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 ییایمیکوشیزی فيهایژگیا بر ویره خرما و استوی شکر با شینیگزیر جایتأث

  ه آرد برنجیک بدون گلوتن بر پای کیو حس
  

  2 ی قره خانيمهد ،1ندا محافظ
  

  رانی، ممقان، ای، واحد ممقان، دانشگاه آزاد اسلامییع غذای ارشد، گروه علوم و صنای کارشناسي دانشجو- 1

  رانیز، ای، تبریز، دانشگاه آزاد اسلامی، واحد تبرییع غذای صنایار گروه علوم و مهندسی استاد- 2
)22/01/97: رشیپذ خیتار  96/ 23/08:  افتیدر خیتار(  

  
  دهیچک
 اتیخصوص بر)  درصد آرد6/0 و 2/0، 1/0(ا یاستوکنندهنیریو ش)  درصد شکر100 و 60، 30(ره خرما یاستفاده از ش اثر یبررس به ن پژوهش،یدر ا

 بدون گلوتن يک کم کالری کییایمیکوشیزی فيهاشیج آزمایدر مورد نتا. شد پرداخته آرد برنج هیپا بر گلوتن بدون يهاکی کی و حسییایمیکوشیزیف
ن روند در یا). >05/0p(افت یشی افزاياک رطوبت به طور قابل ملاحظهی کيهاره خرما در نمونهی شینیگزیزان جایش میه آرد برنج، با افزایبر پا
ها نسبت کیاءکننده کی احيدار قندهایا باعث کاهش معنیش و افزودن استویره خرما باعث افزایش درصد شیافزا. ا عکس بودی استوي حاويهانمونه

ز با یها نته نمونهیدیزان اسیم). <05/0p( ساده نداشت يزان قندهایدار بر میر معنیا تاثی مختلف استويها درصدیول) >05/0p(به نمونه شاهد شد 
 دار یر معنیها تأثکیا بر حجم کی مختلف استويهاد که افزودن غلظتی مشخص گردیاز طرف. افتیش یا افزاین استویره خرما و همچنیش شیافزا

ز یدر مورد آنال. دی گرد*L یش فاکتور رنگیب  باعث کاهش و افزایک به ترتی کياها در نمونهیره خرما و استویزان شیش میافزا). <05/0p(نداشت 
ها بودند ابیرش از طرف ارزیت و پذین مقبولیشتری بيا دارای درصد استو2/0ره خرما و ی درصد ش60 و 30 ي حاويهاکیمار، کی ت7ن ی در بیحس

)05/0p< (ا داده شدی درصد استو6/0ره خرما و ی درصد ش100 يز به نمونه حاویازات نین امتیو کمتر.  
  
  ایره خرما، استویک، شی بدون گلوتن،  برنج، ک:واژگان دیکل
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   مقدمه- 1
باشد که جزء ی می با بافت نرم مخصوصینیری شیک نوعیک

 آن را آرد، یشود و مواد اصلی ميبند پخت طبقهيدسته غذاها
 یستین محصول بایا. دهدیل میروغن، شکر و تخم مرغ تشک

واره نازك و حالت یز با دی ريها متخلخل، حفرهی بافتيدارا
 و بافت ین بودن، سبکیری شیژگی داشته باشد و ویاسفنج
 يماریب. ]6 و 1[کند  را در ذهن مصرف کننده مجسم یاسفنج

با  کیروده بار یمنیخود اک اختلال یاكی سليا اسپرویاك یسل
 روده ي پرزهای گوارشيمارین بیدر ا. است یکیژنتنه یزم
در . کندیجاد میده و در جذب مواد اختلال ایب دیک آسیبار

 گلوتن از دسته ینیاك پروتئیماران مبتلا به سلی که بیصورت
و گاه  چاودار، جو، گندممانند  غلات از یکه در برخ )نیادیگل(

م عدم ی دوسر وجود دارد را مصرف کنند، دچار علايجو
 روده ي پرزهايها ورود گلوتن به سلول̋ظاهرا. شوندیتحمل م

جاد شده ی ایواکنش التهاب. شودیم یمنیستم ایسموجب پاسخ 
روده  يهامیآنزت یو کاهش فعال 1 رودهيل پرزهایموجب تحل

 در روده در یی از جذب مواد غذاياچون بخش عمده. شودیم
ب پرزها موجب سوء جذب یرد، تخریگی روده انجام ميپرزها

، حذف يمارین بی اي برایتنها انتخاب درمان .]2[شود یم
ت ی آن با رعايو دوره بهبود استییم غذایکردن گلوتن از رژ

 ماه که البته در 6 تا 3 خاص به طور معمول ییم غذایرژ
د یاك بایان به سلیمبتلا. ]3[رسد ی سال هم م2بزرگسالان به 

س، کالباس، یر سوسی شده نظي فراورياز مصرف غذاها
جات و ینیری شی، قهوه، نسکافه و تمامیفرنگ، رشتهیماکارون

ا آرد گندم استفاده شده یا از گلوتن و ه که در آنییهاکیک
مرغ، به تخمن افراد به یت ایرا احتمال حساسی زز کنندیپره

ن گونه یکه ابه علت آن. ]4 و 2[ ز وجود داردیشکر و روغن ن
د ی حبوبات محروم هستند بایماران از مصرف غلات و برخیب

ها و وهی از میها و املاح معدننیتامی جبران کمبود ويبرا
چرب، ات کمیلبنها به صورت پخته و تازه، گوشت و يسبز
ع ذرت، ی مايهاار استفاده کنند و روغنی و برنج بسیماه

. تون، کانولا و هسته انگور را جهت پخت و پز به کار برندیز
 از که شودیم جادی ایزمان کیک براي تیفیک نیبهتر اگرچه

