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برنجي  کیک يو حس يکيزیف ،يکيرئولوژ یها يژگياثر صمغ دانه بالنگو بر و

 بدون گلوتن
 

 

 bزندی ، فائزهbپاوئي ، سحرb، سمیرا امین اخلاص*aفخرالدين صالحي
 

a ایران همدان، سینا، بوعلی دانشگاه غذایی، صنایع های مهندسی ماشین گروه استادیار 
b ایران همدان، سینا، بوعلی دانشگاه غذایی، صنایع و علوم گروه دانشجوی کارشناسی 

 

 

 

 

 

 

 
 

 
 

ه :   07/12/1395تاریخ پذیرش مقاله :  29/03/1395تاریخ دریافت مقال

 

 هچکید

بدون  ییغذا میو تنها درمان موثر آن رژ کند یاست که در اثر هضم گلوتن بروز م یگوارش یمنیخود ا یماریب یک اکیسل یماریب مقدمه:
آرد برنج مورد مطالعه قرار  هیبدون گلوتن بر پا کیکو رنگ مغز  یو حس یکیزیف یها یژگیو و ر،یخم یپژوهش رئولوژ نیگلوتن است. در ا

 گرفت. 

درصد( تهیه و  5/1و  1، 5/0)در چهار سطح صفر، صمغ دانه بالنگو ابتدا خمیر کیک برنجی حاوی درصدهای مختلف  ها: مواد و روش
های  ی به روشکیزیف اتیخصوصبروکفیلد، چرخشی ها بررسی شد. ویسکوزیته خمیرها با استفاده از ویسکومتر  ی آنکیرئولوژ اتیخصوص

ای،  نقطه 9به روش هدونیک )پذیرش کلی( به روش پردازش تصویر و ارزیابی حسی ( *bو  *L* ،a)مقادیر استاندارد، رنگ مغز کیک 

 گیری شدند.  اندازه

جزء  یبرنج های کیک ریخمویسکوزیته خمیرها افزایش یافت.  در فرمولاسیون کیک برنجی،با افزایش صمغ دانه بالنگو ها:  يافته
با افزایش درصد صمغ دانه بالنگو  .ندبود)وابسته به زمان(  کیکسوتروپیو ت)وابسته به برش(  کیاز نوع سودوپلاستو  یوتنین ریغ های الیس

sویسکوزیته خمیر کیک برنجی در سرعت برشی برابر درصد،  5/1به  0از 
مقادیر  .افزایش یافت پاسکال ثانیه 32/22به  16/13از  110-

 ها با افزایش درصد صمغ افزایش یافت.  رطوبت و حجم کیک

درصد صمغ دانه بالنگو بالاترین امتیاز را از نظر پذیرش کلی داشت. با  5/1بر اساس نتایج ارزیابی حسی، نمونه حاوی ی: ریگ جهینت
و  *L* ،aهای  ها کاسته شد. شاخص ها به دلیل افزایش حجم، افزایش یافت و همچنین از زردی نمونه افزودن صمغ بالنگو روشنایی کیک

b*  دست آمد به 56/37و  -37/1، 01/85برابر  به ترتیب درصد صمغ 5/1ی حاوبرای نمونه. 
 

 کیک برنجی ، دانه بالنگو،بدون گلوتن :کلیدی هایواژه
 

 email: f.salehi@basu.ac.ir                                                                                                                     مکاتبات مسئول نویسنده *
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 مقدمه
شیوع بیماری سلیاک در برخی مناطق جهان، سبب 

های فاقد گلوتن شده است. امروزه،  تولید کیک بررسی
ای که برای بیماران مبتلا به سلیاک معرفی  ترین غله عمده

فاقد  های غذایی برای تهیه رژیمو از آن شود، برنج است  می
)نقی پور و شود  مانند کیک برنجی استفاده می گلوتن

برنج  از طرفی. (1393؛ موحد و همکاران، 1392همکاران، 
ای منحصر به فرد، ضد حساسیت،  دارای خواص تغذیه

