی شیها افزانمونه بریمقدار ف ک،یک

 یهانمونه انیدارد. در م داریمعن تفاوت گریکدید با مختلف آرد سنج
آرد هسته سنجد  یحاو یهارا نمونه بریف زانیم نیشتریب ک،یک

( با مطالعه اثر افزودن کنجاله کنجد و 1931داشتند. توان و همکاران )
 شیافزا یبربر نان یهایژگیو بر ایسو آب در محلول یدهایساکاریپل
 ددادن گزارش را شاهد نمونه به نسبت یدیتول یهانمونه در بریف

اثر آرد سنجد بر  یقیتحق ی( ط1935) انهمکار و زارع نیهمچن
آرد سنجد را  شیبا افزا بریمقدار ف شیافزا یروغن کیک یهایژگیو

 .شتپژوهش مطابقت دا نیا جیکه با نتا گزارش دادند

 
 کیک بریف و نیپروتئ ،ی، خاکستر، چربpH بر سنجد آرد مختلف یدرصدها و سطوح ینیگزیجا جینتا - 3جدول

 فیبر ینپروتئ یبچر خاکستر pH یمارت

 شاهد 
5%CF  

1/57±0/01a 

1/17±0/01f 
0/91±0/01d 

0/91±0/005d 
05/77±0/111a 

01/80±0/10e 
1/98±0/105a 

1/07±0/01cd 
0/15±0/00i 

0/73±00d 

11%CF 1/19±0/005g 0/98±0/005cd 00/81±0/117f 9/31±0/015e 9/11±00b 

01%CF  1/10±0/005g 0/1±0/081a 13/95±0/030h 9/81±0/001f 1/99±00a 

5%MPF 1/98±0/005b 0/07±0/05e 01/10±0/131b 1/01±0/058b 1/01±00i 

11%MPF 1/08±0/005c 0/1±00cd 09/78±0/195c 1/15±0/077bc 1/00±00h 

01%MPF 1/18±0/01f 0/57±0/05a 00/11±0/159d 1/11±0/011c 1/90±00g 

5%WOF 1/00±000d 0/93±0/005cd 00/89±0/090d 1/11±0/051bc 1/51±00f 

11%WOF 1/13±000c 0/11±0/005bc 01/19±0/159f 9/33±000de 0±00e 

01%WOF 1/17±000f 0/11±0/008b 00/91±0/185g 9/35±000e 0/35±00c 

 ( هستند.p˂05/0اختلاف معنی دار ) انگریاز لحاظ آماری، ب در هر ستون حروف متفاوت
CF    آرد هسته سنجد :MPF    آرد پوسته و گوشت سنجد :WOFآرد سنجد کامل : 

 
 یمواد معدن

 و سطوح از شده هیته یمارهایت نیانگیم زیآنال جینتا 1 جدول
 و یرو یمعدن ناصرع. دهدیم نشان را سنجد آرد مختلف یدرصدها

 گرید یهانمونه از بالاتر کامل، سنجد آرد یحاو یهانمونه در مس
 آرد یحاو یهانمونه در میکلس و آهن یمعدن عناصر زانیم و بود

 ریتأث پژوهش جینتا. شتدا را مقدار نیشتریب سنجد، گوشت و پوسته
 کیک یهامختلف آرد سنجد بر نمونه ی( درصدهاp<0.05) داریمعن
 زانیم نیشتریب سنجد آرد درصد 00 یحاو یهانمونه و کرد دییتأ را

 عناصر نیب در آهن عنصر و. دادند اختصاص خود به را یمعدن عناصر
 نشان سنجد آرد سطوح یتمام در را زانیم نیبالاتر شده یریگاندازه
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آرد  مختلف یهاقسمت یحاو یهاکیک در یمواد معدن تفاوت. داد
 سنجد مختلف یقسمتها در یمعدن مواد زانیم تفاوت لیسنجد به دل

 Sahan جیپژوهش با نتا نیا جینتا که شد آورده 0 جدول در که است

( مطابقت 0019و همکاران ) Ullah Khan( و 0015و همکاران )
 .شتدا

 

 کیک یمعدن مواد بر سنجد آرد مختلف یدرصدها و سطوح ینیگزیجا جینتا -1 جدول

 مس یرو میکلس آهن ماریت

 i005/18±0/0 0/15±0/00h 0/71±0/011g 0/91±0/007h شاهد
5%CF 0/71±0/005i 0/00±0/01g 0/58±0/011i 0/10±0/005g 

