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  چكيده
ن يدر ا.  بدون گلوتن استييم غذايكند و تنها درمان موثر آن رژي است كه در اثر هضم گلوتن بروز مي گوارشيمني خود ايماريك بياك ي سليماريب

 يها بررس آنيانيه و رفتار جريته)  درصد5/1 و 1، 5/0، 0 چهار سطح در(حان ي مختلف صمغ دانه ري درصدهاي حاويك برنجير كيمطالعه ابتدا خم
 يهابه روش) تهيوزن، خاكستر، رطوبت، حجم و دانس (ييايميكوشيزيات فيلد، خصوصيبروكف يچرخشسكومتر ير با استفاده از وي خميگرانرو. شد

حان يش درصد صمغ دانه ريبا افزا.  شدنديريگ، اندازهيا نقطه9ك ين به روش هدوي حسيابير و ارزيك به روش پردازش تصوياستاندارد، رنگ مغز ك
) وابسته به برش(ك ي و از نوع سودوپلاستيوتنير ني غيهااليسجزء  ي برنجيهاكير كيخم. افتيش ير افزاي خمي گرانرو،يك برنجيون كيدر فرمولاس

-s برابر ي در سرعت برشيك برنجير كي خميگرانرو درصد، 5/1 به 0حان از يرش درصد صمغ دانه يبا افزا .ندبود) وابسته به زمان(ك يكسوتروپيو ت

 ييحان روشنايبا افزودن صمغ ر. افتيش يش درصد صمغ افزايها با افزاكير رطوبت و حجم كيمقاد .افتيش يه افزاي پاسكال ثان6/49 تا 82/9 از 120
  درصد صمغ5/1 يحاو نمونه ي برا*b و *L* ،a يهاشاخص. ها كاسته شدنمونه ين از زرديافت و همچنيش يش حجم، افزايل افزايها به دلكيك

از را از ين امتيحان بالاتري درصد صمغ دانه ر1 ي حاويك برنجي، كي حسيابيج ارزي بر اساس نتا.به دست آمد 89/37 و -71/1، 35/88 برابر بيبه ترت
  . داشتيرش كلينظر پذ

 
  .يك برنجيحان، كير، صمغ ري، پردازش تصويانيجررفتار ، ي حسيابيارز :واژگان كليد
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  مقدمه-1

ان يك مي هستند كه به يها جزء محصولاتكيدر حال حاضر ك
 ييز در سبد غذايها ن آنييغذاشده و ارزشلي تبدييوعده غذا
 يرات متعدديياصلاحات و تغ. شودي ميها مهم تلقخانواده

ها صورت گرفته كيون كي فرمولاسيتوسط محققان بر رو
ها را بهبود بخشند و  آني و حسي، بافتيهرات ظيفياست تا ك

 افراد مختلف جامعه يها را بران امكان استفاده از آنيهمچن
 .]2, 1[ نديجاد نمايا

 يان، سبب بررس مناطق جهياك در برخي سليماريوع بيش
ن يترامروزه، عمده.  فاقد گلوتن شده استيها كيد كيتول
شود، برنج ي مياك معرفيماران مبتلا به سلي بي كه براياغله

 فاقد گلوتن مانند يي غذايهاميه رژي تهياست و از آن برا
 خواص ي برنج داراياز طرف. شودي استفاده ميك برنجيك

 طعم يرنگ، دارايت، بيس منحصر به فرد، ضد حساياهيتغذ
بر و ي، فين، چربيم، پروتئير كم سدي مقادير و دارايدل پذ
ن ياز ا. ت هضم بالاستي با قابليهادراتياد كربوهير زيمقاد

 يهاكيها و كنگي كودك، پوديرو استفاده از آن در غذاها
  .]3[افته است يش يبدون گلوتن روز به روز افزا

ك باعث بهبود يون كيافزودن هيدروكلوئيدها به فرمولاس
حان ياه ريگ. شوديها ميفي بافت آنخواص حسي و ك

)Ocimum basilicum (باشد يران مي اياهان بومي از گيكي
اه به ين گيا. ا امكان كشت آن وجود دارديكه در اكثر نقاط دن