 خارج. ]5 و 3[شود  استفاده گندم نیپروتئ و نشاسته مخلوط

 نیا علائم کاهش موجب انسان، ییغذا میرژ از گندم کردن

                                                             
1. villous atrophy  

 جهان یین غلات و اقلام غذایتربرنج از مهم. شودیم يماریب
 يک غذایت جهان، به برنج به عنوان ی از جمعیمین. است
ها هزار نوع برنج در جهان اکنون دههم.  وابسته هستندیاصل

 برنج يها به نامیرگونه کلیها در دو زنیوجود دارد، اما ا
 و برنج Oryza sativa japonica یبا نام علم» کایجاپون«
 .]6[رند یگی مي جاsativa indica یبا نام علم» کایندیا«

ها و بروز  انسانی، کم شدن تحرك بدنیر فرهنگ زندگییتغ
وع یک طرف، شی و فشار خون ازیر چاقی نظیمشکلات

دهد که یگر، نشان می طرف د ازی و عروقیهاي قلبماريیب
 کم کالري ضروري ییهاي غذاونید فرمولاسیتوجه به تول

ن راستا کاهش مصرف ساکارز و مشتقات آن یدر ا. باشدیم
ل ی به دلیابتیماران دیتوسط افراد چاق، کودکان، زنان باردار و ب

 7[شود یه میشتر توصیرات نامطلوب بر بدن، بیکالري بالا و تأث
 محصولات درکنندهنیریش نیترمهم عنوان به شکر. ]8و 

 و نیتأم در ن،یریش مطلوب طعم جادیا برعلاوه یینانوا

 عمر شیافزا و یاتیب بافت، کاهش جادیا رطوبت، نگهداري

 سهیمقا در خرما قند. دارد ییسزا به نقش محصولات ماندگاري

تبلور  به کم لیباشد که شامل تمایم ییایمزا داراي ساکارز با
 جذب تیخاص بودن دارا(ن ییپا یرطوبت تی، ظرف)شکرك(

 و دیتول رونیا است، از) شتریب یکنندک نیریقدرت ش رطوبت،
 قد و کوتاه یاهیگ ای استو.]9[ است ياقتصاد آن مصرف

 لیمرز برز در واقع یکوهستان مناطق یبوم که باشدیم ايبوته
 300-200 دیوزیاستو ینیریش زانیم .]10[است  پاراگوئه و

و همکاران  گومز. ]12 و 11[است  شده زده نیتخم شکر برابر
 يه ای لايهاکیت کیفیدر مطالعه خود به بهبود ک) 2007(

 بهبود يها براآن. ه شده با آرد برنج پرداختندیبدون گلوتن ته
ک آرد برنج در عدم حضور گلوتن از صمغ زانتان، یت کیفیک

ناز به یترانس گلوتاممینه شده و آنزیر، نشاسته ژلاتیفایامولس
 استفاده کردند و اندازه و شکل، بافت، یبیترک و یصورت تک
 یها را بررس نمونهیت حسی مغز و مقبولیل کلیرنگ، پروف

ده تخم مرغ و یج نشان داد صمغ زانتان و سفینتا. کردند
 .]13[دار بر حجم و بافت داشتیر مثبت معنیر تأثیفایامولس
 یعیطبکنندهنیری شياثر ماندگار) 1393( همکاران  وینیشاه
 و يزدیکی کینیرید در شیس پراکسیا و رابطه آن با اندیاستو

ش ی کردند، مشخص شد که با افزای را بررسيارولت خامه
ک کاهش ید در کیون، مقدار پراکسیا در فرمولاسیمقدار استو

ثر  ایبه بررس) 1383( و همکاران یی حمزه لو.]14[افت ی
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 ید چربیس پراکسیا بر اندیاستوکنندهنیری شینیگزیجا
 موجب ینیگزین جایج نشان داد که اینتا. ت پرداختندیسکویب

ش یبا افزا. دیت گردیسکوی بید چربیس پراکسیکاهش اند
د یزان عدد پراکسیون میدر فرمولاسکنندهنیریغلظت ش

د یا و عدد پراکسین غلظت استویافت و رابطه معکوس بیکاهش
 اثر یدر بررس) 2012(نز و همکاران یمارت. ]15[وجود داشت 

دکستروز بر خواص ی شکر توسط سوکرالوز و پلینیگزیجا
ن از جمله ساختار، بافت، رنگ و ی مافی و حسیکیرئولوژ

 ینیگزی درصد جا50 يهاي حاوظاهر نشان دادند که نمونه
نگ،  ظاهر، ريدکستروز دارایشکر با مخلوط سوکرالوز و پل

ها  که در آنییهانمونه. ه نمونه شاهد بودندیبافت و طعم شب
. ]16[رش نبودند ین شدند قابل پذیگزی درصد جا100ساکارز 

ا با شکر ی استوینیگزی جای، به بررس)2017(گائو و همکاران 
ن محصول ی ایر آن بر خواص حسین و تأثیون مافیدر فرمولاس

ون یا در فرمولاسیستوش ایان داشتند که افزایپرداختند و ب
 یرش کلیزان پذی میش ولیها را افزا نمونهیزان سختین، میماف

، به )1396( و همکاران يصابر. ]17[دهد یآنها را کاهش م
 بدون گلوتن با استفاده از محلوط یک اسفنجید کیمطالعه تول

 و آرد برنج، صمغ گوار و صمغ زانتان پرداختند، یآرد نخودچ
 یزان آرد نخودچیش مین نشان داد که با افزاین محققیج اینتا

زان رطوبت، حجم ی می اسفنجيهاکیون کیدر فرمولاس
دا یش پیش افزای مورد آزمايهان در نمونهیمخصوص و پروتئ

