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 چکیده

ه و محصولی چون شیرینی برنجی ب کندسلیاک بیماری است که در افراد حساس به گلوتن بروز می: زمینه مطالعاتی
 یادی اسیدهایدارای مقادیر ز ی مصرفیهاروغنفرآیند هیدروژناسیون  برای این بیماران مفید باشد.دلیل نداشتن گلوتن 

کنجد و روغن هدف: است. در انسان ایجاد کرده ای قلبی و عروق(ه)بیماری اثرات مضر متعددیکه باشد ترانس میچرب
وغن جامد ردرصد ارده( به جای  10کنجد+ درصد روغن 10جداگانه و توام ) صورتبهدرصد  15و  10، 5ارده به میزان 

نمونه شیمیایی، رئولوژیکی و حسی آن با یبرنجی جایگزین شدند و خواص فیزیکدر فرمولاسیون شیرینی هیدروژنه

طراحی  تیمار به همراه یک تیمار شاهد 7 روش کار:. درصد روغن جامد هیدروژنه بود مقایسه گردید 15شاهد که حاوی 
ها از یانگینو جهت مقایسه م SPSS 21افزار ها از نرمتحلیل دادهوشدند. تجزیه گیریاندازهها در سه تکرار و آزمون

های و ارده شاخص کنجدایش روغنفزبا ا نتایج:شد.  انجامدرصد  95ینان ماطدانکن در سطح ایدامنهچندآزمون 
وزن و افت pHها کاهش و آبی نمونه، ویسکوزیته و فعالیتاسید، اسیدیتهدر، خاکستر غیرمحلولخاکستر کلرطوبت، 

فنریت،  جویدن،ارده قابلیت کنجد وافزایش روغن نشان داد با رئولوژیکی(. نتایج p≤05/0داری یافت )ها افزایش معنینمونه
یافت. کنجد و ارده کاهش ( و شاخص صمغیت با افزایش روغن>01/0pداری یافت )انسجام و سختی کاهش معنی

آبی، عالیتبالاترین امتیازات رطوبت، فتیمارهای حاوی ارده دارای بالاترین امتیاز ارزیابی حسی بودند. با توجه به 
تیمار  عنوانبهدرصد ارده  5تیمار حاوی حسی، بهترین امتیازات ارزیابیوزن و ین افتسنجی و کمترویسکوزیته، بافت

صولی لید محبرنجی به تونجد و ارده در فرمولاسیون شیرینیکاستفاده از روغن نهایی:گیرینتیجه برتر معرفی گردید.
 شیمیایی، بافتی و حسی بهتر کمک کند.های فیزیکیبا ویژگی

 

 سلیاک، گلوتن ،شیرینی برنجی، روغن کنجد، ارده :گان کلیدی اژو

 
 مقدمه

که از  یاشدهپختهعبارت است از خمیر شیرینی برنجی 
مخلوط مواد مختلف شامل: آرد )گندم و برنج(، شکر، 

است.  شدهلیتشکو شیر خشک  مرغتخمروغن، آب، 

دیگری نیز  یهایافزودنعلاوه بر مواد اصلی فوق 
لات، انواع مغزها و کاکائو ممکن شامل: گلاب، هل، شک

از  یکی یبرنج یرینیش .است به شیرینی اضافه شود
است که به دلیل فاقد گلوتن  یرانا یسنت هایشیرینی
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گردد. جهت یم یشنهادپ یاکیسل یمارانب یبودن برا
 یتکه قابل ایگونهبهمحصولات بدون گلوتن  یدتول

ه باشد را داشت یماراندسته از ب یناستفاده توسط ا
 ،زمینیسیبمانند ذرت،  اینشاستهاز مواد  توانمی

از غلات نظیر ارزن، سورگوم،  یو آرد بعض رنجب
از  یو گنه گنه که عار یاهکاساوا، آمارانت، گندم س
 یبا مواد مغذ یابرنج غله. گلوتن هستند استفاده نمود

 یو حاو طعمخوش یت،حساسبالا، بدون رنگ، بدون
 یادو مقدار ز یبرف ی،چرب ،سدیمکم یرمقاد

از  یکیهضم بالاست.  باقابلیت یهایدراتکربوه
آن  یادشکستن و خرد شدن ز یبرنج یرینیمشکلات ش

و  ینگهدار یی،جابجا ینهدرزمرا  یکه مشکلات باشدمی
)عبادی ملاباشی و  است نموده یجادمحصول ا یابیبازار

 (. 1۳9٢همکاران 
روغنی، به تیره  یهادانهترین کنجد یکی از قدیمی

پدالیاسه تعلق دارد کنجد به دلیل دارا بودن اسیدهای 
چرب غیراشباع با چند پیوند دوگانه باکیفیت بالا و 

زیاد که از تند شدن اکسیداتیو  باثباتاسیدهای چرب 
کند. این دانه روغنی لقب ملکه روغن جلوگیری می

 یک گیاه عنوانبههای روغنی را کسب کرده کنجد دانه
و با استفاده از  یکشتتکمخلوط یا  صورتبه، پربازده

روغن کنجد، کند. وبت باقیمانده در خاک رشد میرط
 هایوردهفرآآسیاب شده )ارده( و  و کنجددانه کنجد 

، اسنک شدهبندیبستهاز آن همانند کنجد  آمدهدستبه
، اسنک کنجدی، حلوا ارده، ارده، سس شدهبندیبسته

 هایوردهآفر ترینمهم، هوموس و ... ارده، کرم کنجد
خمیرکنجد  (.1۳9٢)اسحاقی و همکاران دانه کنجد است 

شود محصولی تاهینی نامیده می اصطلاحاً)ارده( که 
که شامل اسیدهای  آیدمیاست که از کنجد به دست 

( و 18:1چرب روغن کنجد که شامل اولئیک اسید )
نجد دارای باشند همچنین ک( می18:٢لینولئیک اسید )

ترکیبات ترکیبات ریزمغذی شامل  توجهیقابلمیزان 
)شامل سزامین، سزامولین، فیتواسترول  اکسیدانیآنتی

های فلزی و ها، یون، توکوفرولو سزامول آزاد(
 اسیدهای آمینه ضروری و نیز اسیدهای چرب غیراشباع

مطابق با تعریف  (.1۳9٢ )اسحاقی و همکاران باشدمی
سازمان ملی استاندارد، ارده  ٢695اره استاندارد شم