 شناخته شده و مورد استفاده قرار يياه دارويك گيعنوان 
باشد ييدهاي م از جمله هيدروكلوئ1حانيصمغ دانه ر. رديگيم

 يو در طب سنتبوده بر ين و فيدرات، پروتئي كربوهيوكه حا
 يون غذاهايتوان از آن در فرمولاسي و م دارديا كاربرد گسترده

 با افزودن .ت استفاده نموديسكويك و بيكمانند انواع مختلف 
توان كيفيت و بافت يك ميون كي به فرمولاسيعين صمغ طبيا

  . ]5, 4[د يآن را بهبود بخش
ل ي متي گزانتان و كربوكسيهار افزودن صمغي، تأثيدر پژوهش

شده هي تهيها كي كياتي، و بي، حسييايميسلولز بر خواص ش
، ييايمي شيهاج حاصل از آزمونينتا.  شده استياز برنج بررس

 ي حاويهانهن در نمويزان رطوبت، خاكستر، و پروتئيش ميافزا
سه با يل سلولز را در مقاي متيصمغ گزانتان و كربوكس

 ي در پژوهش.]6[نشان داده است ) فاقد صمغ( شاهد يهانمونه

                                                 
1 - Basil seed gum 

 يبرهاي فينيگزياثر جا) 2012(گولارته و همكاران گر يد
را به صورت جداگانه و )  درصد آرد برنج20تا (لف مخت
ن محققان يا. ]7[اند  نمودهي بررسيك برنجي، در كيبيترك

ر ي خميش گرانرويبرها باعث افزايگزارش كردند كه وجود ف
و سبوس جو در ن ينولي ايبرهايمخلوط ف. شودي ميك برنجيك
 يك و سفتيژه كيش حجم وي شده باعث افزاي غنيهاكيك

  .]7[شوند يك ميمغز ك
، صمغ كتيرا به عنوان )2004 (يدر مطالعه ديگري توسط شكر

ر درصد ييجايگزين چربي در كيك استفاده و مشاهده شد تغ
 ندارد، در حالي يدارير معنيصمغ بر افت وزن نهايي كيك تأث

كه درصد روغن بر اين فاكتور اثر داشته و با افزايش ميزان 
. ابدييروغن، افت وزن كيك، ابتدا كاهش و سپس افزايش م

. رديگير درصد صمغ قرار مي كيك، تحت تأثدرصد چروكيدگي
درصد صمغ و روغن هر دو بر شاخص حجم و تقارن كيك، 

 دارند و يكنواختي كيك و وزن مخصوص خمير يدارياثر معن
ر درصد صمغ و روغن قرار يكدام تحت تأثچيكيك، ه

مطالعه آزمون حسي نشان داد كه درصد صمغ بر . رنديگينم
 كيك و عطر يها دارد و بافت نمونهيرداير معنيرنگ كيك تأث

رند يگير درصد صمغ قرار نميكدام تحت تأثچيها، هو طعم آن
]8[.  

اك ي سليماري جهت مصرف افراد مبتلا به بيك برنجيد كيتول
 ي بالا داراياهيك محصول با ارزش تغذين به عنوان يو همچن

 يها از عدم استفاده از صمغي منابع حاكيبررس. ت استياهم
ن مطالعه يلذا در ا.  استيك برنجيون كي در فرمولاسياهيگ

 ينه استخراج و در درصدهايط بهيحان در شرايرابتدا صمغ دانه
سپس . فه شد اضايك برنجيون كيمختلف به فرمولاس

 و ي، حسيفيات كير و خصوصي خمياني رفتار جريهايژگيو
  . شدنديابيه شده ارزي تهي برنجيهاكيرنگ مغز ك

 

 ها مواد و روش-2

  حانيه صمغ دانه ري ته-2-1
غربـال بـا     (ي و به روش غربـالگر     يدارياز بازار خر  حان  يردانه