 و pHزان یش  درصد آرد برنج می که  با افزایکند در حالیم
  .]18[افت یش ی افزایسخت

ن مطالعه ی از ای که آورده شد هدف اصلیبا توجه به مطالب
ا با شکر به عنوان یره خرما و استوی شینیگزی جایبررس

            يهایژگی بر وي و کم کالریعی طبيهاکنندهنیریش
ه آرد برنج یک بدون گلوتن بر پای کی و حسییایمیش- یکیزیف

  . بود
  

   مواد و روش ها- 2
   زاتیتجه و مواد - 2-1
 شرکت برنج آرد از گلوتن بدون کیک هیته يبرا مطالعه نیا در

 ایاستو ل،یسه پارس شهد شرکت خرما رهیش ران،یا ستاره
 ل،یوان ،ینبات روغن مرغ، تخم نمک، دارو،گل سیآدون شرکت

 در استفاده مورد زاتیتجه. دیگرد استفاده شکر و پور نگیکیب

 آون ،یشگاهیآزما الک: از بودند عبارتند قیتحق نیا
 Gec(تالیجید يترازو ،)آلمان ،Memert(یشگاهیآزما

Avery(ر ی خمی، مخلوط کن برق)، ساخت انگلستانPhilps ،
ن یو دورب) رانیع پخت مشهد، ایصنا (یی، فر پخت نانوا)نیچ
  ).، ژاپنCanon (یتالیجید

   نمونهيسازه و آمادهی ته- 2-2
ر یها از روش شکر خمکیر کیه خمی تهيق براین تحقیدر ا

/ ره خرمایش(ن منظور ابتدا روغن و شکر یبد. استفاده شد
ره یش(ک یر مشخص که در جدول یدر مقاد) ایعصاره استو

 شکر و ی درصد وزن100 و 60، 30خرما در سه سطح 
 ی درصد وزن6/0 و 2/0، 1/0ا در سه سطح یاستوکنندهنیریش

قه با همزن ی دق10گر به مدت یکدیآورده شده است با ) آرد
جاد ی هوا ايها حبابي مخلوط شدند تا کرم روشن حاویرقب

 نوبت افزوده شد و 5ا ی4ها در در مرحله بعد تخم مرغ. گردد
در .  همزده شدیبعد از هر مرحله افزودن، مخلوط به خوب

 شکل و صمغ گوار به همراه آرد الک يمرحله بعد مواد پودر
 آب، عمل ت با افزودنیدر نها. ر اضافه شدید و به خمیگرد

 گرم از 40مقدار . ر آماده گرددیافت تا خمیمخلوط کردن ادامه
-خته یها ر در قالبياف پارچهیر آماده شده با استفاده از قیخم

 170 يقه در دمای دق20شد و عمل پخت در فر پخت به مدت 
ها پس از  سرد شدن تا نمونه. دیگراد انجام گردیدرجه سانت

 يها تا انجام آزمونیلنی اتی پليهايبندط در بستهی محيدما
  . ]21 و 20، 19، 18[شدند  ي نگهداريبعد

Table 1 Sweeteners contents for preparation of 
rice based gluten free cake 

Treatment 
number 

Sugar Date 
syrup Stevia 

Blank) T0( 100% - - 

T1 70% 30% - 

T2 40% 60% - 

T3 - 100% - 

T4 - - 0.1% 

T5 - - 0.2% 

T6 - - 0.6% 

   رطوبت يریگ اندازه- 2-3
 -44 پس از پخت، طبق استاندارد يدی توليهاکیرطوبت ک

16AACC2) 2000 (23[د ین گردییتع[ .  

                                                             
2. American Association of cereal chemist 
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  ها کیک pH يریگ اندازه- 2-4
ــوپ   نمونــهpHزان یــم ــا اســتفاده از روش آرون پــاپ ل هــا ب

 یلی م100 گرم از نمونه با 10بدین صورت که .  شديریگاندازه
 نمونه، ینینشد و بعد از تهیده مخلوط گردیتر آب مقطر جوش  یل

pH  محلول با استفاده از pH24[ن شد ییبره تعی متر کال[.  
  ) اءکنندهیاح( ساده ي قندهايریگ اندازه- 2-5

استاندارد ملی ایران، شماره بر طبق ها  ساده نمونهيقندها
 گرم نمونه، 3 تا 2ن منظور مقداری ايبرا.  شديریگ اندازه2553

تر آب حل شد ی لیلی م75 در يتری لیلی م100ک بالن ژوژه یدر
ن محلول ی و همچنيتر محلول استات روی لیلی م2-3و به آن  

بعد از اختلاط کامل به حجم . دیم اضافه گردیانور پتاسیفروس
 صاف و یله کاغذ صافیسپس به وس. تر رسانده شدی لیلی م100

 طبق . شدي جمع آوریاءکننده در ظرفی احين قندهایی تعيبرا
ز یدرولیاءکننده بعد از هی احيد قندهایاستاندارد مربوطه با

ه یتر از محلول تهی لیلیم10ل ین دلیبه هم.  شوديریگاندازه
 يد و به آن مقداری منتقل گرديتری لیلی م100ک بالن یشده به

. ظ اضافه شدیک غلیدرید کلریتر اسی لیلی م2/5آب مقطر و 
قه ی دق10گراد به مدت ی درجه سانت70 يسپس در بن مار
ل حاصل شناساگر پس از سرد کردن به محلو. حرارت داده شد

ک دهم نرمال افزوده و به حجم یظ و سودین، سود غلیفنل فتالئ
 هايمحلول از یک هر از لیتر میلی 5 .تر رسانده شدیلیلی م100