سدیم،  مقادیر کمو دارای  ری، دارای طعم دل پذرنگ یب
های با  کربوهیدرات زیادپروتئین، چربی، فیبر و مقادیر 

. از این رو استفاده از آن در غذاهای بالاست قابلیت هضم
های بدون گلوتن روز به روز  کیک ها و گکودک، پودین

 .(Gujral et al., 2003)افزایش یافته است 
باعث به فرمولاسیون کیک هیدروکلوئیدها افزودن 
 1. دانه بالنگوشود می آنحسی و کیفی بافت  بهبود خواص

(Lallemantia royleana گیاهی از تیره نعناعیان، به ،)
شمال اروپا  باشد که در آسیا و شکل بیضی کشیده می

 از امکان کشت و برداشت آن وجود دارد. صمغ این دانه
 درات،یکربوهی وحاکه  استجمله هیدروکلوئیدهای 

انواع   توان از آن در فرمولاسیون میو فیبر است و  نیپروتئ
 . با افزودن این صمغ طبیعیاستفاده نمودکیک و بیسکویت 

و بافت آن را بهبود کیفیت توان  به فرمولاسیون کیک می
 و سرعتافزایش را  کیک ماندگاریبخشید. همچنین زمان 

 Salehi and) را کاهش دادبیاتی کیک اسفنجی 

Kashaninejad, 2014; Salehi et al., 2014). 
زانتان و گهای  ، تأثیر افزودن صمغیدر پژوهش

کربوکسی متیل سلولز بر خواص شیمیایی، حسی، و بیاتی 
ده از برنج بررسی شده است. نتایج حاصل ش های تهیه کیک

های شیمیایی، افزایش میزان رطوبت، خاکستر، و  از آزمون

زانتان و کربوکسی گهای حاوی صمغ  پروتئین در نمونه
های شاهد )فاقد صمغ(  متیل سلولز را در مقایسه با نمونه

در پژوهشی  .(1393موحد و همکاران، ) ه استنشان داد
( اثر جایگزینی فیبرهای 2012همکاران )و   Gularteدیگر

درصد آرد برنج( را به صورت جداگانه و  20مختلف )تا 
و   Lazaridouاند. ترکیبی، در کیک برنجی بررسی نموده

با استفاده از صمغ در محصولات خمیری ( 2007) همکاران

                                                 
1
 Balangu seed 

 ها در که کاربرد صمغ رسیدندگلوتن به این نتیجه  بدون
بهبود  سبباز محصولات فرمولاسیون این دسته 

حسی و در نتیجه افزایش پذیرش کلی محصول  خصوصیات
 شود. میمقایسه با نمونه فاقد صمغ  نهایی در

Sciarini  های به بررسی اثر صمغ( 2012) همکارانو 

آلژینات و کاراگینان بر  گزانتان، کربوکسی متیل سلولز،
 نشاستهمحصولات بدون گلوتن حاوی آرد برنج، آرد سویا و 

نتایج این پژوهش نشان داد که کاربرد   کاساوا پرداختند.
ها باعث بهبود حجم و کاهش سفتی محصول  صمغ این

و   Onyango.شود میمقایسه با نمونه شاهد  نهایی در
به بررسی تولید نان بدون گلوتن با ( 2010) همکاران

 استفاده از نشاسته ذرت، سیب زمینی، کاساوا و برنج
داد که افزایش  . نتایج مطالعه این محققین نشانپرداختند

و قابلیت  میزان نشاسته در فرمولاسیون، میزان چسبندگی

پذیری خمیر را افزایش و میزان سفتی مغز و پوسته  ارتجاع
 دهد.  مینان را کاهش 

تولید کیک برنجی جهت مصرف افراد مبتلا به بیماری 
ش سلیاک و همچنین به عنوان یک محصول با ارز

در این مطالعه ابتدا صمغ ای بالا دارای اهمیت است.  تغذیه
بالنگو در شرایط بهینه استخراج و در درصدهای   دانه