 جهت استخراج . شد همراه دانه حذف     يهاي، ناخالص )30مش  
 يقه درون آب مقطـر بـا دمـا   ي دق20ها به مدت صمغ، ابتدا دانه  

 و نسبت آب به دانه برابر       7 برابر   pHگراد، در   ي درجه سانت  25
شـده توسـط دسـتگاه      سپس صمغ خـارج   .  قرار گرفتند  1 به   20

از دانـه  ) Panasonic, MJ-J176P, Japan(كننده استخراج
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ــگردجــدا  ــهيموســ. دي ــده در آوندســتلاژ ب  درجــه 105 (آم
اب و بـا غربـال بـا        يخشك و سپس آس   )  ساعت 4گراد و   يسانت

ق ي عـا  يهـا سهي ـه شـده در ك    ي ـپودر صمغ ته  .  الك شد  50مش  
    شـدند   ي اتـاق نگهـدار    يژن در دمـا   ينسبت به رطوبت و اكـس     

]4 ,5[. 

  يك برنجيه كي ته-2-2
ن پـژوهش در    ي ـشـده در ا   هي ـ ته يك برنج ـ يه ك يون پا يفرمولاس
از آرد بـرنج عرضـه شـده بـا نـام            . شده است  گزارش 1جدول  
ون يدر فرمولاســ) رانيــد كــاران، ايــشــركت نو( برتــر، يتجــار

 5ها ابتدا شكر و روغن بـه مـدت   كيه كيجهت ته . استفاده شد 
مـرغ كامـل    سپس تخم .  مخلوط شدند  يقه توسط همزن برق   يدق

قـه بـه مخلـوط اضـافه        ي دو دق  در سه مرحله و در مـدت زمـان        
ر يسـا . قه هم زده شد   ي از آب اضافه و دو دق      يسي س 15. ديگرد

حـان  يباهم مخلوط و صمغ دانه ر     ) ر از شكر  يبه غ  (يمواد پودر 
 ـپابر  ( درصد   5/1 و   1،  5/0،  0ز در چهار سطح     ين )  آرد بـرنج   ةي

حـان  ي و صمغ دانه ر    يمخلوط مواد پودر  . ديها اضافه گرد  به آن 
كنواخـت  ير  ي ـك خم ي ـ اضافه و تا به دسـت آمـدن          به مخلوط 

قـه  يك دق ي ـز اضافه و به مـدت       يمانده آب ن  يباق. مخلوط شدند 
خته شـد   ير درون هر قالب ر    ي گرم خم  يس. مخلوط هم زده شد   

گراد و  به    ي درجه سانت  200±5 يو جهت پخت در آون با  دما       
شده خنك و سـپس      پخته يهاكيك. قه قرار گرفت  ي دق 22مدت  
ژن يق نـسبت بـه رطوبـت و اكـس     يلن عـا  يپـروپ ي پل يهادربسته
  .]2, 1[ شدند ينگهدار

Table 1 Rice Sponge cake formula 
Ingredients (gr) 
Rice flour  100 
Whole egg 72 
Sucrose 72 
Sunflower oil 57 
Dry milk 6 
Baking powder 2 
Vanilla 0.5 
Basil seed gum 0, 0.5, 1, 1.5 
Water  30 

  
  يانيات رفتار جري خصوصي بررس-2-3

ك قبـل   ير ك ي خم ي و گرانرو  يانيات رفتار جر  ي خصوص يبررس
 يروي ـر، ن ي ـ انتقـال خم   يهاستمي مانند س  ييندهاي فرآ ياز طراح 
 ييات نهـا  ي خصوص ينيبشي و پ  يزن پمپاژ و قالب   ياز برا يموردن

ر ي ـ خم ي و گرانرو  يانيرفتار جر .  است يورشده ضر ك پخته يك

لـد  ي بروكف يسكومتر چرخـش  ي ـها با اسـتفاده از دسـتگاه و       كيك
)Brookfield, DV2T, USA ( 5 يهـا يدر سـرعت برش ـ ،