 میلی 25 و لیتري میلی 250 مایر ارلن در را A  و B فهلینگ
 حجم رسیدن تا و شد اضافه آن به بورت لیتر از محلول

 تیتراسیون کرده و مقطر اضافه آب لیتر،یمیل 45 به ارلن محتوي

مقدار قند . افتیادامه جوش حالت در عیارسنجی روش مانند
 گرم نمونه مورد 100ز موجود در یدرولیاءکننده بعد از هیاح

) گلوکز(ر محاسبه و برحسب دکستروز یش از رابطه زیآزما
  :گزارش شد

ا کنندهیمقدار قند اح =100100100T 

                            10010WV  
) 1   رابطه   

نگ برحسب دکستروز به یار فهلیع=  T ،  )1(که در  رابطه 
 ی خنثيحجم مصرف شده از محلول نمونه برا =V گرم، یلیم

  . ]25[وزن نمونه به گرم بود = Wنگ و یکردن فهل

  ته یدی اسيریگ اندازه- 2-6
و با روش   AACC:02-31ها، طبق روش ته نمونهیدیاس
ک ید لاکتی شد و به صورت درصد اسيریگون اندازهیتراسیت

  . ]23[د یگزارش گرد
  هاکی حجم کيریگ اندازه- 2-7

 AACC 10-91ها با استفاده از روش حجم نمونه
ن شده یک توزیک قطعه کین روش، یدر ا. دی گرديریگاندازه

 ظرف با ی خاليه فضایدر داخل ظرف مشخص قرار داده و بق
 يهاک حجم دادهیسپس با خارج کردن ک.  کلزا پر شديهادانه

ک از محاسبه یت حجم کید و در نهایادداشت گردیکلزا 
  .]23[دست آمد ن دو عدد بهیاختلاف ا

) *L( یی پارامتر روشنايریگ اندازه- 2-8
  هانمونه

،  ساعت بعد از پخت2 یک در فاصله زمانی رنگ کیابیارز
 از نمونه يله عکس بردارین پارامتر به وسیا. رفتیصورت پذ

  .]26[ن شد ییافزار فتوشاپ تعنرمو 
 ـک ی حـس  يهـا یژگی و یابی ارز -2-9 ک کـم   ی

  ه آرد برنجی بدون گلوتن بر پايکالر
 بدون يک کم کالری کيها نمونهیات حسیمقبولیت خصوص

ا یا ویه شده با افزودن استویه آرد برنج تهیگلوتن بر پا
ره خرما با شکر در کنار ی از شی مشخصيها درصدینیگزیجا

 AACC نفر ارزیاب با استفاده از روش 10نمونه شاهد توسط 

 با استفاده از ی حسیابیارز.  مورد مطالعه قرار گرفت10-90
 هر يکه براي امتیازي انجام شد، به طور5آزمون هدونیک 

از پنج یت و امتیفین کیترنییدهنده پاک، نشانیازی امتیژگیو
 هر نمونه در مورد هر يت بود که برایفین کینده بهترینما

  .]23[شد  در نظر گرفته یویژگ
  هال دادهیه و تحلی تجز- 2-10

 ̋در قالب طرح کاملاها شیج حاصل از آزمایل نتایه و تحلیتجز
سه یمقا.  انجام شدMinitab 16 با نرم افزار یتصادف

 One Way(ک طرفه یانس یها با آزمون وارنیانگیم

ANOVA (در نرم افزار یبر اساس آزمون توک Minitab 

همه . )>05/0p( درصد انجام گرفت 95 در سطح احتمال 16
اب ی ارز10 توسط ی حسیابیها در سه تکرار و ارزآزمون
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  2010ز از نرم افزاری نمودارها نرسم يبرا. رفتیصورت پذ
EXCELدی استفاده گرد.  

  

  ج و بحثی نتا- 3
 مختلف يهاکنندهنیری شینیگزیر جای تأث- 3-1

  هاکیبر رطوبت ک
 يها شده در نمونهيریگ اندازهانس مقدار رطوبتیز واریآنال

نشان  داد که ه آرد برنج ی بدون گلوتن بر پايک کم کالریک
ره خرما با شکر و افزودن ی شینیگزی مختلف جايهانسبت
ر یها تأثکیزان رطوبت کیا  بر می مختلف استويهاغلظت

 مشاهده 1همانطور که در شکل ). >001/0p(دار داشت یمعن
 يهاره خرما در نمونهی شینیگزیزان جایش میشود با افزایم
ن روند یا. افتیشی افزايا به طور قابل ملاحظهک رطوبتیک

که با يا حالت عکس داشت به طوری استوي حاويهادر نمونه
ک رطوبت کاهش یا مورد استفاده در کیش مقدار استویافزا
 يب شده برایبا توجه به استاندارد تصو.  نشان داديداریمعن

 60زان رطوبت با افزودن یم، ]25[ه شده با آرد گندم یک تهیک
 شودیره خرما از محدوده استاندارد خارج می درصد ش100و 

ن ی چنيکه البته با توجه به عدم وجود استاندارد مجزا برا
ت در نظر یتواند به عنوان محدودین مسأله نمی ایمحصول

) 1394( صداقت و همکاران يهاافتهیج با ین نتایا. گرفته شود
 ي حاويهار رطوبت در نمونهییشدت تغ. ]27[مطابقت داشت 

اختلاف . ره خرما کمتر بودی شي حاويهاا نسبت به نمونهیاستو
ا با نمونه ی درصد استو2/0 و 1/0 ي حاويهاکیرطوبت در ک

ن اختلاف در مقدار ی ایز بود ولیناچ)  درصد41/19(شاهد 
 ید که رطوبت در تمامی درصد رس75/16ا ی درصد استو6/0