غلیظ که پس از  ای است مایع و روان و نسبتاًردهوآفر
و  بو دادنگیری، شستشو، طی مراحل پوست

گیری به کردن دانه کنجد بدون فرایند روغنآسیاب
 (.86۳6استاندارد ملی ایران به شماره ) آیدمیدست 

ن کنجد و جایگزینی روغ تأثیرتاکنون تحقیقی درباره 
در شیرینی برنجی به جای روغن جامد گیاهی ارده 

وجود دارد  صورت نگرفته اما تحقیقات مشابهی
صمغ  تأثیر (1۳9۳رضوانی و شهیدی )نمونه  عنوانبه

کیفی نان برنجی بدون  هاویژگیبومی دانه مرو بر 
گلوتن را بررسی کردند و نتایج نشان داد نمونه حاوی 

 ازجملهرین خواص کیفی درصد صمغ دارای بهت ٢
افزایش حجم بعد از پخت، کمترین سفتی بافت و کمترین 

پور و همکاران عبدالنبینسبت پوسته به مغز بود. 
( طی تحقیقی نشان دادند افزودن آرد کنجاله 1۳98)

وزن، خاکستر و سفتی و کاهش افزایش افتکنجد باعث 
های تولیدی شد. ، حجم و پیوستگی کیکpHرطوبت، 

( اثر آرد کنجد بر خواص ٢014ینده و همکاران )ماک
و حسی نان را بررسی کردند و  ایتغذیهکیفی، فیزیکی، 

نتایج نشان داد با افزایش درصد آرد کنجد حجم نان 
، خاکستر و فیبر خام کاهش و محتوای پروتئین، چربی

درصد آرد کنجد  5افزایش یافت همچنین جایگزینی 
با مقبولیت و محبوبیت  ید نانآرد گندم باعث  تول جایبه

ماران سلیاکی به با توجه به نیاز بی بیشتر شد.
کنجد روغن ایتغذیههای بدون گلوتن و ارزش فرآورده

بررسی خواص  و ارده هدف از این مطالعه
حاوی  برنجیشیرینی شیمیایی، بافتی و حسیفیزیکی
 بود.کنجد و ارده روغن

 

 هامواد و روش

 برنجیشیرینی روش تهیه 
در ابتدا مواد اولیه جهت پخت شیرینی برنجی مطابق باا 

تهیاه گردیاد  1819استاندارد شیرینی برنجی به شاماره 
 ،درصااد( 15شااکر ) ،درصااد( 60کااه شااامل آرد باارنج )

 5، آب )درصاد( 5مارغ )درصاد(، تخام 15روغن جاماد )
کاه در درصد(  15و  10، 5)درصد(، ارده یا روغن کنجد 

 15) ر، جاایگزین روغان جاماد گیااهیانتهای تهیاه خمیا
ابتادا شاکر و  جهات تهیاه نموناه شااهد شادند. درصد(
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با یکدیگر مخلوط شده و سپس آب اضاافه شاد  مرغتخم
گردیاد در مرحلاه بعاد روغان جاماد و  مخلاوط کاملاًو 

آرد برنج اضافه شاد  درنهایتسایر مواد اضافه کرده و 
روی آن  یریگچاناهزن، مخلاوط شادند. پاس از هم باو 

( 1)جادول ومطاابق باا جادول تیمارهاا  خرفه قرار داده
و ارده را باه فرمولاسایون خمیار برنجاای  روغان کنجاد

خمیرشایرینی حااوی درصادهای اضافه کردیم. ساپس 
مختلف ارده و روغن کنجد در قالب ریخته شده و به فار 

دقیقاه منتقال 15باه مادت  درجه سلسیوس180با دمای 
پااس از خنااک شاادن در  دهشااپخته هایشاایرینی شاادند.

های و جهت انجام آزمون بندیبسته اتیلنیپلی هایکیسه
استاندارد ملی ایاران باه شاماره )تحقیق نگهداری شدند 

1819.) 
 

 قیقتیمارهای تح -1جدول 
Table 1- list of treatments  

1T 5% sesame oil 

2T 10% sesame oil 

3T 15% sesame oil 

4T 5% sesame paste 

5T 10% sesame paste 

6T 15% sesame paste 

7T 10% sesame oil + 10% sesame paste 

(Control )8T 10% hydrogenated oil 

 

 هاآزمون
نظیر  ساعت تولید ٢4پس از  فیزیکوشیمیایی هایآزمون

pH ( اسیدیته ۳7استاندارد ملی ایران به شماره )
رطوبت  (،1819استاندارد ملی ایران به شماره )
(، خاکستر غیر ٢695اره ستاندارد ملی ایران به شم)ا

(، ٢695اندارد ملی ایران به شماره استمحلول در اسید )
(، 9657اندارد ملی ایران به شماره استفعالیت آبی )

( استفاده شد. ٢009ارزیابی افت وزن )روش کوکسل 
بافت سنجی )قابلیت  هایآزمونهمچنین جهت ارزیابی 

و سختی(  یت، فنریت، چسبندگی، انسجامجویدن، صمغ
( با استفاده از دستگاه 1۳96از روش فرد و همکاران )

در  (CT3 Texture Analyzer Brookfield)بافت سنج مدل 

انجام  هانمونهدرصد از بافت  ٢5دمای محیط با فشردن 
مزه، بو، رنگ ارزیابی حسی ) هایآزمون درنهایتشد. 

 5( توسط افت و پذیرش کلی، بمغز شیرینی، رنگ پوسته
 اینقطه 5بر مبنای روش هدونیک  دیدهآموزشارزیاب 

بیانگر بیشترین  5بیانگر کمترین امتیاز و عدد  1)عدد 
در استاندارد ملی ایران  ذکرشدهمطابق با روش امتیاز( 

استاندارد ) مورد ارزیابی قرار گرفت 1819به شماره 
 (.1819ملی ایران به شماره 

 ماریآنالیز آ
تصادفی انجام شد. در  کاملاًآزمایش بر مبنای یک طرح 

 منظورباهبررسای گردیاد.  تکرار ۳ باتیمار  8این تحقیق 
 همقایسابارای و  SPSS 21 افازارنرماز  هاادادهارزیاابی 

در سااطح  دانکاان ایدامنااهچنااد از آزمااون  هااامیانگین
استفاده گردید. برای رسم نمودارهاا  درصد 95اطمینان 

 استفاده شد. Excel 2013 افزاررمناز 

 