و در  )  نقطـه  10(ه  ي ـ ثان 180ه، در مـدت زمـان       ي بر ثان  20 و   10
 RV-6وس، بـا اسـتفاده از دوك شـماره     ي درجه سلس  25 يدما

  .]9[ شدند يريگاندازه
  تهي دانسيريگ اندازه-2-4

 حجم با اسـتفاده از      ييجاها به روش جابه   كيته ك يحجم و دانس  
درصد رطوبـت بـا اسـتفاده از آون در      . ديا محاسبه گرد  دانه كلز 

 سـاعت و بـه روش       4گراد و به مـدت      ي درجه سانت  105 يدما
  .]2, 1[ به دست آمدند 2553ران شماره ي اياستاندارد مل

  كي رنگ مغز ك-2-5
 از روش پـردازش     ي برنج ـ يهـا كي ـكمغز   رنگ   يجهت بررس 

 ـدر ا . ر استفاده شد  يتصو  ـن روش از    ي  مـدل   يپ ـك اسـكنر اچ   ي
)Hp Scanjet G2410(اسـتفاده شـد  يربرداري، جهت تصو  .

. ديك اسكن گرد  يك از وسط نصف شده و مغز ك       ي ك يهانمونه
. ره شدند ي ذخ RGB ي رنگ ي  و در فضا    jpgر با فرمت    يتصاو
 Image J) Image Jافـزار  شـده توسـط نـرم   ر گرفتـه يتصاو

software version 1.42e, USA (  و برنامـه آن)Color 

–Space –Converter (ــضا ــياز فـ ــه RGB ي رنگـ  بـ
  .]10[دند يل گردي تبدL* a* b* يهاشاخص

  ي حسيابي ارز-2-6
ــ ارز10از  ــوزشي ــداب آم  ــي ــت بررس ــصوصيده جه ات ي خ
 ـحان اسـتفاده گرد   ي صمغ ر  ي حاو ي برنج يهاكيك از روش  . دي

جهت ) يعال= 9متوسط و   = 5ف،  يضع= 1 (يا نقطه 9ك  يهدون
 رنـگ   ييروشنا. ها استفاده شد  كي ك يات حس ي خصوص يبررس
رش يش ظاهر، پـذ   ريت بو، مقدار تخلخل، پذ    يك، مطلوب يمغز ك 

 ي پارامترها يرش كل يرش بافت و پذ   ي، پذ يت سفت يطعم، مطلوب 
  .]9[ شدند يها بررسابي بودند كه توسط ارزي حسيابيارز
  ل آمارييو تحلهي تجز-2-7
هـا در   افتـه ي يابيارز. شات در سه تكرار انجام گرفت     يه آزما يكل

بـراي رسـم    .  قرار گرفت  يقالب طرح كاملاً تصادفي موردبررس    
ــراExcel) 2007(نمودارهــا از برنامــه  ــ تجزي و ب ــوتحلهي ل ي

اسـتفاده  % 5 يرداي در سطح معن SAS 9.1افزار آماري از نرم
 .شد
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  ج و بحثي نتا-3
  يك برنجير كي خمياني جريهايژگي و-3-1

 يو زمان بر گرانرو) هي بر ثان20 و 10، 5 (ياثر سرعت برش
حان ي مختلف صمغ دانه ري درصدهاي حاويبرنجكير كيخم

. ش در آمده استي به نما1در شكل 
  

 

 
Fig 1 Rheological properties of rice sponge cake batters containing Basil seed gum as a function of shear rate 

and time. 
 

ش يرها با افزاي خميشود، در تماميطور كه ملاحظه مهمان
 يافته است و گرانروي كاهش ي ظاهري، گرانرويسرعت برش

 s-120شتر از سرعت ي بs-15 شده در سرعت يريگاندازه
. دي مشاهده گرديز رفتار مشابهيها نر غلظتيدر سا. باشديم

دهنده رفتار شل ، نشانيش سرعت برشي با افزايكاهش گرانرو
ش يبا افزا. باشدير ميخم) 1كيسودوپلاست(شونده با برش 