ج با ین نتایا.  بودیک معمولیر در محدوده استاندارد کیمقاد
ا حذف ساکارز ین که کاهش ی بر ایان مبنگر محققی ديهاافتهی
ون باعث کاهش جذب آب و در یموجود در فرمولاس) شکر(
 ی هوا و سفتيهاتر حبابعیجه کاهش رطوبت، خروج سرینت

زان یم. ]29 و 27، 16[شود، مطابقت داشت یک میبافت ک
، نوع ی به وزن مولکولیمی مستقیرطوبت محصول بستگ

 مذکور يوندهایپ ک و تعدادیلیوفدریک و هیدروفوبیعوامل ه
 به کار رفته، ساکارز از يب قندیترکن سهیسه بیکه در مقا دارد

 يشتریک بیلیدروفیه تیتر و خاصنیی پایوزن مولکول
 بالاتر و یا از وزن مولکولیکه استویبرخوردار بوده در حال

اد یوجود تعداد ز. ]29[ هستند کیدروفوبیه تی خاصيدارا
 جادی به علت اییب غذایترکل در یوکسدری هيهاگروه

زان جذب آب یش میتواند در افزای میدروژنی هيوندهایپ
زان رطوبت یم. ]30[ محصول و درصد رطوبت آن موثر باشد

ره خرما نسبت به ین شده با شیگزی بدون گلوتن جايهاکیک
زان قند ی مینیگزیش جاینمونه شاهد اختلاف داشته و با افزا

ش رطوبت یافزا. کندیدا میش پیطوبت افزاک، ریخرما در ک
ون و  یبات جاذب آب در فرمولاسیترکل رقابت یاحتمالا به دل

کننده در جذب و نگهداري آب در نیرین شیقدرت بالاي ا
 و همکاران ي کلانتر.]32 و 31[باشد یحین فرآیند پخت م

جه ین نتی به اياک جعبهیر به کیره انجیبا افزودن ش) 1394(
 يهاکیون کیب در فرمولاسین ترکیش ایدند که با افزایرس
  .]33[افت یش یزان رطوبت آنها افزای ميدیتول

  
 Fig 1 Effect of sugar replacement with date syrup 

and stevia on moisture content of cakes   
3-2 - pH هانمونه  
 بدون يک کم کالری کيها شده در نمونهيریگ اندازهpHج ینتا

زان یش میمشخص نمود که  با افزاه آرد برنج یگلوتن بر پا
 يهاا در نمونهیش مقدار استویره خرما و افزای شینیگزیجا
سطوح . )>05/0p(ابد ییدار کاهش می به طور معنpHک یک

ره خرما با شکر باعث کاهش ی شي درصد100 و 60 ینیگزیجا
 تفاوت ی بدون گلوتن شد، وليهاکی کpHقابل توجه 

ره ی درصد ش30 ين نمونه شاهد و نمونه حاوی بيداریمعن
 ي حاويها در نمونه05/0p> .(pH(خرما مشاهده نشد 

با مشابه با نمونه استاندارد بود و با یاً تقرین استویی پايهاغلظت
 به 93/6از  کی کpHا ی درصد پودر استو6/0افزودن مقدار 

ز ی نیعیطبکنندهنیریسه دو شیمقا). >05/0p(افت ی کاهش63/6
 1/0ره خرما و ی درصد ش30 ي حاويهاکی کpHنشان داد که 
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 درصد 6/0ره خرما و ی درصد ش60ا، ی درصد استو2/0و 
 درصد 100 يحاوگر تفاوت نداشتند و نمونهیکدیا بایاستو

 در 05/0p< .(pH( بود pHزان ین می کمتريره خرما دارایش
 بدون گلوتن در محدوده يک کم کالری کيها نمونهیتمام

ش ی با افزاpHکاهش .  قرار داشتیک معمولیاستاندارد ک
 کمتر از pH و يدیت اسیل ماهیره خرما احتمالا به دلیزان شیم
دست آمده توسط ج بهیکننده بوده است که با نتانیرین شی ا4

 و همکاران يدی، شه)1390( و همکاران یقی گاولياحمد
شود ید مییز تأین )1989(Harris و  Johnsonو  ) 1396(
  .]35 و 34 و 32[

  
Fig 2 Effect of sugar replacement with date syrup 

and stevia on pH of cakes    
  يدی توليهاکیدر ک ساده يزان قندهای م- 3-3
ره خرما با ی شینیگزی مختلف جايهاج نشان داد که نسبتینتا

زان یا بر می مختلف استويهان افزودن غلظتیشکر و همچن
سه یج مقاینتا). >001/0p(موثر بود ها  ساده نمونهيقندها

نشان داد که با ) 3شکل  ( به دست آمدهيهادادهن یانگیم
زان یک می کيهاره خرما در نمونهی شینیگزیزان جایش میافزا

افت  که یشی افزايا به طور قابل ملاحظهاءکنندهی احيقندها
. شتر بودیره خرما بیش% 100 يش در نمونه حاوین افزایا

 نسبت به ي ساده کمتري قندهايا حاوی استوي حاويهانمونه
 مختلف يهان غلظتی بیول) >05/0p(نمونه شاهد بودند 

). >05/0p( مشاهده نشد يداری معنيا تفاوت آماریاستو
 هستند ییهادراتی از کربوهیاءکننده انواعیا احی ساده يقندها

 به اءکنندهیا احیک عامل کاهنده یکه قادر به عمل به عنوان 
. ک گروه کتون آزاد استیاید و یک گروه آلدهیل دارا بودنیدل

دها، یساکاري از دیدها همراه با برخیهمه مونوساکار

.  دارندیاءکنندگیت احیدها خاصیساکاریدها و پلیگوساکاریال
اءکننده شامل گالاکتوز، گلوکز و فروکتوز ی احين قندهایترمهم