 نتایج
ی هانمونهخواص فیزیکوشیمیایی  مقایسه میانگین

 ٢شیرینی برنجی حاوی ارده و روغن کنجد در جدول 
 است. شدهدادهنشان 

 رطوبت
( 5۳/7بیشترین مقدار رطوبت ) -٢مطابق با نتایج جدول 

و کمترین ارده( بود  %5)حاوی  4Tمتعلق به تیمارهای 
 10%)حاوی  3Tتیمار  ( متعلق به۳6/4) ر رطوبتمقدا

داری با نمونه شاهد ( بود و اختلاف معنیروغن کنجد
 .(p≤05/0داشتند )

 خاکستر کل
یشترین مقدار خاکستر کل ب -٢مطابق با نتایج جدول 

که ارده( بود  %15)حاوی  6T( متعلق به تیمارهای 0/7٢)
و  (p≤05/0داری با نمونه شاهد داشت )اختلاف معنی

نمونه شاهد  ( متعلق به۳4/0) کمترین مقدار خاکستر کل
 ( بود.روغن جامد گیاهی %10)حاوی 
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برنجی حاوی روغن کنجد و ارده شیرینی هاینمونهمقایسه میانگین خواص فیزیکوشیمیایی  -2جدول   
Table 2- Comparison of the Mean Physicochemical properties of rice cookies samples containing sesame paste 

and sesame oil 

Treatment 
Moisture 

(%) 

Total Ash 

(%) 

Acid-Insoluble 

Ash (%) 

Acidity 

 (% Oleic 

acid) 

pH 
Viscosity  

(cP) 

Water 

Activity (%) 

Weight 

Loss (%) 

1T 7.40±0.02b 0.48±0.01d 0.04±0.01b 0.73±0.00a 6.40±0.00e 350.87±1.10c 0.07±0.00ab 4.80±0.01g 

T2 5.00±0.02h 0.42±0.00e 0.03±0.00c 0.72±0.00a 6.53±0.05d 222.20±1.22f 0.05±0.00d 7.11±0.01e 

T3 4.36±0.01i 0.38±0.00f 0.01±0.00e 0.63±0.00d 6.58±0.00cd 156.53±2.82g 0.04±0.00e 8.84±0.02a 

T4 7.53±0.00a 0.49±0.00d 0.01±0.00e 0.62±0.00d 6.63±0.05bc 388.36±0.15d 0.08±0.00a 3.65±0.01h 

T5 6.43±0.05c 0.65±0.00b 0.02±0.00d 0.55±0.00e 6.67±0.05b 386.30±0.51ab 0.07±0.00c 5.96±0.01f 

T6 6.32±0.00d 0.72±0.00a 0.01±0.00e 0.53±0.00f 6.77±0.05a 384.40±0.43b 0.07±0.00b 7.88±0.01c 

T7 5.13±0.05e 0.58±0.00c 0.01±0.00e 0.64±0.00b 6.60±0.00bcd 345.53±1.15d 0.05±0.00d 7.69±0.01d 

T8 6.47±0.05c 0.34±0.00g 0.07±0.00a 0.41±0.00h 5.87±0.05f 333.17±1.67e 0.04±0.00f 8.37±0.01b 

Different letters indicate a significant different (p≤0.05) 
T1 : 5% sesame oil T2 : 10% sesame oil 

T3 : 15% sesame oil T4 : 5% sesame paste 

T5:  10% sesame paste T6 : 15% sesame paste 

T7 : 10% sesame oil + 10% sesame paste T8 : 10% hydrogenated oil 

 

 محلول در اسید خاکستر غیر
ن مقدار خاکستر بیشتری -٢مطابق با نتایج جدول 

)حاوی  ( متعلق به نمونه شاهد07/0) غیرمحلول در اسید
و کمترین مقدار خاکستر روغن جامد گیاهی( بود  10%

، 3T ،4T تیمارهای ( متعلق به01/0) غیرمحلول در اسید

6T  7وT داری با نمونه شاهد داشتند و اختلاف معنی بود
(05/0≥p). 

 اسیدیته
( 7۳/0) اسیدیتهیشترین مقدار ب -٢مطابق با نتایج جدول 

که  روغن کنجد( بود %5)حاوی  1T تیمارمتعلق به 
و  (p≤05/0داری با نمونه شاهد داشت )اختلاف معنی

 نمونه شاهد ( متعلق به41/0) اسیدیتهکمترین مقدار 

 .بودروغن جامد گیاهی(  %10)حاوی 
pH 

pH (77/6 )بیشترین مقدار  -٢مطابق با نتایج جدول 
و  روغن کنجد( بود %15)حاوی  6Tبه تیمار متعلق 

 %5)حاوی 1T تیمار  ( متعلق به40/6) pHکمترین مقدار 
داری با نمونه شاهد و اختلاف معنی بودروغن کنجد( 

 .(p≤05/0داشتند )
 

 

 ویسکوزیته
 ویسکوزیتهبیشترین مقدار  -٢مطابق با نتایج جدول 

و بود ارده(  %5)حاوی  4T( متعلق به تیمار ۳60/۳88)
3T تیمار  ( متعلق به5۳/156) ویسکوزیتهکمترین مقدار 

داری با و اختلاف معنی بودروغن کنجد(  %15)حاوی 
 .(p≤05/0نمونه شاهد داشتند )

 فعالیت آبی
( 08/0) فعالیت آبیبیشترین  -٢مطابق با نتایج جدول 

که اختلاف  ارده( بود %5)حاوی  4Tمتعلق به تیمار 
و کمترین  (p≤05/0شاهد داشت ) داری با نمونهمعنی

 %15)حاوی  3T تیمار  ( متعلق به04/0) فعالیت آبی
روغن جامد  %10)حاوی  نمونه شاهدو  روغن کنجد(

 .بودگیاهی( 

 افت وزن
( 84/8) افت وزنبیشترین  -٢مطابق با نتایج جدول 

و روغن کنجد( بود  %15)حاوی  3Tمتعلق به تیمار 
 %5)حاوی  4T تیمار لق به( متع65/۳) افت وزنکمترین 

داری با نمونه شاهد داشتند بود و اختلاف معنیارده( 
(05/0≥p). 
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 بافت سنجی
ی شیرینی برنجی هانمونهمقایسه میانگین بافت سنجی 

 شدهدادهنشان  ۳حاوی ارده و روغن کنجد در جدول 
 است.