 ير حاوي خمي ظاهري، گرانرو)s-1 (20  به5 از يسرعت برش
ه ي پاسكال ثان6/49 به 6/111حان از ي درصد صمغ دانه ر5/1

شود ي مشاهده م1همانطور كه در شكل . افتيكاهش 

                                                 
1. Pseudoplastic behavior 

 مورد آزمون ي برشيها سرعتي در تمامين گرانرويترشيب
در .  بودحانيصمغ دانه ر درصد 5/1 ير حاويمربوط به خم
 يك برنجير كي خمي ظاهريگرانروها، ها و سرعتاكثر غلظت

ر يال غي سي از وابستگيافت، كه حاكيبا گذشت زمان كاهش 
وابسته به  (2كيكسوتروپي به زمان اعمال برش و از نوع تيوتنين

 با ي ظاهريك، گرانرويكسوتروپيالات تيدر س. باشديم) زمان
  . ابدييش مدت زمان اعمال تنش كاهش ميافزا
  
  

                                                 
2. Thixotropic 
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 با ي برنجيهاكير كي خمي ظاهري گرانرو2در شكل 
 برابر با ي در سرعت برشحاني مختلف صمغ دانه ريدرصدها

s-120شود، يطور كه ملاحظه مهمان. ش درآمده استي به نما
 درصد، 5/1حان از صفر به يصمغ دانه رش درصد يبا افزا
ش يه افزاي پاسكال ثان6/49 به 82/9ها از كير كي خميگرانرو

 5/0ن نمونه شاهد و ي بي ظاهرياز نظر گرانرو. افته استي
ش يبا افزا.  مشاهده نشديحان اختلاف معناداريدرصد صمغ ر

ر ي خميريپذاني درصد، جر5/1حان تا يدرصد صمغ دانه ر
 و يتراب.  شديش گرانرويافت و باعث افزايشدت كاهش به

ر بر يفاي اثر صمغ و امولسيدر پژوهش) 2008(همكاران 
افزودن صمغ .  نمودندي را بررسي برنجيكيات كيخصوص

 .  ]11[ك شد ير كي خمي ظاهريش گرانرويگزانتان باعث افزا

  
 

 
Fig 2 The rheological properties of rice sponge 

cake batters with different concentration of Basil 
seed gum. Bars containing different letters are 

significantly different (P<0.05). 

  ي برنجيهاكي كيفيات كي خصوص-3-2
 صمغ ي حاوي برنجيهاكي كيكيزيات في خصوص2در جدول

وزن بعد از ن جدول يدر ا. ش درآمده استيحان به نمايدانه ر
ها كيته كيدرصد رطوبت، خاكستر، حجم و دانسپخت، 
ل يحان، به دليش درصد صمغ دانه ريبا افزا. شده استگزارش

 صمغ ي حاويها صمغ در حفظ رطوبت، وزن نمونهييتوانا
 5/1 ين نمونه مربوط به نمونه حاويرتنيباشد و سنگيشتر ميب

 را يز رفتار مشابهيها نكير درصد رطوبت كيمقاد. صمغ است

ش درصد صمغ، مقدار رطوبت ياز خود نشان داده و با افزا
در ) 1996(دو و همكاران يويد. افته استيش يها افزانمونه

بررسي چندين هيدروكلوئيد با ساختارهاي شيميايي متفاوت 
دها يدروكلوئي گزارش كردند كه برخي از اين هدر نان حجيم

 نگهداري نان و يقادرند مقدار از دست رفتن رطوبت در ط
سرعت دهيدراته شدن مغز نان را كاهش دهند و از بياتي نان 

 ي از نظر درصد خاكستر اختلاف معنادار.]12[جلوگيري كنند 
 در ي برنجيهاكير خاكستر كيها مشاهده نشد و مقادن نمونهيب

  . درصد به دست آمد403/0 تا 390/0محدوده 
ها كيشود ، حجم كين جدول ملاحظه ميطور كه در اهمان

ك يون كيش درصد صمغ در فرمولاسي با افزايداريطور معنبه
ك يا كي شاهد يك، نمونهين كيتركم حجم. افتيش يزااف