11%CF 0/33±0/005h 0/09±0/01g 0/18±0/015h 0/18±0/005e 
01%CF 1/17±0/005g 0/08±0/00f 0/80±0/011f 0/10±0/005b 

5%MPF 0/08±0/017e 0/08±0/00c 1/01±0/01e 0/11±0/005f 
11%MPF 0/98±0/017c 0/15±0/01b 1/13±00d 0/50±0/005d 

%01MPF  0/70±0/017a 0/18±0/01a 1/00±00c 0/11±0/005bc 
5%WOF 0/09±0/051f 0/08±0/01f 1/00±00c 0/51±0/005d 

11%WOF 0/18±0/050d 0/91±0/005e 1/50±0/015b 0/10±0/005c 
01%WOF  0/10±0/000b 0/91±0/005d 1/81±0/011a 0/71±0/005a 

 ( هستند.p˂05/0) دار معنی اختلاف انگریحروف متفاوت از لحاظ آماری، ب
CF    آرد هسته سنجد :MPF    آرد پوسته و گوشت سنجد :WOFآرد سنجد کامل : 

 کیحجم مخصوص ک
 از سنجد آرد افزودن با شودیمشاهده م 0طور که از شکل همان

 درصد 00 شامل که یانمونه که یاگونه به شد کاسته هانمونه حجم
گفت  توانی. مداشتحجم مخصوص را  نیکمتر بود کامل سنجد آرد

آرد سنجد کامل سپس  یهاحجم مخصوص مربوط به نمونه نیکمتر
حجم مخصوص  نیشتریآرد هسته سنجد و در آخر ب یحاو یهانمونه

 کی. حجم کبودپوسته و گوشت سنجد  یهامربوط به نمونه
 زانیم و کربندیاکسید شده، دیتول رآببخا هوا، زانیم یدهندهنشان

. افزودن آرد سنجد، به باشدیم کیک ریخم پخت طول در آن راتییتغ
موجود در هسته و پوسته آن نسبت به گوشت سنجد،  بریحضور ف لیدل

گردید و اما پوسته  کیباعث کاهش در حجم ویژه ک کیک بیدر ترک
سنجد و پودر کمتر نسبت به هسته  بریف لیو گوشت سنجد به دل

را  کیدرصد پودر سنجد حجم مخصوص ک شیکامل سنجد با افزا
 با کیک ارتفاع کاهش .شد آورده 0در جدول جینتا نیداد ا شیافزا
 و برهایف توسط گاز احتباس در اختلال به سنجد آرد مقدار شیافزا

گاز و کم  ینگهدار تیرا به کاهش ظرف هاکیک نیا در حجم کاهش
 در یمشابه جیپخت نسبت داد. نتا یدر ط ریخم انبساط زانیشدن م

 یفنجان کیاستفاده از آرد سنجد در ک ی( بر رو1937) یوبیا مطالعات
 .آمد دستبه

 
 کیبافت ک

 فىیک اتیخصوص نیتراز مهم کىیعنوان به ى،یبافت مواد غذا
کنندگان دارد. کلى توسط مصرف رشیمحصول، نقش مهمى در پذ

بدون  کیبافت ک یسفت زانیآرد سنجد بر م سطوح مختلف ریتأث جینتا
نشان  9روز پس از پخت در شکل  11 و 7، 1 یبازه زمان یگلوتن ط

 افتی شیافزا هانمونه یسفت سنجد آرد شیداده شده است. با افزا
پوسته و  های حاوی آردنمونه به متعلق مارها،یت نیب در یسفت نیکمتر

هسته های حاوی آرد ونهنممربوط به  یسفت نیشتریگوشت سنجد، و ب
 درصد شیافزا با ک،یهای نگهداری کزمان یسنجد بود. در تمام

در محصولات بدون  .افتی شیافزا بافت یسفت زانیم سنجد یآردها
دلیل عدم وجود شبکه گلوتنی مهاجرت رطوبت از مغز به گلوتن به

 را کیک بافت شدن سفت یاصل علت تر است وپوسته کیک راحت
در طول  نیلوپکتیآم ژهیوبهنشاسته  یشدن اجزا ستالیکر در توانیم

به سمت پوسته  کیمهاجرت رطوبت از مغز ک و کیک یدوره نگهدار
 نمودند گزارش زی( ن1931دوست و همکاران ). وطنکرد جستجو کیک