 

 وی روغن کنجد و اردهبرنجی حا شیرینی هاینمونهمقایسه میانگین آنالیز بافت  -3جدول 
Table 3- Comparison of the Mean texture analysis of rice cookies samples containing sesame paste and sesame oil 

Treatments 
Chewiness 

(mj) 

Gumminess 

(N) 

Springiness 

(mm) 
Cohesiveness  

Adhesiveness 

(mj) 

Hardness 

(N) 

1T 0.30±0/00e 0.36±0/13b 1.23±0/33e 0.00±0/00d 0.05±0/05ab 5.28±0/62d 

T2 0.10±0/00f 0.05±0/04 d 0.50±0/49g 0.01±0/00bc 0.00±0/00b 3.55±1/54e 

T3 0.00±0/00g 0.04±0/01 d 0.76±0/01f 0.03±0/00a 0.05±0/05ab 1.62±0/30f 

T4 1.75±0/05a 1.66±0/63a 2.28±2/16a 0.03±0/00a 0.00±0/00b 13.72±2/09b 

T5 1.00±0/00b 0.37±0/10 b 1.52±1/02d 0.02±0/00b 0.10±0/10a 13.41±3/10a 

T6 0.60±0/00c 0.40±0/04 b 1.56±0/09 c 0.01±0/00c 0.10±0/00a 12.48±1/59a 

T7 0.41±0/01d 0.18±0/03 c 1.87±0/80 b 0.01±0/00c 0.10±0/00a 6.95±0/92c 

T8 0.00±0/00g 0.01±0/00e 0.07±0/08h 0.00±0/00d 0.00±0/00b 3.09±0/15e 

Different letters indicate a significant different (p≤0.05) 
T1 : 5% sesame oil T2 : 10% sesame oil T7 : 10% sesame oil + 10% sesame paste 

T3 : 15% sesame oil T4 : 5% sesame paste T8 : 10% hydrogenated oil 
T5:  10% sesame paste T6 : 15% sesame paste 

 
 

 قابلیت جویدن
( 75/1) قابلیت جویدنبیشترین  -۳مطابق با نتایج جدول 

که اختلاف  ارده( بود %5)حاوی  4Tمتعلق به تیمار 
و کمترین  (p≤05/0داری با نمونه شاهد داشت )معنی

)حاوی 3T تیمارهای  ( متعلق به00/0) قابلیت جویدن
روغن  %10شاهد )حاوی  هجد( و نمون% روغن کن15

 بود. جامد گیاهی(

 صمغیت
مقدار صمغیت بیشترین  -۳مطابق با نتایج جدول 

که  ارده( بود %5)حاوی  4T( متعلق به تیمار 66/1)
و  ( p≤05/0داری با نمونه شاهد داشت )اختلاف معنی

( متعلق به نمونه شاهد 00/0) تیصمغمقدار کمترین 
 .مد گیاهی( بودروغن جا %10)حاوی 

 فنریت
( ٢8/٢) مقدار فنریتبیشترین  -۳مطابق با نتایج جدول 

که اختلاف  ارده( بود %5)حاوی  4Tمتعلق به تیمار 
و کمترین  (p≤05/0داری با نمونه شاهد داشت )معنی

 %10)حاوی  نمونه شاهد ( متعلق به07/0) مقدار فنریت
 .بود روغن گیاهی جامد(

 انسجام
( 0۳/0انسجام )مقدار بیشترین  -۳ج جدول مطابق با نتای

 4Tروغن کنجد( و  %15)حاوی  3Tمتعلق به تیمارهای 
داری با نمونه که اختلاف معنی بود ارده( %5)حاوی 

( 00/0انسجام )مقدار و کمترین ( p≤05/0شاهد داشتند )
نمونه  روغن کنجد( و %5)حاوی 1T تیمارهای  متعلق به

 بود. ی جامد(روغن گیاه %10)حاوی  شاهد

 چسبندگی
چسبندگی مقدار بیشترین  -۳مطابق با نتایج جدول 

روغن کنجد(  %5)حاوی  1T( متعلق به تیمارهای 05/0)
که اختلاف  بود روغن کنجد( %15)حاوی  3Tو 

و کمترین  ( p≤05/0داری با نمونه شاهد داشتند )معنی
)حاوی 2T تیمارهای ( متعلق به00/0چسبندگی ) مقدار

 نمونه شاهد ارده( و %5)حاوی 4T  وغن کنجد(،ر %10

 .بود روغن گیاهی جامد( %10)حاوی 

 سختی
سختی مقدار بیشترین  -۳مطابق با نتایج جدول 

و  ارده( بود %5)حاوی  4T( متعلق به تیمار 1۳/7٢)
)حاوی 3T تیمار ( متعلق به6٢/1) مقدار سختیکمترین 
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نمونه  داری باو اختلاف معنی بودروغن کنجد(  15%
 . (p≤05/0شاهد داشتند )

 ارزیابی حسی

 مزه
بیشترین امتیاز  -1شده در نمودار مطابق با نتایج ارائه

روغن  %15)حاوی  3T( متعلق به تیمارهای 80/4بو )

روغن کنجد( بود  %10ارده +  %10)حاوی  7Tکنجد( و 
و ( p≤05/0داری با نمونه شاهد داشت )که اختلاف معنی
( متعلق به نمونه شاهد )حاوی 00/۳) بوکمترین امتیاز 

 ( بود.روغن جامد گیاهی 10%
 

 
(a) Taste, (b) Odor, (c) Shell color, (d) Core color, (e) Texture, (f) Overall Acceptance 

Figure 3- Comparison of the Mean sensory evaluation of rice cookies samples containing sesame paste and 

sesame oil 
 رنجی حاوی روغن کنجد و اردهب شیرینی هاینمونهمقایسه میانگین ارزیابی حسی  -3شکل 

 

 بو
بیشترین امتیاز  -٢شده در نمودار مطابق با نتایج ارائه

روغن  %15)حاوی  3T( متعلق به تیمارهای 80/4بو )
روغن کنجد( بود  %10ارده +  %10)حاوی  7Tکنجد( و 

و ( p≤05/0داری با نمونه شاهد داشت )معنیکه اختلاف 

( متعلق به نمونه شاهد )حاوی 00/۳) کمترین امتیاز بو
  ( بود.روغن جامد گیاهی 10%

 رنگ پوسته
بیشترین امتیاز  -۳شده در نمودار مطابق با نتایج ارائه

 %15)حاوی  3T( متعلق به تیمار 40/4رنگ پوسته )
اری با نمونه شاهد دکه اختلاف معنیروغن کنجد( بود 
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( 00/4) و کمترین امتیاز رنگ پوسته( p≤05/0داشت )
بود که تنها با  3Tتیمار  جزبهتمامی تیمارها متعلق به

رنگ  .(P≤05/0)داری داشت اختلاف معنیتیمار مذکور 

 مغز شیرینی
بیشترین امتیاز  -4شده در نمودار مطابق با نتایج ارائه

)حاوی  5Tق به تیمار ( متعل80/4) مغز شیرینیرنگ 
داری با نمونه شاهد که اختلاف معنیارده( بود  10%

 مغز شیرینیو کمترین امتیاز رنگ ( p≤05/0داشت )
(، روغن کنجد 5%)حاوی  1T( متعلق به تیمارهای 00/4)

2T  3، (روغن کنجد 10%)حاویT  روغن  15%)حاوی
( روغن جامد گیاهی %10و نمونه شاهد )حاوی  (کنجد
 بود.