 يك حاويك، كين كيترميو حج) cm3 35/67(بدون صمغ 
ش ي كه با افزايبا وجود. بود) cm3 73/72( درصد صمغ 5/1

ل حفظ يافت، اما به دليش يها افزاكيدرصد صمغ حجم ك
ته به يش درصد صمغ، دانسيها با افزاكيشتر رطوبت توسط كيب

ر ين مقاديترشين و بيكمتر. افتي كاهش نيخطصورت 
 درصد 1 و 5/1 ي حاويهاكيب مربوط به كيته به ترتيدانس

لوگرم بر مترمكعب ي ك364 و 355حان كه برابر يصمغ دانه ر
  .گزارش شد

 از بهبود حجم، تخلخل يحاك) 2008( و همكاران يج ترابينتا
. ]11[د  صمغ گزانتان بوي حاويك برنجي كيهاو بافت نمونه

شده با يمحصول غن) 2010(پاردو و همكاران -سانچزن يهمچن
افته را به يرييبتا گلوكان يولاف همراه با دكسترين و نشاسته تغ

 يدي توليهاكيككيك افزوده و مشاهده كردند كه حجم 
  .]13[ها كم شده است ته آنيش و دانسيافزا

را بر ياثر افزودن صمغ كت) 2014( و همكاران يحاج محمد
ج گزارش ينتا.  كردندي را بررسيك اسفنجي كيفيخواص ك
را به ي درصد كت4/0ن بود كه افزودن ي از ايشده حاك
ش داده يك را افزاي حجم كيداريطور معنك، بهيون كيفرمولاس

ز خواص يتر بوده و نها نرمكي، بافت كيو در طول انباردار
  .]14[حسي بهتري نسبت به نمونه شاهد داشتند 

  

Table 2 Physical characteristics of rice sponge cakes with different concentration of Basil seed gum. 
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Gum 
concentration 

Ash Volume 
(cm3) 

Density 
(kg/m3) 

Moisture 
(%) 

Weight after 
baking (gr) 

0 % 0.400±0.01 a 67.35±0.53 c 362±4.21 a 16.1±0.26 c 24.39±0.13 b 
0.5 % 0.390±0.01 a 68.50±0.77 c 358±3.82 b 16.8±0.55 bc 24.54±0.11 b 
1 % 0.403±0.01 a 70.39±0.34 b 364±4.72 a 17.5±0.31 b 25.62±0.08 a 

1.5 % 0.393±0.01 a 72.73±0.61 a 355±2.64 b 18.2±0.32 a 25.83±0.06 a 
Means and standard deviations are reported (n = 3). Means with different letter within same columns are 

significantly different (P<0.05). 

  ري پردازش تصو-3-3
 ياكه دامنه L مقدار (ييمركب از جزء روشنا Lab يمدل رنگ
 تا -120 از يادامنه (يو دو جزء رنگ)  را دارد100تا از صفر

و )  سبز تا قرمزيف رنگي طيدارا(*a كه شامل جزء +) 120
در . ]10[باشد يم)  تا زردي آبيف رنگي طيدارا(*b جزء

 با ي برنجيهاكيز رنگ كيج مربوط به آنالي نتا3جدول
  . شوديحان مشاهده مي مختلف صمغ دانه ريدرصدها

ش درصد يشود با افزاي مشاهده م3طور كه در جدول همان
تر ها روشنافته و نمونهيشيافزا)  L* (ييزان روشنايصمغ م

ش درصد صمغ به يها با افزاكي كييش روشنايافزا. اندشده
باشد كه باعث يها با افزودن صمغ مكيش حجم كيل افزايدل

 5/1 ينمونه حاو. شوديها مكي كيتر شدن بافت داخلروشن
 از نظر يداريتر بوده و اختلاف معندرصد صمغ از همه روشن

ها از ن نمونهي بياختلاف معنادار. ها داردكير كي با ساييروشنا
 با افزودن a * شاخص ريمقاد.  مشاهده نشدa* شاخصنظر 

افت كه نشان دهنده كاهش رنگ قرمز در يصمغ كاهش 
 مشاهده شد b* در شاخص يدارياختلاف معن. ها استكيك

. افتيش درصد صمغ كاهش يها با افزا نمونهيو زرد
 درصد 5/1 ي نمونه حاوي برا* b و *L* ،a يهاشاخص

 به 89/37 و -71/1، 35/88ابر ب بريحان به ترتيصمغ دانه ر
  .دست آمد

 
Table 3- Crumb color of rice sponge cakes containing different concentration of Basil seed gum. 