سپس مختلف به فرمولاسیون کیک برنجی اضافه شد. 
و  یحسرئولوژیکی خمیر و خصوصیات کیفی،  های ویژگی

 ارزیابی شدند. شده هیتهی برنج های رنگ مغز کیک
 

 2ها مواد و روش

 تهیه صمغ دانه بالنگو -

 ،یو به روش غربالگر یداریاز بازار خر بالنگو  دانه
. جهت استخراج صمغ، شد های همراه دانه حذف  ناخالصی
 25 یدرون آب مقطر با دما قهیدق 20ها به مدت  ابتدا دانه

دانه برابر  و نسبت آب به 7برابر  pHگراد، در  درجه سانتی
شده توسط دستگاه  . سپس صمغ خارجگرفتندقرار  1به  20

( از دانه Panasonic, MJ-J176P, Japanکننده ) استخراج
درجه  105آمده در آون ) دست به لاژی. موسگردید جدا 
 .و سپس آسیاب و غربال شد ساعت( خشک 4گراد و  سانتی

های عایق نسبت به رطوبت  پودر صمغ تهیه شده در کیسه
 ,Salehi and Kashaninejad)و اکسیژن نگهداری شدند 

2014; Salehi et al., 2014). 
                                                 

1
 Balangu Seed 
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 تهیه کیک برنجي -

شده در این  فرمولاسیون پایه کیک برنجی تهیه
شده است. از آرد برنج عرضه  گزارش 1پژوهش در جدول 

شده با نام تجاری برتر، )شرکت نوید کاران، ایران( در 
ها ابتدا شکر و  جهت تهیه کیک فرمولاسیون استفاده شد.

دقیقه توسط همزن برقی مخلوط شدند.  5روغن به مدت 
دو دقیقه به  مدت زمانمرغ در سه مرحله و در  سپس تخم

سی از آب اضافه و دو دقیقه  سی 15مخلوط اضافه گردید. 
هم زده شد. مواد پودری باهم مخلوط و صمغ دانه بالنگو 

( آرد برنج یۀپا  بردرصد ) 5/1و  1، 5/0، 0نیز در چهار سطح 
ها اضافه گردید. مواد پودری به مخلوط اضافه و تا به  به آن

مانده  دست آمدن یک خمیر یکنواخت مخلوط شدند. باقی
آب نیز اضافه و به مدت یک دقیقه مخلوط هم زده شد. 

سی گرم خمیر درون هر قالب ریخته شد و جهت پخت در 
 22گراد و  به مدت  درجه سانتی 200±5آون با  دمای 

شده خنک و سپس  های پخته دقیقه قرار گرفت. کیک
پروپیلن عایق نسبت به رطوبت و اکسیژن  های پلی دربسته

 .(Salehi et al., 2016)نگهداری شدند 
 

 فرمولاسیون پايه کیک برنجي -1جدول 

 (گرم)مقدار  ترکیب

 100 آرد برنج
 72 مرغ تازه تخم
 72 شکر

 57 روغن مایع
 6 پودر شیر خشک کامل

 2 پودر بیکینگ

 5/0 وانیل
 درصد 5/1و  1، 5/0، 0 صمغ بالنگو

 30 آب

 

 بررسي خصوصیات رئولوژيکي -

ها با استفاده از  ویسکوزیته و رئولوژی خمیر کیک
 ,Brookfieldدستگاه ویسکومتر چرخشی بروکفیلد )

RV2T, USAبر ثانیه  20و  10، 5های  ( در سرعت برشی
درجه سلسیوس، با استفاده از اسپیندل شماره  25در دمای 

RV-5 گیری شدند  اندازه(Salehi et al., 2016). 
 

 گیری دانسیته و رطوبت کیک اندازه -

 جایی حجم با  ها به روش جابه حجم و دانسیته کیک
 

)صالحی و همکاران، استفاده از دانه کلزا محاسبه گردید 
درجه  105در دمای  ن(. درصد رطوبت با استفاده از آو1395
ساعت و به روش استاندارد ملی  4گراد و به مدت  سانتی

به دست آمدند )صالحی و همکاران،  2553ایران شماره 
1395.) 
 