 بافت
بیشترین امتیاز  -5شده در نمودار مطابق با نتایج ارائه

 %5)حاوی  4T( متعلق به تیمارهای 00/5حسی بافت )
ارده( بود  %15)حاوی  6Tارده( و  %10)حاوی  5Tارده(، 

( متعلق به نمونه 00/۳) و کمترین امتیاز حسی بافت
( بود که اختلاف روغن جامد گیاهی %10شاهد )حاوی 

 . (p≤05/0ری با نمونه شاهد داشتند )دامعنی

 پذیرش کلی
بیشترین امتیاز  -6شده در نمودار مطابق با نتایج ارائه

 %5)حاوی  4T( متعلق به تیمارهای 00/5پذیرش کلی )
ارده( بود  %15)حاوی  6Tارده( و  %10)حاوی  5Tارده(، 

نمونه  ( متعلق به00/۳و کمترین امتیاز پذیرش کلی )
بود که اختلاف  روغن جامد گیاهی( %10شاهد )حاوی 

 (.p≤05/0داری با نمونه شاهد داشتند )معنی

 

 گیریبحث و نتیجه

 رطوبت
نتایج نشان داد با افزایش مقدار روغن کنجد و ارده 

ها کاهش یافت. مطابق با نتایج مقدار رطوبت نمونه
تیمارهای حاوی ارده نسبت به سایر تیمارها قابلیت 

بیشتر بودن رطوبت  دلیلی داشتند. حفظ رطوبت بیشتر
های حاوی ارده، بیشتر بودن فیبر و افزایش در نمونه

ها بود و با افزایش بیشتر ماده ماده خشک در نمونه
های حال نمونهخشک از مقدار رطوبت کاسته شد بااین

حاوی ارده دارای بیشترین مقدار رطوبت با توجه به 
ها ت در نمونهدلیل کاهش رطوب داشتن فیبر بودند.

تواند عدم حضور شبکه پروتئینی و مهاجرت رطوبت می
از مغز به پوسته به دلیل عدم حضور گلوتن در 

های شیرینی برنجی باشد )حاجی قلی و همکاران نمونه
 1819(. مطابق با استاندارد ملی ایران به شماره 1۳96

)نان برنجی( حدود استاندارد رطوبت برای نان برنجی 
گرم تعریف شد. با توجه به نتایج این تحقیق  5-4بین 

متغییر بود که بیانگر  00/5 – 5۳/7مقدار رطوبت از 
شده ها نسبت به مقدار تعریفبیشتر بودن رطوبت نمونه

استاندارد ملی ایران به شماره در استاندارد است )
( تولید کیک 1۳96حاجی قلی و همکاران )(. 1819

ده از مخلوط آرد دال اسفنجی بدون گلوتن با استفا
عدسی و آرد برنج و بررسی خصوصیات فیزیکی و 
حسی آن را بررسی کردند. نتایج نشان داد مقدار 

کیانی  کاهش یافت.ها طی دوره نگهداری رطوبت نمونه
های کنجد و کانولا را در ( تأثیر روغن1۳94و همکاران )

ج به تأخیر انداختن بیاتی نان تافتون بررسی کردند. نتای
های حاوی روغن آزمون فارینوگراف نشان داد نمونه

جذب آب کمتری نسبت به نمونه شاهد داشتند و نسبت 
به تیمار شاهد دارای رطوبت کمتری بودند که با نتایج 

 حاصل از این تحقیق مطابقت داشت. 

 خاکستر کل 
ها با افزایش مقدار روغن کنجد مقدار خاکستر کل نمونه

ایش مقدار ارده، خاکستر کل کاهش یافت و با افز
تواند وجود املاح ها افزایش یافت. دلیل این امر مینمونه

غیر محلول )نظیر مواد معدنی چون آهن، کلسیم، منیزیم، 
درصد(( در  g100mg/ 7-4پتاسیم، سدیم و روی )حدود 

ارده باشد. وجود ترکیبات فوق باعث افزایش خاکستر 
؛ وارا ٢007یکی )نامهای شیرینی برنجی شد نمونه
٢011 .) 

طی بررسی اعلام  1۳9۳موحد و همکاران در سال 
نمودند افزودن منابع غنی از فیبر سبوس جو دو سر و 

های چربی، در عنوان جایگزیندانه کتان به کیک به
های تولیدی مؤثر بوده نمونه افزایش میزان خاکستر

( اثر آرد کنجد را ٢014است. ماکینده و همکاران )
ای عنوان مکمل بر خصوصیات کیفی، فیزیکی و تغذیهبه
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نان ارزیابی کردند. نتایج نشان داد استفاده از کنجد در 
فرمولاسیون نان باعث افزایش مقدار پروتئین، چربی، 

ها شد که با نتایج حاصل خاکستر و فیبر خام در نمونه
 از این تحقیق مطابقت داشت. 