 کاهش با درصد 10 سطح تا همبرگر نان به سنجد پودر افزودن که
. بود همراه یسفت شیافزا با درصد 10 از بالاتر سطوح در و یسفت
 میزان به پیوستگیآمده است.  1 شکل در کیک بافت یوستگیپ جینتا

 .دارد بستگی اولیه حالت به آن و برگشت بافت پذیریانعطاف
 با کامل سنجد و گوشت و پوسته یمارهایت یبرا اول روز در یوستگیپ

 سنجد هسته آرد درصد شیافزا با اما شیافزا سنجد آرد درصد شیافزا
 و پوسته یمارهایت زین هفتم روز در. افتی کاهش بافت یوستگیپ

 به را یوستگیپ شیافزا سنجد آرد درصد شیافزا با سنجد گوشت
 درصد شیافزا با سنجد هسته و کامل سنجد یمارهایت. داشتند همراه

 با سنجد آرد یمارهایت چهاردهم روز در و یوستگیپ کاهش آرد،
 اتی،یب فرآیند طی. دادند نشان را یوستگیپ کاهش آرد، درصد شیافزا
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دهنده کاهش اتصال بین مواد که نشان دهدمی دست از رطوبت مغز
 طی بافت وستگییپ کاهش جهت عاملی تواندمی خود این واست 

عدم وجود  دلیلبه فاقد گلوتن، لاً در محصولاتمعمو. باشد اتییب
ا است، پیوستگی های هوکه قادر به حفظ حباب شبکه ویسکوالاستیک

(. 1937پور و همکاران، شود )کشاورزیمطلوبی تشکیل نمی

Sharoba ( با افزودن ضایعات میوه و سبزیجات 0019و همکاران )
های آن، کاهش عنوان منبع فیبر به کیک و بررسی ویژگیبه

پیوستگی بافت کیک با افزودن میوه و سبزیجات را در تمامی تیمارها 
ل آن را به اضافه کردن فیبر نسبت دادند که موجب شاهد بودند که دلی
 انسجام کیک شد.

 
 کیک مخصوص حجم زانیمختلف آرد سنجد بر م یدرصدها وسطوح  ریتأث -0شکل 

 ( هستند.p˂05/0) دار معنی اختلاف انگریحروف متفاوت از لحاظ آماری، ب
CF      آرد هسته سنجد :MPF        آرد پوسته و گوشت سنجد :WOFآرد سنجد کامل : 

 
 روز پس از پخت 11و  7، 1 یدر روزها کیبافت ک یمختلف آرد سنجد بر سفت یو درصدها سطوح ریتأث -3شکل 

 .دهندیم نشان را روز کیدار در  یمختلف و حروف کوچک اختلاف معن ی( در روزهاp˂05/0دار) یحروف بزرگ اختلاف معن

CF       آرد هسته سنجد :MPFو گوشت سنجد               : آرد پوستهWOFآرد سنجد کامل : 
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 روز پس از پخت 11و  7، 1 یدر روزها کیبافت ک یوستگیمختلف آرد سنجد بر پ یو درصدها سطوح ریتأث -1شکل 

 .دهندیم نشان را روز کیدار در  یمختلف و حروف کوچک اختلاف معن ی( در روزهاp˂05/0دار) یحروف بزرگ اختلاف معن
CF :       آرد هسته سنجدMPF              آرد پوسته و گوشت سنجد :WOFآرد سنجد کامل : 

 
آمده است.  5 شکل در کیک بافت شدن یصمغ جینتا

 کامل، سنجد و سنجد هسته یمارهایت یبرا اول، روز در یشدگیصمغ
 گوشت و پوسته یمارهایت یبرا. افتی شیافزا آرد درصد شیافزا با

 در. داد نشان را کاهش شدن یصمغ آرد، درصد شیافزا با سنجد
 سنجد و گوشت و پوسته یمارهایت زین چهاردهم و هفتم یروزها

 شیافزا سنجد هسته یمارهایت یبرا و شدن، یصمغ کاهش کامل
با افزودن پودر ( 0010)و همکاران  Kim .شد جادیا شدن یصمغ

کیک اسفنجی افزایش صمغی شدن بافت را نوعی کاکتوس به 
 اهده کردند که با نتایج این پژوهش مطابقت دارد.مش

 
 پخت از پس روز 11 و 7، 1 یروزها در کیشدن بافت ک یمختلف آرد سنجد بر صمغ یدرصدها وسطوح  ریتأث -5شکل 