 پردازش رنگ -

 روش از برنجی های کیکمغز  رنگ بررسی جهت
اسکنر  یک از روش این در. شد استفاده تصویر پردازش

 یربرداریتصو (، جهتHp Scanjet G2410پی مدل ) اچ
های کیک از وسط نصف شده و مغز  نمونه. شد استفاده

 رنگی فضای در و jpg فرمت با تصاویر. کیک اسکن گردید
RGB افزار  نرم توسطشده  گرفته تصاویر. شدند ذخیره

Image J (Image J software version 1.42e, USA )

 فضای از( Color –Space –Converter) آن برنامه و
*   به RGB رنگی

L* a* b گردیدند  تبدیل(Salehi and 

Kashaninejad, 2014). 
 

 ارزيابي حسي -

دیده جهت بررسی خصوصیات  ارزیاب آموزش 10از 
های برنجی حاوی صمغ بالنگو استفاده گردید. از  کیک

= 9= متوسط و 5= ضعیف، 1ای ) نقطه 9روش هدونیک 
ها استفاده شد.  عالی( جهت بررسی خصوصیات حسی کیک

، مقدار تخلخل، بو تیمطلوب، کیرنگ مغز ک ییروشنا
 بافت رشیپذی، سفت تیمطلوب، طعم رشیپذ، ظاهر رشیپذ
ی پارامترهای ارزیابی حسی بودند که توسط کل رشیپذو 
 و  تجزیه. (Salehi et al., 2016)ها بررسی شدند  یابارز

تحلیل آماری در قالب فاکتوریل بر پایه طرح کاملاً تصادفی 
موردبررسی قرار گرفت. برای رسم نمودارها از برنامه 

(2007 )Excel افزار  تحلیل آماری از نرم و  تجزیه یراو ب

SAS 9.1   استفاده شد.5 داری معنیدر سطح % 

 

 ها يافته
 رئولوژی خمیر کیک برنجي -

و زمان بر بر ثانیه(  20و  10، 5) یاثر سرعت برش
مختلف  یدرصدها یحاو یبرنج  کیک ریخم تهیسکوزیو

به نمایش در آمده است.  1شکل در صمغ دانه بالنگو 
شود، در تمامی خمیرها با افزایش طور که ملاحظه می همان
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سرعت برشی، ویسکوزیته ظاهری کاهش یافته است و 
بیشتر از  s-15گیری شده در سرعت  ویسکوزیته اندازه

sسرعت 
ها رفتار مشابهی  در تمامی غلظتباشد.  می 120-

سرعت برشی،  کاهش ویسکوزیته با افزایشگردید.  مشاهده
( 1دهنده رفتار شل شونده با برش )سودوپلاستیک نشان

(، s-1) 20به  5باشد. با افزایش سرعت برشی از خمیر می
درصد صمغ دانه  5/1ویسکوزیته ظاهری خمیر حاوی 

 پاسکال ثانیه کاهش یافت.  50/16به  28/31بالنگو از 

 برنجی یها کیکظاهری خمیر  تهیسکوزیو 2در شکل 
در سرعت برشی  درصدهای مختلف صمغ دانه بالنگوبا 

sبرابر با 
که  طور همانبه نمایش درآمده است.  110-

صمغ دانه بالنگو از صفر شود، با افزایش درصد  یمملاحظه 

به  16/13ها از  درصد، ویسکوزیته خمیر کیک 5/1به 
 پاسکال ثانیه افزایش یافته است.  32/22

 
 جيهای برن کیک خصوصیات کیفي -

های برنجی حاوی  کیک خصوصیات فیزیکی 2در جدول

وزن به نمایش درآمده است. در این جدول صمغ دانه بالنگو 
ها  درصد رطوبت، حجم و دانسیته کیکبعد از پخت، 

، به صمغ دانه بالنگوشده است. با افزایش درصد  گزارش
های حاوی  دلیل توانایی صمغ در حفظ رطوبت، وزن نمونه