 خاکستر غیر محلول در اسید
( بیشترین مقدار 1-4شده در جدول )ا نتایج ارائهمطابق ب

( متعلق به نمونه 07/0خاکستر غیرمحلول در اسید )
روغن جامد گیاهی( بود که با سایر  %10شاهد )حاوی 

( و کمترین P≤05/0داری داشت )تیمارها اختلاف معنی
 ( متعلق به01/0) مقدار خاکستر غیرمحلول در اسید

بود که با سایر تیمارها  T7و  T3 ،T4 ،T6 تیمارهای
(. مطابق با استاندارد P≤05/0داری داشتند )اختلاف معنی

)نان برنجی( حدود استاندارد  1819ملی ایران به شماره 
خاکستر غیر محلول در اسید برای نان برنجی کمتر از 

تعریف شد. با توجه به نتایج این تحقیق مقدار  05/0
گرم  01/0-07/0بین  خاکستر غیرمحلول در اسید

متغییر بود. مطابق با نتایج، تنها نمونه شاهد دارای 
مقدار مغایر با استاندارد بود و مقدار خاکستر غیر 

ها در محدوده محلول در اسید برای دیگر نمونه
استاندارد ملی ایران به شده در استاندارد بود )تعریف
 (.1819شماره 

 اسیدیته
وغن کنجد و ارده نتایج نشان داد با افزایش مقدار ر

های شیرینی برنجی کاهش یافت. مقدار اسیدیته نمونه
تواند کاهش فعالیت آبی ها میدلیل کاهش اسیدیته نمونه

ها در اثر افزودن روغن کنجد و ارده باشد زیرا نمونه
ها موجب کاهش کاهش فعالیت آبی نمونه

اتواکسیداسیون چربی و درنتیجه کاهش محصولات 
(. مطابق با 1۳96د )ملاباشی و ناطقی اسیدی خواهد ش

)نان برنجی( حدود  1819استاندارد ملی ایران به شماره 
گرم در صد گرم برای نان  1استاندارد اسیدیته حداکثر 

برنجی تعریف شد. با توجه به نتایج این تحقیق مقدار 
گرم متغییر بود.  41/0-7۳/0ها بین اسیدیته نمونه

ها در یدیته تمامی نمونهمطابق با نتایج، مقدار اس
استاندارد ملی ایران شده بود )محدوده استاندارد تعریف

 (.1819به شماره 

( تأثیر صمغ دانه شاهی بر 1۳96ملاباشی و ناطقی )
ها فیزیکوشیمیایی و حسی شیرینی برنجی بهبود ویژگی

را بررسی کردند. نتایج نشان داد افزودن صمغ دانه 
یش فعالیت آبی و اسیدیته ، افزاpHشاهی باعث کاهش 

 ها نسبت به نمونه شاهد طی دوره نگهداری شد. نمونه
pH 

نتایج نشان داد با افزایش مقدار روغن کنجد و ارده 
های شیرینی برنجی افزایش یافت. با نمونه pHمقدار 

های حاوی روغن دارای جذب آب توجه به اینکه نمونه
های نتوانند بر روی تحریک یوکمتری هستند می

ها را افزایش دهند. نمونه pHهیدروژن تأثیر گذاشته و 
)نان  1819مطابق با استاندارد ملی ایران به شماره 

برای نان  5/6-7حداکثر  pHبرنجی( حدود استاندارد 
استاندارد ملی ایران به شماره برنجی تعریف شد )

-77/6بین  pH(. با توجه به نتایج این تحقیق مقدار 1819
ها در تمامی نمونه pHغییر بود. مطابق با نتایج، مت 40/6

 شده بود.محدوده استاندارد تعریف
( تولید کیک اسفنجی بدون 1۳96حاجی قلی و همکاران )

گلوتن با استفاده از مخلوط آرد دال عدسی و آرد برنج 
ی و حسی آن را بررسی کیزیفو بررسی خصوصیات 

ی زمانی مقدار هاکردند. نتایج نشان داد در تمامی بازه
pH ها افزایش یافت. نمونه 

 ویسکوزیته
نتایج نشان داد با افزایش مقدار روغن کنجد و ارده 

داری های شیرینی برنجی کاهش معنیویسکوزیته نمونه
شده مشخص شد با افزایش یافت. مطابق با نتایج ارائه

مقادیر روغن کنجد، ارده و روغن جامد گیاهی مقدار 
داری یافت بنابراین یکی از کاهش معنی هارطوبت نمونه

تواند از دست دادن ها میدلایل کاهش ویسکوزیته نمونه
 ها باشد.رطوبت در نمونه

 طی تحقیقی( 1۳96جعفرنژادی ماسوله و همکاران )
های کیک افزایش مقدار روغن کنجد به نمونه ندنشان داد

ها شد و دلیل این روغنی باعث کاهش ویسکوزیته نمونه
امر کمتر بودن حجم هوای موجود در بافت خمیر نسبت 
به تیمار شاهد بود که با نتایج حاصل از این تحقیق 

( تأثیر جایگزینی 1۳90مطابقت داشت. قنبری و وجدی )
درصد(  100و  75، 50، ٢5) وسیله روغن کنجدچربی به
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و هیدروکلوئیدها بر خواص رئولوژی، کیفی و پروفایل 
اسید چرب در کیک را بررسی کردند. نتایج نشان داد 
افزایش میزان سهم روغن کنجد باعث کاهش 

 ها شد. ویسکوزیته نمونه

 فعالیت آبی
نتایج نشان داد با افزایش مقدار روغن کنجد و ارده 

های شیرینی برنجی کاهش یافت. دلیل فعالیت آبی نمونه
تواند های شیرینی برنجی میکاهش فعالیت آبی نمونه

ها در اثر افزودن مقادیر مختلف کاهش رطوبت نمونه
عبادی  روغن کنجد، ارده و روغن جامد گیاهی باشد.

( اثر صمغ دانه شاهی بر 1۳97ملاباشی و ناطقی )
رنجی را ها فیزیکوشیمیایی و حسی شیرینی بویژگی

بررسی کردند. نتایج نشان داد با از دست دادن رطوبت 
های فعالیت آبی و ها طی دوره نگهداری شاخصنمونه

ها های کاهش و افت وزن نمونهویسکوزیته نمونه
افزایش خواهد یافت که با نتایج حاصل از این تحقیق 

 مطابق داشت.

 افت وزن
و ارده  نتایج نشان داد با افزایش مقدار روغن کنجد

های شیرینی برنجی افزایش شاخص افت وزن نمونه
تواند با های شیرینی برنجی مییافت. کاهش وزن نمونه

ها رابطه مستقیم داشته باشد کاهش رطوبت نمونه
ها طی دیگر با از دست دادن رطوبت نمونهعبارتبه

افزودن روغن کنجد، ارده و روغن جامد گیاهی بدیهی 
 ها باشیم.فت وزن نمونهاست شاهد افزایش ا

( تولید کیک اسفنجی بدون 1۳96حاجی قلی و همکاران )
گلوتن با استفاده از مخلوط آرد دال عدسی و آرد برنج 
و بررسی خصوصیات فیزیکی و حسی آن را بررسی 

های حاوی کردند. نتایج ارزیابی حسی نشان داد کیک
آرد برنج دارای طعم و مزه بهتری نسبت به سایر 

ارها بودند و دلیل این امر به علت ترکیبات مغذی و تیم
 معطر در آرد رنج نسبت داده شد. 