ل شده از دو یشک تيدی ساکاريساکارز د. باشندیم
ل دارا بودن یباشد که به دلید گلوکز و فروکتوز میمونوساکار

)  آزادیا کتونی يدیعدم وجود گروه آلدئ (يدیکوزیوند گلیپ
 ين قندهایلازم به ذکر است که ا.  نداردیاءکنندگیت احیخاص

 پخت تحت واکنش ي بالايدها در دماهاینو اسیاءکننده با آمیاح
جاد عطر و طعم و رنگ ی در ایاشته و عامللارد برهمکنش دیما

 80- 68کس یع خرما با بریقند ما. ]29[ هستند ییماده غذا
ل دهنده ی تشکیقندهاي اصل. باشدیي قندي مماده % 73داراي 

با مساوي یها تقرآن گلوکز و فروکتوز است که نسبت آن
ب قندي مشابه عسل و شربت ذرت با یترکباشد که از نظریم

 فروکتوز موجود در یکنندگنیریقدرت ش.  بالا استفروکتوز
زان یشود می باعث میژگین ویشتر از ساکارز است که ایخرما ب

، در صنعت يکس مساوی در بریمصرف آن از نظر وزن
ها کنندهنیریر شیابد و از نظر اقتصادي قابل رقابت با سایکاهش

) اءکنندهیاح( ساده يل داشتن قندهایره خرما به دلیش. باشد
ا شکرك دارد، یل کمتري به تبلوریشتر نسبت به ساکارز تمایب

 يهال انجام واکنشیکند و به دلیرطوبت را بهتر حفظ م
ن ی به هم.]32 و 31[بخشد یلارد رنگ و طعم را بهبود میما
ه آرد ی بدون گلوتن بر پايک کم کالری کيهال، در نمونهیدل

 ینیگزیزان جایش میبا افزاز یق نین تحقیه شده در ایبرنج ته
اءکننده ی احيزان قندهایم) ساکارز(ره خرما با شکر یش

ن یش نشان داد که ایدار افزایز به طور معنی شده نيریگاندازه
 100 ي در نمونه حاو40/59 دکستروز به 33/47زان یزان از میم

ا یقند استو.  دیرس) ي درصد25ش یافزا(ره خرما یدرصد ش
 کمتر و اندیس يشتر از ساکارز، کالری بیرینی شيدارا

.  آیدیا به دست میاه استوین است که از برگ گیی پایگالایسم
رین استویا استویول است یکوزیدهاي شی گلیواحد سازنده اصل

ش یها با افزازان قند در نمونهیل کاهش میدل. ]38 و 37، 36[
 زان ساکارز دریتوان به کاهش میون را میا در فرمولاسیاستو

ن و یو ل) 2012(شا و همکاران یمان. ون نسبت دادیفرمولاس
زان قند یري را در میز کاهش چشمگین) 2003(همکاران 

ج ی شکر مشاهده کردند که با نتاینیگزی جایمحصولات در ط
ا یزان استویش می با افزا.]28 و 1[ن پژوهش مطابقت داشت یا

ه بعد از  شديریگاءکننده اندازهی احيون، قندهایدر فرمولاس
 يداریک بدون گلوتن تفاوت معنیهاي کز در نمونهیدرولیه
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ن یقات فوق و همچنیج تحقیکه با نتا) <05/0p(نشان نداد 
رت یمغا) 1393(و وطن خواه و همکاران ) 2009(آکسوان 

ن یا در ای استوینیگزیل جایکه احتمالا به دل ]40 و 39[داشت 
ق ین تحقی در ای مختلف شکر بود وليهاقات با غلظتیتحق
ون بدون شکر ی مختلف در فرمولاسيهاا با غلظتیاستو

  . ک استفاده شده استی کيهانمونه

  
Fig 3 Effect of sugar replacement with date syrup 

and stevia on reducing sugar of cakes    
  هاته نمونهیدیزان اسیرها بر میر متغی تأث- 3-4

نشان ) 4شکل (ها به روش آزمون دانکن ن دادهیانگیسه میمقا
زان یا مین استویره خرما و همچنیش درصد شیداد که با افزا

ره ی که از شین روند زمانیافت که ایش یها افزاته نمونهیدیاس
 ی محصولره خرمایش. خرما استفاده شده بود، مشهودتر بود

ره ی شکر با شینیگزی است با جایعی است و طبيدی اسیکم
سه با یره خرما در مقای شيته در نمونه حاویدیر اسیخرما، مقاد

  . ]41[ابد یش ینمونه شاهد افزا

  
Fig 4 Effect of sugar replacement with date syrup 

and stevia on acidity of cakes    
  

ا و ی استوینیگزین سطوح جای دار بین اختلاف معنیهمچن
ا ی مختلف در استويدیبات اسی از وجود ترکینمونه شاهد ناش

ا در محدوده یره خرما و استوی شي حاويرهایخم. باشدیم
) 1989(س ینسون و هرج جوهای قرار دارند که با نتايدیاس

  .]34[مطابقت دارد 
 کم يهاکیج مربوط به حجم کی نتا- 3-5

  ه آرد برنجی بدون گلوتن بر پايکالر
ها  شده در نمونهيریگ اندازهج مربوط به حجمی نتايز آماریآنال

دار دارد یر معنیزان حجم تاثیمار  بر می تنشان داد که نوع
)001/0p< .( ک از ی هر يهانیانگی میز با بررسی ن5شکل
ره خرما ی شینیگزیزان جایش میدهد که با افزایمارها نشان میت