 .دهندیم نشان را روز کیدار در  یمختلف و حروف کوچک اختلاف معن ی( در روزهاp˂05/0دار) یحروف بزرگ اختلاف معن

CF :       آرد هسته سنجدMPF              آرد پوسته و گوشت سنجد :WOFآرد سنجد کامل : 
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 کیرنگ ک

 ج،یآمده است. بر اساس نتا 5ها در جدول نمونه یسنجرنگ
 کیپوسته ک یروشن داریسطح پودر سنجد، باعث کاهش معن شیافزا

پوسته سطح  یآرد ذرت با پودر سنجد، بر قرمز ینیگزیجا ریشد. تأث
درصد آرد  شیدار بود در هر سه نوع آرد سنجد، با افزایمعن زین کیک

. استفاده از پودر سنجد، افتی شیها افزانمونه یقرمز زانیسنجد، م
طوری که را به دنبال داشت به کیزردی پوسته ک داریکاهش معن

درصد آرد  00 ماریزردی در ت نیزردی در شاهد و کمتر نیشتریب
 اهده شد. هسته سنجد مش

 
 کیپوسته ک یرنگ یاثر آرد سنجد بر فاکتورها -5جدول 

 L* a* b* BI یمارت

 0/11a 9/89±0/51g 00/51±0/11a 19/18±0/13d±11/03 شاهد
5%CF  95/7±0/31b 1/71±0/01de 11/90±0/97c 79/95±0/17c 

11%CF 91/03±1/01c 7/18±0/11c 11/71±0/50d 80/19±1/91b 
01%CF 09/91±1/70f 3/19±0/99a 10/01±0/18g 81/71±1/01a 

5%MPF 93/11±0/00a 1/80±0/01f 17/58±0/93b 15/58±0/15d 
11%MPF 91/01±0/51b 5/01±0/09f 17/90±0/10bc 79/95±0/19c 
01%MPF 03/51±0/93cd 1/73±0/55de 10/58±0/19e 71/50±00bc 

5%WOF 08/93±0/78de 1/01±0/15e 11/08±0/10d 79/10±0/51c 
11%WOF 07/17±0/11de 7/15±0/09cd 11/97±0/70f 71/80±0/19c 
01%WOF 01/13±0/01e 8/19±0/93b 10/10±0/97g 77/50±0/01bc 

 ( هستند.p˂05/0اختلاف معنی دار ) انگریاز لحاظ آماری، ب در هر ستون حروف متفاوت
CF      آرد هسته سنجد :MPF        آرد پوسته و گوشت سنجد :WOF :آرد سنجد کامل 

 
 ذرت آرد هیپا بر گلوتن بدون کیک یحس اتیاثر آرد سنجد بر خصوص -6جدول 

 یکل یرشپذ یدنجو یتقابل طعم و مزه عطر و بو بافت رنگ یمارت

 b11/1±10/9 9/10±0/71b 1/10±1/17a 9/70±0/35a 1/00±0/73a 9/70±0/17a شاهد

5%CF 9/10±0/83b 9/10±1/07b 1/00±0/30a 9/05±0/71c 9/50±0/71b 9/05±0/77c 

11%CF 9/15±1/11a 9/10±0/71c 1/10±0/7a 0/30±0/87c 9/00±0/85a 9/15±0/71b 

01%CF 9/75±1/18a 9/00±0/50c 1/90±0/85a 9/05±0/11c 9/00±0/31c 9/17±0/87c 

5%MPF 1/10±0/71a 9/80±0/81a 1/50±1/01a 9/10±0/73a 1/10±0/30a 9/80±0/17a 

11%MPF 9/30±0/83a 9/10±1/09b 1/15±0/18a 9/55±0/30b 9/50±0/37b 9/95±0/71b 

01%MPF 1/50±0/57a 1/15±0/79a 1/55±0/30a 1/00±0/13a 9/80±0/31a 1/00±0/17a 

5%WOF 9/30±0/35a 9/35±0/71a 1/10±0/81a 9/10±1/07b 9/70±0/11a 9/55±0/71b 

11%WOF 1/05±0/70a 9/10±0/33b 1/10±1/07a 9/70±0/75a 9/10±0/81b 9/00±0/39c 

01%WOF 9/00±1/05b 9/10±0/81a 1/90±0/35a 9/50±0/87b 9/15±0/71c 9/50±0/75b 

 ( هستند.p˂05/0) دار معنی اختلاف انگریاز لحاظ آماری، بهر ستون  درحروف متفاوت 
CF      آرد هسته سنجد :MPF        آرد پوسته و گوشت سنجد :WOFآرد سنجد کامل : 