 بافت سنجی
نتایج نشان داد بیشترین مقدار قابلیت جویدن، صمغیت، 

ارده(  %5)حاوی  T4انسجام و سختی متعلق به تیمار 
طورکلی با افزایش درصدهای روغن کنجد و بود و به

با افزایش مقدار روغن کنجد ارده نتایج زیر حاصل شد: 
های شیرینی و ارده شاخص قابلیت جویدن نمونه

با افزایش مقدار روغن کنجد و ارده  برنجی کاهش یافت.
های شیرینی برنجی کاهش شاخص صمغی بودن نمونه

 یافت.

با افزایش مقدار روغن کنجد و ارده شاخص فنریت 
 های شیرینی برنجی کاهش یافت.نمونه

های حاوی روغن کنجد در نمونه شاخص انسجام
های حاوی ارده کاهش یافت. دلیل افزایش و در نمونه

کاهش انسجام در تیمارهای حاوی ارده نسبت به سایر 
های ارده تواند به دلیل وجود فیبر در نمونهتیمارها می

دیگر انسجام بافت به علت رطوبت کم و عبارتباشد به
برخی محققین بیان یابد همچنین فیبر بالا کاهش می
کند و هایی که فاز چربی تغییر میکردند به در نمونه

کند، انسجام محتوی اسیدهای چرب غیراشباع تغییر می
یابد )پیغمبردوست و ها کاهش میو سختی نمونه

 (.1۳95همکاران 

های با افزایش مقدار روغن کنجد و ارده سختی نمونه
یانگر مقاومت سختی بافت ب شیرینی برنجی کاهش یافت.

ماده غذایی نسبت به اعمال نیروی فشاری است. دلیل 
تواند قرار گرفتن چربی در ها میکاهش سختی نمونه

های نشاسته خمیر اطراف و سطح خارجی گرانول
ها شیرینی برنجی حین پخت باشد که از اتصال گرانول

در حین پخت جلوگیری کرده و باعث کاهش سختی نان 
 شود.می

( خصوصیات 1۳96اده و همکاران )صادقی ز
تکنولوژیکی و تصویری کیک اسفنجی حاوی آرد کنجاله 
کنجد و آناناس و تعیین بهینه این دو ماده مغذی را 
بررسی کردند. نتایج نشان داد افزایش مقدار کنجاله 
کنجد نسبت به نمونه شاهد دارای سفتی بافت بیشتری 

دند افزودن آرد ( نشان دا٢014بود. ماکینده و همکاران )
کنجد به نان باعث افزایش فیبر در محصول خواهد شد. 

( تایر جایگزینی چربی با ٢009سومیا و همکاران )
ها رئولوژی، ریزساختاری و روغن کنجد بر ویژگی

پروفایل اسیدهای چرب کیک بررسی کردند. نتایج نشان 
های حاوی روغن به دلیل ایجاد تغییر در فاز داد نمونه

 شوند.باعث کاهش انسجام و تغییرات بافتی میچربی 
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 ارزیابی حسی
بیشترین امتیاز ارزیابی حسی مزه، بافت و پذیرش کلی 

( بود نتایج T6و  T4 ،T5متعلق به تیمارهای حاوی ارده )
ها در مورد تیمارهای حاوی ارده نشان داد نظر ارزیاب

داری با نمونه شاهد بود. مقبول بوده و تفاوت معنی
تواند بیشتر بودن رطوبت، ویسکوزیته ل این امر میدلی

بیشتر، فعالیت آبی بیشتر و کمترین افت وزن، برترین 
ها در های بافت سنجی نسبت به سایر نمونهشاخص

تیمارهای فوق باشد. بیشترین امتیاز حسی بو متعلق به 
درصد روغن کنجد( بود و دلیل  15)حاوی  T3تیمار 

به تیمارهای حاوی روغن  افزایش امتیاز عطروطعم
ها کنجد و ارده وجود ترکیبات معطر نظیر توکروفل

ها ترکیباتی محلول در چربی هستند و است توکروفل
های شیرینی برنجی باعث افزایش عطروطعم نمونه

 شدند.
متعلق به تیمار  مغز شیرینیبیشترین امتیاز حسی رنگ 

T5  ند رنگ توادرصد ارده( بود و دلیل آن می 10)حاوی
مطلوب ارده در ترکیب با مواد اولیه ساخت شیرینی 
برنجی نسبت به روغن ارده و کنجد باشد و بیشترین 

درصد  15)حاوی  T3مقدار رنگ پوسته متعلق به تیمار 
های روغن کنجد( بود. با توجه به اینکه پوسته نمونه

شیرینی تحت تأثیر مستقیم حرارت فر قرار داشتند 
لاردی در آن قسمت بیشتر اتفاق مقادیر واکنش می

ها بیشتر است های این بخش از نمونهافتد و واکنشمی
 (. ٢016)فرحناکی و همکاران 

( تولید کیک اسفنجی بدون 1۳96حاجی قلی و همکاران ) 
گلوتن با استفاده از مخلوط آرد دال عدسی و آرد برنج 

و بررسی خصوصیات فیزیکی و حسی آن را بررسی 
های حاوی یج ارزیابی حسی نشان داد کیککردند. نتا

آرد برنج دارای طعم و مزه بهتری نسبت به سایر 
تیمارها بودند و دلیل این امر به علت ترکیبات مغذی و 

 معطر در آرد رنج نسبت داده شد. 
های فیزیکوشیمیایی نشان داد با طورکلی نتایج آزمونبه

ر کل، افزایش سطوح روغن کنجد و ارده رطوبت، خاکست
خاکستر غیرمحلول در اسید، اسیدیته، ویسکوزیته و 

ها و افت وزن نمونه pHها کاهش و فعالیت آبی نمونه
همچنین نتایج نشان  (.>05/0pداری یافت )افزایش معنی

داد تیمارهای حاوی ارده نسبت به سایر تیمارها خواص 
فیزیکوشیمیایی برتری داشتند. ازنظر بافت سنجی با 

وح روغن کنجد و ارده شاخص قابلیت افزایش سط
داری یافت جویدن، فنریت، انسجام و سختی کاهش معنی