 کی کيها شده در نمونهيریگا، حجم اندازهیو غلظت استو
ه یک بدون گلوتن تهین کاهش تنها در کیابد که اییکاهش م

د دار بویره خرما معنیشکر با ش% 100 ینیگزیشده با جا
)05/0p<( .زان ی بر ميداریر معنیا تاثیزان استویرات مییتغ

 7ن ینمونه شاهد در ب). <05/0p(ها نشان نداد کیحجم ک
. ن حجم را به خود اختصاص دادیشتریه شده بیک تهینمونه ک

ج یک با نتایون کیا در فرمولاسیکاهش حجم با استفاده از استو
ن ی با ا]27[مطابقت داشت ) 1394(صداقت و همکاران 

.  بودیپوشن کاهش،  قابل چشمیق حاضر ایتفاوت که در تحق
، )1393( و همکاران يج حاصل با پژوهش نور محمدینتا

تطابق ) 2009 (Akesowanو ) 1394(صداقت و همکاران 
 ي حاويهاان کرده بودند،  نمونهی که ب]39 و 27، 21[داشت 

 يحاو(هد سه با نمونه شایا در مقای و استوی الکليقندها
ک با یحجم ک.  برخوردار بودنديزان حجم کمتری، از م)شکر

ن یز کم شده است که علت ایره خرما با شکر نی شینیگزیجا
ته و یسکوزیرات وییاءکننده و احتمالا تغیده اثر قندهاي احیپد

 میتنظ با شکر. ]33 و  32، 31[باشد یر می خمیجرم حجم
 .باشدیم موثر کیک یکیزیف ساختمان بر نشاسته ونیناسیژلات
 به پخت، نیح در نشاسته ونیناسیژلات ندیفرا در ریتاخ

 شدن جمع اثر در پخت نیح در دهدیم اجازه هوا يهاحباب

 ساختمان یینها لیتشک از قبل کربن دیاکس دي گاز و آب بخار

ساکارز در  .]42[ابند یگسترش یتوجه قابل زانیم به کیک
ل توسعه کامل یگر به دلی ديهاکنندهنیریسه با شیمقا

جاد یش حجم و ایه پخت به افزای هوا در مراحل اوليهاحباب
 از سرعت حرکت یی داشته از سويشتریر بیک تأثیتخلخل ک

ته مناسب برخوردار یسکوزیل داشتن وی هوا به دليهاحباب
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 نگه ي براي کمترییا توانای استويکه قندهایدر حال. باشدیم
ن امر منجر به کاهش ی هوا داشتند که ايها و حفظ حبابيدار

ن یری ساکارز علاوه بر شیبه عبارت. حجم محصول شده است
ش حجم بوده که ی و افزایتردکنندگيها نقشي، دارایکنندگ

          شودی ميدی محصولات تولی حسيهایژگیسبب بهبود و
د یزان هوا، بخار آب تولیدهنده مک نشانیحجم ک. ]39 و 27[

رات آن در طول پخت در ییزان تغید کربن و میاکسشده و دي
هاي یعوامل نگهدارنده آب و افزودن. باشدیک میر کیخم

ن صفت ین کننده اییند پخت تعیشرکت کننده در فرا
ه شده با یهاي تهکیش حجم کیهاي افزا از راهیکی.هستند

 شتريیزان بی به جز ساکارز ورود میعیهاي طبکنندهنیریش
ز استفاده یمرغ و آب و نده تخمیق افزودن سفیحباب هوا از طر
 یآب باعث کاهش سفت. باشدیدهنده مناسب ماز عوامل حجم

ک یر کی و ورود بهتر هوا به بافت خمینیهاي پروتئلمیف
  . ]43[گردد یم

  
Fig 5 Effect of sugar replacement with date syrup 

and stevia on volume of cakes   
) *L (ییج مربوط به پارامتر روشنای نتا- 3-6
 ه آرد برنجی بدون گلوتن بر پايک کم کالریک

ش نشان داد که نوع ی حاصل از آزمايهال دادهیه و تحلیتجز
  دار داشتیر معنیها تاث نمونهییمار بر پارامتر روشنایت
)001/0p< .(به دست آمدهيهادادهن یانگیسه میمقا )  6شکل (

ک باعث ی کيهاره خرما در نمونهیزان شیش مینشان داد افزا
 ییش روشنایا باعث افزایزان استویش می و افزاییکاهش روشنا

دار بود یرات معنیین تغی بدون گلوتن شد که ايهاکیک
)05/0p< .(ب مربوط به یترت بهیین روشناین و کمتریشتریب
ره خرما یش% 100ه شده با یک تهیا و کیاستو% 6/0 يک حاویک

ا در ی با استفاده از استوییش روشنایافزا.  پودر شکر بوديبه جا

مطابقت ) 1394(ج صداقت و همکاران یک با نتایون کیفرمولاس
ر یادره خرما مقی شینیگزیش درصد جایبا افزا. ]27[داشت 

شتر شده و امکان ی گلوکز و فروکتوز در محصول بيقندها
شتر ی ساده بي شدن در مجاورت قندهاياانجام واکنش قهوه

ره خرما باعث کاهش ین رنگ موجود در شیشود و همچنیم
  .]45 و 44[شود ی مییروشنا

  
Fig 6 Effect of sugar replacement with date syrup 

and stevia on lightness parameter of cakes   
 ی حسيهایژگی ویابیج ارزی نتا- 3-7
ه آرد ی بدون گلوتن بر پاي کم کالريهاکیک

  برنج
 در یرش کلی بافت، مزه و پذيمارها رویج نشان داد که تینتا

 و بر رنگ، عطر و آروما در سطح احتمال 001/0سطح احتمال 
ز مشاهده ی ن7همانطور که در شکل . دار داشتیر معنی تأث01/0