 
پودر  داریمعن ریبر تأث زیای شدن نقهوه سیاند جینتا یابیارز

قهوه ای شدن پوسته با  سیدلالت داشت. اند یژگیو نیسنجد بر ا
. افتی شیسطح پودر سنجد در هر سه نوع آرد سنجد افزا شیافزا

هسته  آرددرصد 00 ینمونه حاو یشدن برا یاقهوه سیاند نیشتریب

گفت که  توانینمونه شاهد بود. ممربوط به  نیسنجد و کمتر
بعد از نمونه شاهد  مارهایت یتمام نیدر ب یو زرد یروشن نیشتریب

سنجد کامل و در آخر  ینمونه پوسته و گوشت سنجد سپس برا یبرا
 شدن یاقهوه سیو اند یقرمز یو برا بودهسته سنجد  یبرا
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 یاقهوه سیاند و یقرمز نیشتریب سنجد هسته آرد یحاو یهانمونه
 را خود آب کیک پوسته ک،یک پخت ندیفرآ یط. دادند نشان را شدن

 واکنش لیدل به کیک پوسته رنگ دما، شیافزا با و داده دست از
 لیدل. شودیم یاقهوه جیبه تدر ونیزاسیو کارامل لاردیم شدن یاقهوه

 در یدیمونوساکار یقندها یبالا ریوجود مقاد تواندیم رنگ رییتغ نیا
و  لاردیشدت واکنش م شیامر سبب افزا نیباشد که ا سنجد پودر

کلوچه و  ک،یرنگ ک یرگی(. ت1937 ،یوبی)ا گردد کیشدن ک تررهیت
(، 0019و همکاران )Sahan دونات با افزودن آرد سنجد در مطالعات 

گزارش  زین( 1930( و مهربان سنگ آتش و همکاران )1937) یوبیا
 شد.

 
 یحس یابیارز

آورده شده است.  1 جدول در کیک یهانمونه یحس یابیارز جینتا
نشان داد که افزودن  یحس یابیارزحاصل از  یهاداده لیو تحل هیتجز

، تفاوت یاسفنج کیک یکل رشیپذو  بافت زانیم رآرد سنجد ب
درصد  00 ینشان داد نمونه حاو هانیانگیم سهی. مقاداشتدار یمعن
 دنیجو تیو قابلپوسته و گوشت سنجد از لحاظ رنگ، طعم  آرد

 5 یکنندگان داشت و نمونه حاومصرف نیرا در ب ازیامت نیشتریب
و  دنیجو تیپوسته و گوشت سنجد از لحاظ بافت، قابل آرددرصد 

نشان  هانیانگیم سهیمقارا کسب کرد.  ازیامت نیشتریب یکل رشیپذ
 کاهش دنیجو تیقابل یازدهیامت سنجد آرد ینیگزیجا شیافزا باداد 

 نداشتند داریاختلاف معن گریکدیبا  هانمونه عطر و رنگ نظر زا. افتی
را  ازیامت نیکمتر بود داریمعن هانمونه نیو از نظر طعم اختلاف ب

 .کردند کسب سنجد هسته آرد یحاو یهانمونه
 

  یریگجهینت

 مارانیب یمحصولات بدون گلوتن برا نیینسبتاً پا یاهیارزش تغذ
و  هاتیمحصولات، محدود نیدگان اکننمصرف ریو سا یاکیسل

به محصولات بدون گلوتن، موجب شده  یو دسترس هیمشکلات ته
توسعه و  ،یاهیدر جهت بهبود ارزش تغذ ییغذا عیصنا نیمتخصص

دست به جیعرضه محصولات بدون گلوتن تلاش کنند. با توجه به نتا
 بدون گلوتن سبب کیپژوهش، افزودن پودر سنجد به ک نیآمده از ا

نسبت به  مخصوص کاهش حجمو یمواد معدن بر،یرطوبت، ف شیافزا
افزودن آرد سنجد میزان روشنی پوسته  .(p˂05/0) شاهد شد نمونه
ها نسبت به نمونه تر شدن پوسته کیکها را کاهش و سبب تیرهکیک