(05/0p< شاخص صمغیت با افزایش سطوح روغن .)
کنجد و ارده کاهش یافت. نتایج ارزیابی حسی نشان داد 

های مزه، بو و با افزایش سطوح روغن کنجد شاخص
مغز  های رنگافزایش یافت و شاخص مغز شیرینیرنگ 

و بافت ثابت ماند و پذیرش کلی کاهش یافت.  شیرینی
طورکلی تیمارهای حاوی ارده دارای بالاترین امتیاز به

ارزیابی حسی بودند. در بین تیمارهای تحقیق با توجه 
به بالاترین امتیازات رطوبت، فعالیت آبی، ویسکوزیته، 

سنجی و کمترین افت وزن و همچنین با توجه به بافت
های بو، بافت، امتیازات ارزیابی حسی شاخص بهترین

عنوان تیمار برتر معرفی به T4مزه و پذیرش کلی تیمار 
 گردید.
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Introduction: Celiac, a chronic digestive disease, is common in gluten-sensitive individuals. Celiac 

disease is strongly associated with the inflammation of small intestine leading to impaired 

absorption of several important nutrients and damage to the intestinal mucosa. Celiac disease is 

caused by the consumption of gluten-containing cereals such as wheat, barley, and rye. The only 

effective treatment for this disease is the use of gluten-free diets that improve and restore the 

intestinal mucosa. Adhering to a gluten-free diet can help manage the disease and heal the gut.  

Sesame, a member of pedaliaceae family, is one of important oilseeds. The seed contains high-

quality unsaturated fatty acids with several high-quality double bonds and high stable fatty acids 

preventing the oil from oxidation. Sesame is used to produce various food products (e.g., oil, seeds 

and milled sesame (Tahini). The most important sesame seed products used in different countries 

are soup sesame seeds with or without skin and raw or roasted in most bakery products such as 

biscuits, bread, and crackers. In Japan, roasted sesame is used in the production of a food called 

instant cake (Eshaghi et al 2014). Tahini is a semi-liquid, smooth and product obtained through the 

process of hulling, washing, roasting, and grinding sesame seeds without the lubrication process. 

Sesame oil is rather rich in non-soapable compounds. These include sterols (mainly beta-sitosterol, 

campesterol and stigma sterol), triterpene and triterpene, tocopherols, sesame and sesamulin. 

Sesame oil has more unsaturated fatty acids than other types of fats and is relatively important 

source of essential fatty acids in the diet. One of the most important gluten-free food products is rice 

flour, used in the production of many pastry products. Rice flour is one of the most convenient 

cereal flours for preparation of celiac food. Highly nutritious, and allergen-free, cereal rice is used 

to prepare baby food, puddings and especially gluten free foods. Rice cookie is an Iranian 

traditional cookie consisting of flour (wheat and rice), sugar, oil, water, egg, and milk powder. The 

product is suitable for celiac individuals since cookies are gluten-free (Eshaghi et al 2014). 

Material and methods:  In this study, we replaced hydrogenated semi solid oil with sesame oil (5, 

10, 15 %) and tahini (5, 10, 15 %) in rice cookies (8 treatments including one control). 

Subsequently, we measured the physiochemical (moisture, total ash, acid–insoluble ash, acidity, 

water activity, and weight loss), rheological (viscosity), texture (chewiness, gumminess, hardness) 

and sensory (taste, aroma, crumb and crust color, texture, and total acceptance) properties. One was 

designed and the measurement was done in triplicate. Data were analyzed by SPSS 21 software and 

the means were compared by Duncan tests at 95% confidence level and the diagrams were drawn 

by Excel 2013.  

Results and discussion: The results of physicochemical analyses showed that as the level of 

sesame oil and tahini increased, moisture, total ash, acid–insoluble ash, acidity, viscosity, and water 

activity decreased, and pH and weight loss increased significantly (p≤0.01). Tahini–containing 

https://en.wikipedia.org/wiki/Beta-Sitosterol
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samples had superior physicochemical properties. Moisture loss may be due to lack of gluten and 

protein network and migration of water from crumb to crust (Eshaghi et al.,2014). Ash content was 

higher in sesame containing sample due to the presence of insoluble minerals (iron, calcium, 

magnesium, potassium, sodium, zinc (~ 4-7% g 100 mg of sample) in tahini. Acidity was lower in 

sesame containing products due to reduced water activity and autoxidation thereby increasing the 

pH of sample. Increasing amount of sesame oil and tahini led to higher pH value due to enzymatic 

activity of rice flour maintaining moisture. In general, oil containing samples absorb less water 

stimulating hydrogen ions thereby increasing the pH value. Lower weight loss, viscosity, and water 

activity in the sample may be directly related to the reduced moisture. With increasing sesame and 

sesame oil, the amount of moisture has decreased significantly. The results of texture analyses, 

obtained by a Texture analyzer (CT3 Texture Analyzer Brookfield), showed that as the level of 

sesame oil and tahini increased, chewiness, springiness, cohesiveness, hardness and gumminess 

decreased (p≤0.01) decreased. The reason of reduced cohesiveness may be due to high fiber and 

low moisture in tahini-containing samples. Texture hardness represent the resistance of food against 

compressive force. In general, fat could surround the starch granules in rice cookie dough thus 

preventing the adhesion of granules to one another in the baking process and reducing the hardness. 

The results of sensory evaluation showed that with increasing sesame oil level taste, aroma and 

crumb color indexes increased, total acceptance decreased while crust color and texture remained 

unchanged. As the amount of tahini increased, taste, texture and total acceptance were given the 

highest score (5) and aroma, crust and in general, tahini–containing treatment were given the 

highest score for sensory properties. The results revealed that tahini treatments were accepted by the 

panelists showing significant difference from the control sample. The reason may be due to higher 

moisture, viscosity, water activity and the lowest weight loss. The reason of higher scores for aroma 

and flavor of sesame oil and tahini treatments was the presence of aromatic compounds such as 

tocopherols. Tocopherols are fat–soluble compounds promoting aroma and flavor of the rice 

cookies. Treatment containing 5% tahini was selected as the superior one given the highest score of 

moisture, water activity, viscosity, texture and the lowest weight loss as well as the best sensory 

scores for aroma, texture, taste and total acceptance.  

Conclusion: The results showed that addition of sesame oil and tahini to the formulation of rice 

cookies could significantly improve the physiochemical, texture, and sensory properties of the final 

product.  
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