Gum 
concentration 

L* a* b* 

0 % 78.61±5.54 c -1.12±1.66 a 50.18±7.60 a 
0.5 % 84.06±4.59 b -1.14±1.06 a 43.19±6.03 b 
1 % 85.32±5.01 b -1.39±0.84 a 39.72±5.45 bc 

1.5 % 88.35±5.48 a -1.71±1.07 a 37.89±5.57 c 
Means with different letter within same columns are significantly different (P<0.05). 

  
  ي حسيابيج ارزي نتا-3-4
 مختلف ي با درصدهاي برنجيهاكي كي حسيابيج ارزيانت

از نظر . ش درآمده استي به نما4حان در جدول يصمغ دانه ر
ش يها افزاكي كييش درصد صمغ، روشنايها با افزاابيارز
ج ين نتايتر بود كه ا درصد صمغ روشن5/1 يك حاويافته و كي

ت بو يطلوباز نظر م. باشندير ميج پردازش تصويراستا با نتاهم
به . ها مشاهده نشدن آني بيها، اختلاف معناداركيو عطر ك

، )2جدول (ش درصد صمغ يها با افزاكيش حجم كيل افزايدل
ها كاسته  نمونهيافته و از سختيش يها افزاكيمقدار تخلخل ك

 توسط يجه مشابهيز نتي ني حسيابيشود كه در جدول ارزيم
 درصد صمغ 5/1 يه حاوها گزارش شده است و نمونابيارز
ت ي، مطلوبيرش ظاهرين تخلخل را داشته و از نظر پذيترشيب

ش از حد يش بيبا افزا. از را داردين امتيز بالاتري و بافت نيسفت
 يات ظاهري كه خصوصيك، با وجوديون كيصمغ در فرمولاس

 و يجاد بافت صمغيل ايابند، اما به دلييك بهبود مي كيو بافت
لذا از نظر طعم و . شوديها كاسته مت آنيوب، از مطليآدامس

از را به ين امتي درصد صمغ بالاتر1 ي، نمونه حاويرش كليپذ
، اختلاف يرش كلياز نظر پذ. خود اختصاص داده است

 درصد صمغ مشاهده 5/1 و 5/0 ين نمونه حاوي بيمعنادار
ن، ييره، تخلخل پايل رنگ تينمونه بدون صمغ، به دل. نشد
ها ابي نامطلوب، از نظر ارزي احساس دهان بافت ويسفت
  .از را به خود اختصاص دادين امتيكمتر
 25/0ل سلولز در دو غلظت ي متي گزانتان و كربوكسيهاصمغ

استفاده ) 2014( توسط موحد و همكاران ي درصد وزن75/0و 
 ي بررسيك برنجي كيهايژگيها بر ور سطوح متفاوت آنيو تأث
 مذكور سبب بهبود يهااز صمغافزودن هر دو سطح . شد
ده يها گرد نمونهياتيزان بير در مي و تأخي حسيهايژگيو

 .]6[ است
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Table 4 Sensory evaluation of rice sponge cakes containing different concentration of Basil seed gum. 