ا یره خرما و استوی شینیگزیزان جایش میشود با افزایم
 کی کيها نمونهیرش کلیازات بافت، رنگ، مزه و پذیامت

 و T1 يهامونهدر مورد عطر و آروما ن. )>05/0p(افت یکاهش
T2يهاکی نسبت به نمونه شاهد و کيشتریازات بی امتي دارا 
از یبا امت(ا ی درصد استو2/0 يک حاویا به جز کی استويحاو
 درصد 60 و 30 ي حاويهاکیمار، کی ت7ن یدر ب. بودند) 75/3
ت و ین مقبولیشتری بيا دارای درصد استو2/0ره خرما و یش
ن یو کمتر) >05/0p(د ها بودنابیرش از طرف ارزیپذ
 6/0ره خرما و ی درصد ش100 يز به نمونه حاویازات نیامت

روزآبادي و ی فیدهقانج یمطابق با نتا. ا داده شدیدرصد استو
ک باعث یون کیره خرما در فرمولاسیش شی افزا)1390 (یدانش
ت و به ی و کاهش ارتجاعیش حالت نرمیش رنگ، افزایافزا

 تا ی احساس دهانیشود از طرفیاز بافت میمراتب کاهش امت
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زان یم. شودیتردتر مکیابد و کیی درصد قند بهبود م50زان یم
. ابدییش میشتر قند خرما افزای بینیریل شی به دلینیریش

ها با افتهینیشتر ایب. ابدییش میز افزایک نیمرطوب بودن ک
          ز مشابهت داشتیق نین تحقیج به دست آمده در اینتا
توان گفت یک میبا توجه به اثرات قند خرما در ک. ]35 و 31[
ش یبا افزا. باشدی مینیگزین اثرات مطلوب است و قابل جایا

از مربوط به طعم و مزه به صورت یز امتیا نیغلظت استو
ک پس طعم تلخ یا داراي یاستو. افته استیداري کاهشیمعن

نظر مصرف هاي بالا از ن پس طعم در غلظتیباشد که ایم
ن براي ییاز پایص بوده و موجب اخذ امتیکنندگان قابل تشخ

از ی که نییهاونیدر فرمولاس. ده استیها گردکین نوع کیا
استفاده ) ایمانند استو (یی بالاینیری با شدت شییاست از قندها

ن نوع قندها همراه با مواد پرکننده پودري یشود، بهتر است ا
  . ]26[ها کاسته شود  آنینیریمخلوط شوند تا از شدت ش

  
Fig 7 Effect of sugar replacement with date syrup 

and stevia on sensory properties of cakes  
  

   يریگجهی نت- 4
 100 و 60، 30(ره خرما یشن پژوهش اثرات استفاده از یدر ا

 )  درصد آرد6/0 و 2/0، 1/0(ا یاستوکنندهنیریو ش) درصد شکر
 یمورد بررسه برنج یبر پاک بدون گلوتن یون کیدر فرمولاس
ره خرما در ی شینیگزیزان جایش میبا افزا. قرار گرفت

ته یدیاءکننده و اسی احيزان قندهایک رطوبت، می کيهانمونه
 یرش کلی و پذیی، حجم، روشناpHزان ی که میش در حالیافزا

ون  یا در فرمولاسیش استوی با افزایاز طرف. افتیآنها کاهش 
 و ییزان روشنای می کاهش ولیرش کلیزان رطوبت و پذیم

 یتوان گفت که محصولیان میدر پا. افتیش یته افزایدیاس
عنوان ا  بهی درصد استو2/0ره خرما و ی درصد ش30 يحاو

نکه کشور ما از یبا توجه به ا. دین نمونه انتخاب گردیبهتر
ره خرما و یه شیتوان با تهی باشد میم ید خرما غنی توللحاظ

کسو از هدر رفتن ین ساکارز، از یگزیاستفاده از آن به عنوان جا
 ينه را برایگر زمی دي کرد و از سويرین منبع با ارزش جلوگیا

 یز می نیمی بالاتر که رژيه ایک محصول با ارزش تغذیه یته
  .باشد فراهم نمود
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In this research, the effects of using date syrup (30, 60 and 100% sugar) and stevia sweeteners 
(0.1, 0.2 and 0.6% flour) on the physicochemical and sensory properties of rice-based gluten free 
cakes were investigated. Regarding the results of physicochemical experiments on rice-based gluten 
free cake, the moisture content increased significantly with increasing the amount of date syrup 
replacement in cake samples (p<0.05). These changes in samples containing of stevia were reversed. 
Increasing of date syrup and stevia contents resulted in significant increase and decrease of reducing 
sugars of cakes compared to the control sample respectively, but different percentage of stevia did not 
have a significant effect on the amount of simple sugars (p>0.05). The acidity of samples also 
increased with the increasing of date syrup and stevia contents. On the other hand, it was found that 
adding different concentrations of stevia did not have a significant effect on the volume of cakes 
(p>0.05). Increasing the amount of date syrup and stevia in cake samples, decreased and increased the 
colour factor of L * respectively. For sensory analysis among 7 treatments, cakes containing 30 and 
60% date syrup and 0.2% stevia had the most acceptability by the panellists (p<0.05) and the lowest 
scores were given to the samples containing 100% date syrup and 0.6% stevia. 

 
Keywords: Gluten free cake, Rice, Date syrup, Stevia  
 
 
 
 
 
 
 

                                                             
 Corresponding Author E-Mail Address: m.gharekhani@iaut.ac.ir 
  

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
24

-0
4-

23
 ]

 

Powered by TCPDF (www.tcpdf.org)

                            12 / 12

https://fsct.modares.ac.ir/article-7-27691-fa.html
http://www.tcpdf.org