ترین نمونه مربوط به نمونه  باشد و سنگین صمغ بیشتر می
 درصد صمغ است.  5/1حاوی 

 

 
 

 
1 مختلف صمغ دانه بالنگو.برنجي حاوی درصدهای   بر ويسکوزيته خمیر کیک( sو زمان )( s-1اثر سرعت برشي ) -1شکل 
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 Pseudoplastic Behavior 
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sدرصدهای مختلف صمغ دانه بالنگو )سرعت برشي برابر با  برنجي یها کیکخمیر  تهيسکوزيو -2شکل 
 یدارا اعداد) (،110-

 (.باشنديم P<05/0 سطح در دار اختلاف معني دهنده نشان تونس هر در متفاوت حروف

 
 مختلف صمغ دانه بالنگودرصدهای با های برنجي  کیک خصوصیات کیفي -2جدول

 

cmحجم ) رطوبت % (grوزن بعد از پخت ) درصد صمغ
kg/m) دانسیته کیک (3

m) حجم مخصوص (3
3
/ kg) 

0 % b 39/24 c 1/16 c 35/67 a 362 c  3-10×76/2 

5/0 % b 67/24 bc 5/16 bc 13/69 b 357 b  3-10×80/2 

1 % ab 95/24 ab 1/17 b 72/70 bc 353 ab  3-10×83/2 

5/1 % a 60/25 a 6/17 a 91/72 c 351 a  3-10×85/2 
 

 .باشندیم P<05/0 سطح در دار اختلاف معنی دهنده نشان تونس هر در متفاوت حروف یدارا اعداد *

 
شود، حجم  طور که در این جدول ملاحظه می همان

ی با افزایش درصد صمغ در دار یمعن طور بهها  کیک
کیک،  نیتر حجمفرمولاسیون کیک افزایش یافت. کم 

cmکیک بدون صمغ )
کیک، کیک  نیتر میحج( و 35/67 3

cmدرصد صمغ ) 5/1حاوی 
( بود. با افزایش درصد 91/72 3

 صمغ دانسیته به صورت خطی کاهش یافت. 

 

 رنگ پردازش -

 که L مقدار) روشنایی جزء از مرکب Lab رنگی مدل
 از ای دامنه) رنگی جزء دو و( دارد را 100 صفرتا از ای دامنه
 سبز رنگی طیف )دارای*a جزء  شامل که+( 120 تا -120

باشد می( زرد تا آبی رنگی طیف )دارای*b جزء و( قرمز تا

(Salehi and Kashaninejad, 2014) .نتایج 3جدول در 
 یبا درصدها یبرنجهای  کیک رنگ آنالیز به مربوط

 در که طور همان. شودمی مشاهده مختلف صمغ دانه بالنگو

 میزان درصد صمغ افزایش با شودمی مشاهده 3جدول 
*روشنایی )

L) اند.  شده تر روشن ها نمونه و افتهی شیافزا 

 

 نتايج ارزيابي حسي -

تولید کیک برنجی جهت مصرف افراد مبتلا به بیماری 
سلیاک و همچنین به عنوان یک محصول با ارزش 

نتایج ارزیابی حسی ای بالا دارای اهمیت است.  تغذیه
در  مختلف صمغ دانه بالنگو یبا درصدها یبرنجهای  کیک

ها با افزایش  به نمایش درآمده است. از نظر ارزیاب 4جدول 
ها افزایش یافته و کیک حاوی  درصد صمغ، روشنایی کیک

راستا با  تر بود که این نتیجه هم درصد صمغ روشن 5/1
یت بو و عطر مطلوبباشند. از نظر  نتایج پردازش تصویر می

  ها مشاهده نشد. ها، اختلاف معناداری بین آن کیک
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 درصدهای مختلف صمغ دانه بالنگوبا های برنجي  نتايج پردازش تصوير مغز کیک -3جدول
 