های حاوی آرد هسته بیشترین سفتی در نمونه .(p˂05/0) شاهد شد
ها نیز با افزودن آردهای سنجد فت نمونهسنجد دیده شد پیوستگی با

های آرد هسته سنجد دیده کاهش یافت و کمترین پیوستگی در نمونه
شد صمغی شدن بافت نیز با افزودن آردهای سنجد و با گذشت زمان 

 توانیم هاابیبا توجه به نظرات ارز نیهمچن نگهداری افزایش یافت.
داشتن  لیعملگرا به دل ماده کیعنوان داشت که آرد سنجد به انیب
 یافزودن کیعنوان به تواندیم د،یمف یاهیو تغذ یعملکرد یهایژگیو

 یاهیتغذ ارزش و تیفیک بهبود جهت کنندهیغن بیترک کی و یعیطب
 .گردد اضافه محصول نیا فرمول به ک،یک

 
 یقدردانتشکر و 

 معاونت از را خود یقدردان و تشکر مراتب مقاله سندگانینو
 جهت خوزستان یعیطب منابع و یکشاورز علوم دانشگاه یپژوهش

 .دارندیم اعلام پژوهش، نیا از یمال تیحما
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0Introduction: Celiac is an autoimmune digestive disorder caused by the consumption of gluten and the only way of 
treatment is consuming gluten free diet. Cake fortification due to its high consumption is pursuing by the bakery 
industry and the application of dietary fibers is increasing due to its relation to human health. 

 In this research, the effect of adding different parts of oleaster (core powder, peel and flesh powder and whole 
powder) at different concentrations (5, 10 and 20%), on physicochemical and sensory properties of gluten free cakes 
were investigated. Flour structure, functional properties, unique taste, dietary fiber, minerals and phenolic content of 
oleaster has made it a good ingredient in bakery products, yoghurt, ice cream, baby foods, chocolate and cookies. 
Oleaster due to the high content of fiber and minerals could be used in preparing gluten free functional foods. Due to 
the high demand for gluten free products for celiac patients, our goal was formulation optimization of gluten free cake 
based on corn flour and oleaster. 

 
Materials and methods: Corn flour (Tarkhineh, Tehran), sugar (Zarin Alborz), vanilla and baking powder (Bartar 
Co.), egg (Telavang), sunflower oil (Ladan) and oleaster were purchased from a local shop in Ahvaz. After cleaning and 
removing impurities of oleasters, peel, flesh and core were separated, grinded and passed through mesh no. 35. Samples 
were kept in plastic bags at room temperature. Corn flour was partially (5, 10 and 20%) substituted with Powder of 
core, peel, flesh and whole oleaster. Moisture, pH, fat, protein, fiber, specific volume, textural properties, color and 
sensory properties of cakes were determined. Data were analyzed using a completely randomized design in SPSS and 
graphs were plotted using Excel.  

 
Results and discussion: Low nutritional value and low diversity of gluten free products are major problems for 

celiac patients. Food scientists are trying to increase the nutritional value of such products through the addition of 
functional ingredients. Results of the present research showed a significant effect of adding oleaster powder on the 
physicochemical and sensory properties of free gluten cake samples. By increasing oleaster powder, moisture content of 
cake samples was increased and the highest moisture content was seen in samples containing peel and flesh powder 
which is due to presence of hygroscopic constituents like fibers and sugars. The addition of oleaster powders was 
significantly increased ash of samples which is due to the higher mineral content of oleaster comparing to corn flour. 
Evaluation of the browning index showed a significant effect of oleaster powder. Crust browning index increased by 
increasing the powder level in all types of cake samples. The highest browning index was seen in samples containing 
20% core powder and the lowest was in the control. The browning index increased because of a rising Maillard reaction 
due to the higher amount of monosaccharides in oleaster powder. By increasing oleaster powder, firmness of samples 
increased and the lowest and highest firmness was seen in samples containing peel and flesh and core powder 
respectively. During storage time, by rising oleaster powder level, firmness increased. A significant increase of firmness 
was due to decrement of volume and thickening air bubbles walls in cakes crumb. By increasing oleaster powder in 
cakes, fat and protein content decreased and fiber increased. The lowest fat content was seen in samples containing 20% 
core powder. Sensory evaluation of cakes approve that oleaster powder could be used as a functional ingredient in cake 
formulations due to its nutritional and functional properties.  

 

Keywords: Celiac, Gluten free cake, Corn flour, Oleaster flour. 
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