Gum 
concentration 

Crumb 
colour 

lightness 

Odor 
desirability 

Porosity Appearance Flavour Texture 
Total 

acceptance 

0 % 6.2±0.9 c 5.9±0.8 a 5.5±0.8 c 5.3±0.5 c 5.5±0.8 c 5.1±1.2 b 5.5±1.1 c 
0.5 % 6.8±0.8 b 5.8±1.1 a 5.8±1.0 c 5.8±1.1 c 6.5±0.9 b 5.5±0.8 b 6.4±1.2 b 
1 % 7.1±1.0 ab 5.8±1.2 a 6.7±1.2 b 6.9±0.9 b 8.0±1.1 a 7.4±1.1 a 7.6±1.1 a 

1.5 % 7.7±1.1 a 5.9±0.8 a 7.6±1.3 a 7.6±1.2 a 6.8±0.9 b 7.5±1.3 a 7.8±1.0 b 
Nine-point hedonic scale with 1, 5, and 9 representing extremely dislike, neither like nor dislike, and extremely 
like, respectively. Means and standard deviations are reported (n = 3). Means with different letter within same 

columns are significantly different (P<0.05). 
  

  يريگجهي نت-4
اك ي سليماري جهت مصرف افراد مبتلا به بيك برنجيد كيتول

 ي بالا داراياهيك محصول با ارزش تغذين به عنوان يو همچن
 ي حاويك برنجير كين مطالعه ابتدا خميدر ا. ت استياهم

ات رفتار يه و خصوصيحان تهي مختلف صمغ دانه ريدرصدها
، حجم، يفيات كيسپس خصوص.  شديها بررس آنيانيجر
 يابي مورد ارزيدي توليهاكي كي حسيابيته، رنگ و ارزيدانس
ر يال غي از نوع سيك برنجير كيخم. سه قرار گرفتيو مقا

ك يكسوتروپيو ت) وابسته به برش(ك ي سودوپلاستيوتنين
 ير حاويخم ي براين گرانرويترشيبود و ب) وابسته به زمان(
ش درصد يبا افزا. حان به دست آمدي درصد صمغ دانه ر5/1

 صمغ در حفظ رطوبت، وزن ييل توانايحان، به دليصمغ دانه ر
ن نمونه مربوط يترنيشتر شد و سنگي صمغ بي حاويهانمونه

ها كير درصد رطوبت كيمقاد.  صمغ بود5/1 يبه نمونه حاو
ش درصد ي و با افزا را از خود نشان دادهيز رفتار مشابهين

ها به كيحجم ك. افتيش يها افزاصمغ، مقدار رطوبت نمونه
ك يون كيش درصد صمغ در فرمولاسي با افزايداريطور معن

ش درصد صمغ يبا افزا) L* (ييزان روشنايم. افتيش يافزا
 1 يحاو يك برنجيك. تر شدندها روشنافت و نمونهيش يافزا

از را از ين امتيون بالاتريسدر فرمولاحان يصمغ دانه ردرصد 
 . داشتي حسيابينظر ارز
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Coeliac disease is an autoimmune digestive disease that is caused by the digestion of gluten and the 
only treatment of this disease is a gluten free diet. In this study, at first the rice cake batter containing 
different percentages of basil seed gum (at four levels 0, 0.5, 1 and 1.5 %) were prepared and their 
rheological properties were evaluated. Batter viscosity by a brookfield rotational viscometer, 
physicochemical characteristics (weight, ash, moisture, volume and density) by standard methods, 
crumb color by image processing method, and sensory evaluation by 9-point hedonic method were 
evaluated. With increasing basil seed gum percentage in formulation of rice cake, the viscosity of 
batter increased. Rice cakes batter was a non-newtonian fluid and pseudoplastic (shear-dependent) 
and thixotropic (time-dependent) type. With increasing the basil seed gum from 0 t 1.5 %, rice cakes 
batters viscosity at shear rate of 20 s-1 ware increased from 9.82 to 49.6 Pa.s. The moisture content 
and volume of cakes were increased with increasing gum percentage. With increasing basil gum 
brightness of cakes increased due to increasing volume, in addition decreased yellowing of the 
samples. The L*, a* and b* indexes for sample containing 1.5 % gum were 88.35, -1.71 and 37.89, 

respectively. According to the sensory evaluation results, rice cake containing 1 % basil seed gum had 
the highest total acceptance score. 
 
 
Keywords: Basil gum, Image processing, Rheology, Rice cake, Sensory evaluation. 
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