 *L *  a* b درصد صمغ
0 % b 54/5±61/78 a 66/1±12/1- a 60/7±18/50 

5/0 % ab 23/5±81/81 a 03/1±79/1- b 19/6±66/43 

1 % ab 58/5±30/82 a 04/1±31/1- bc 14/5±48/40 

5/1 % a 95/5±01/85 a 39/1±37/1- c 74/5±56/37 
 

 .باشندیم P<05/0 سطح در دار اختلاف معنی دهنده نشان تونس هر در متفاوت حروف یدارا اعداد *

 
 درصدهای مختلف صمغ دانه بالنگوبا های برنجي  ي کیکحس يابيارز جينتا -4 جدول

 

درصد 

 صمغ

روشنايي رنگ 

 مغز کیک

 مطلوبیت

 بو

مقدار 

 تخلخل

پذيرش 

 ظاهر

پذيرش 

 طعم

 مطلوبیت

 سفتي

پذيرش 

 بافت

پذيرش 

 کلي

0 % b 2/6 a 9/5 b 5/5 c 3/5 c 5/5 c 3/4 c 1/5 c 5/5 
5/0 % ab 6/6 a 3/6 b 3/6 b 6/6 b 3/6 b 3/6 b 8/6 b 9/6 

1 % ab 9/6 a 5/6 a 3/7 ab 2/7 a 6/7 ab 0/7 ab 3/7 b 2/7 

5/1 % a 5/7 a 4/6 a 8/7 a 5/7 a 6/7 a 8/7 a 9/7 a 8/7 
 

 .باشندیم P<05/0 سطح در دار اختلاف معنی دهنده نشان تونس هر در متفاوت حروف یدارا اعداد *  

 

 بحث
روی  متعددی توسط محققان براصلاحات و تغییرات 

، ظاهریصورت گرفته است تا کیفیت  ها کیک فرمولاسیون

همچنین امکان و  بخشندرا بهبود  ها آنبافتی و حسی 
 .ها را برای افراد مختلف جامعه ایجاد نمایند استفاده از آن

درصد  5/1ترین ویسکوزیته مربوط به خمیر حاوی  بیش
ها،  ها و سرعت بود. در تمامی غلظت صمغ دانه بالنگو

کیک برنجی با گذشت زمان ویسکوزیته ظاهری خمیر 
کاهش یافت، که حاکی از وابستگی سیال غیر نیوتنی به 

)وابسته به  1زمان اعمال برش و از نوع تیکسوتروپیک
با  یظاهر باشد. در سیالات تیکسوتروپیک، ویسکوزیته می

و   Gularte.ابدی یمدت زمان اعمال تنش کاهش م شیافزا
وجود فیبرها باعث  ( گزارش کردند که2012همکاران )

شود. مخلوط  افزایش ویسکوزیته خمیر کیک برنجی می
های غنی شده باعث  فیبرهای اینولین و سبوس جو در کیک

از  شوند. افزایش حجم ویژه کیک و سفتی مغز کیک می
درصد صمغ  1و  5/1نظر ویسکوزیته ظاهری بین نمونه 

د بالنگو اختلاف معناداری مشاهده نشد. با افزایش درص
پذیری خمیر کاهش  درصد، جریان 5/1صمغ دانه بالنگو تا 

و همکاران   Turabiیافت و باعث افزایش ویسکوزیته شد.

                                                 
1
 Thixotropic 

( در پژوهشی اثر صمغ و امولسیفایر بر خصوصیات 2008)
کیکی برنجی را بررسی نمودند. افزودن صمغ گزانتان باعث 

 افزایش ویسکوزیته ظاهری خمیر کیک شد. 
ها نیز رفتار مشابهی را از  رطوبت کیکمقادیر درصد 

خود نشان داده و با افزایش درصد صمغ، مقدار رطوبت 
( 1996و همکاران )  Davidouها افزایش یافته است. نمونه

بررسی چندین هیدروکلوئید با ساختارهای شیمیایی  در
که برخی از این  گزارش کردندنان حجیم  متفاوت در

 یاز دست رفتن رطوبت در ط مقدار قادرند دهایدروکلوئیه
دهیدراته شدن مغز نان را کاهش  نگهداری نان و سرعت

از نظر درصد خاکستر  کنند. دهند و از بیاتی نان جلوگیری
ها مشاهده نشد و میانگین  نیز اختلاف معناداری بین نمونه

آمد.  به دستدرصد  396/0های برنجی برابر  خاکستر کیک
انسیته به ترتیب مربوط به ترین مقادیر د کمترین و بیش

درصد صمغ دانه بالنگو که برابر  5/1و  0های حاوی  کیک
 2به دست آمد.  مترمکعبکیلوگرم بر  351و  362

اندازه و افزایش  افزایش میزان تخلخل به دلیل کاهش
آنها در بافت  های گازی و توزیع یکنواخت تعداد سلول

و   Turabiنتایج. (Ziobro et al., 2012) محصول است
( حاکی از بهبود حجم، تخلخل و بافت 2008همکاران )

                                                 
1
 Thixotropic 
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های کیک برنجی حاوی صمغ گزانتان بود. همچنین  نمونه
Sanchez-Pardo ( محصول 2010و همکاران )شده یغن 

 افتهیرییبتا گلوکان یولاف همراه با دکسترین و نشاسته تغ با
ی ها کیککه حجم به کیک افزوده و مشاهده کردند  را

 ها کم شده است. تولیدی افزایش و دانسیته آن

ها با افزایش درصد صمغ به  افزایش روشنایی کیک
باشد که  ها با افزودن صمغ می دلیل افزایش حجم کیک

شود. نمونه  ها می تر شدن بافت داخلی کیک باعث روشن
تر بوده و اختلاف  درصد صمغ از همه روشن 5/1حاوی 

 مقادیرنایی با نمونه بدون صمغ دارد. داری از نظر روش معنی
*شاخص 

 a بدست آمد و  -79/1تا  -12/1در محدوده
*شاخص ها از نظر  اختلاف معناداری بین نمونه

a  مشاهده
*داری در شاخص  نشد. اختلاف معنی

b  مشاهده شد و
ها با افزایش درصد صمغ کاهش یافت.  زردی نمونه

درصد  5/1ی برای نمونه حاو * bو  *L* ،aهای  شاخص
 56/37و  -37/1، 01/85صمغ دانه بالنگو به ترتیب برابر 

 به دست آمد.
Lazaridou صمغ به ( با افزودن 2007) و همکاران

این  نان بدون گلوتن حاوی آرد برنج و نشاسته ذرت به
 نتیجه دست یافتندکه استفاده از صمغ در محصولات

 تر شدن رنگ پوسته خمیری بدون گلوتن سبب روشن
( نیز نتایج 2009) Purlis and Salvadori .میگردد

و   Gularteهمچنینمشابهی را گزارش نموده اند. 
درصد آرد برنج  20 با بررسی جایگزینی( 2012)همکاران 

گلوتن به این نتیجه  با سبوس جو در کیک لایه ای بدون
ای بدون  لایه دست یافتند که کاربرد سبوس جو در کیک

پوسته و  حجم و سفتی و بهبود رنگافزایش  سببگلوتن 
 .شود میمغز محصول نهایی 

ها با افزایش درصد صمغ  به دلیل افزایش حجم کیک
ها افزایش یافته و از سختی  (، مقدار تخلخل کیک2)جدول 

شود که در جدول ارزیابی حسی نیز  ها کاسته می نمونه
ها گزارش شده است و نمونه  نتیجه مشابهی توسط ارزیاب

ترین تخلخل را داشته و از نظر  درصد صمغ بیش 5/1حاوی 
پذیرش ظاهری، مطلوبیت سفتی و بافت نیز بالاترین امتیاز 
را دارد. با افزایش درصد صمغ در فرمولاسیون کیک، 

یابد، لذا از نظر  خصوصیات ظاهری و بافتی کیک بهبود می
احساس دهانی مطلوب به دلیل تخلخل و بافت مناسب، 

درصد صمغ بالاترین  5/1کلی، نمونه حاوی طعم و پذیرش 

امتیاز را به خود اختصاص داد. از نظر پذیرش کلی، اختلاف 
درصد صمغ مشاهده  1و  5/0معناداری بین نمونه حاوی 

نشد. نمونه بدون صمغ، به دلیل رنگ تیره، تخلخل پایین، 
ها  سفتی بافت و احساس دهانی نامطلوب، از نظر ارزیاب

را به خود اختصاص داد. این نتایج همراستا با کمترین امتیاز 

و   Demirkesen( و2007) و همکاران  Lazaridouنتایج
ها در  ( می باشد که استفاده از صمغ2010همکاران )

 اند. فرمولاسیون محصولات بدون گلوتن را توصیه نموده
زانتان و کربوکسی متیل سلولز در دو گهای  صمغ
توسط موحد و همکاران درصد وزنی  75/0و  25/0غلظت 

های  ها بر ویژگی استفاده و تأثیر سطوح متفاوت آن( 2014)
های  دو سطح از صمغ کیک برنجی بررسی شد. افزودن هر

های حسی و تأخیر در میزان  مذکور سبب بهبود ویژگی
 .(1393موحد و همکاران، )ه است ها گردید بیاتی نمونه

Ronda  در به بررسی اثر آرد برنج ( 2011)و همکاران
بر خواص خمیرکیک بدون گلوتن  20و  10صفر،  سطوح

بدون گلوتن با استفاده از آرد  کیک دیامکان تول. پرداختند
و  پور ینقتوسط گوار و گزانتان  یها سورگوم و صمغ

که  هنشان داد جینتا( بررسی شده است. 1392همکاران )
 شیعلاوه بر افزا یبیصمغ گزانتان و گوار در حالت ترک

حجم مخصوص، تخلخل و  شیرطوبت قادر به افزا زانیم
*مؤلفه

Lنیبودند که بهتر یحس یها یژگیپوسته و بهبود و 

صمغ گزانتان و گوار با نسبت  یدر نمونه حاو جهینت
 .ه استدیمشاهده گرد 3/6:0/0

 

 گیری نتیجه
 یدرصدها یحاو یبرنج کیک ریمطالعه خم نیدر ا

 یکیرئولوژ اتیو خصوص هیمختلف صمغ دانه بالنگو ته
. خمیر کیک برنجی از نوع سیال غیر شد یها بررس آن

نیوتنی سودوپلاستیک )وابسته به برش( و تیکسوتروپیک 
ترین ویسکوزیته برای خمیر  بیش)وابسته به زمان( بود و 

با افزایش . به دست آمد لنگوصمغ دانه بادرصد  5/1حاوی 

، به دلیل توانایی صمغ در حفظ صمغ دانه بالنگودرصد 
های حاوی صمغ بیشتر شد و  رطوبت، وزن نمونه

صمغ بود.  5/1ترین نمونه مربوط به نمونه حاوی  سنگین
ها نیز رفتار مشابهی را از خود  مقادیر درصد رطوبت کیک

ها  رطوبت نمونه نشان داده و با افزایش درصد صمغ، مقدار
داری با افزایش  ها به طور معنی افزایش یافت. حجم کیک
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 درصد صمغ در فرمولاسیون کیک افزایش یافت. میزان
*روشنایی )

Lو افزایش یافت درصد صمغ افزایش ( با 
درصد  5/1حاوی  یبرنج کیکشدند.  تر روشن ها نمونه

از نظر در فرمولاسیون بالاترین امتیاز را  صمغ دانه بالنگو
 ارزیابی حسی داشت.

 

 منابع
(. 1395پور، ن. ) نژاد، م. و علی کاشانی صالحی، ف.،

 کیک یو بافت یحس ،ییایمیکوشیزیف یها یژگیو یبررس
یی، غذا نینو یها یفناور. بیشده با پودر س یغن یاسفنج
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