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 دهیچک
آرد ذرت و آرد . استتنها راه درميان آن استفاده از یک رژیم غذایی فاقد گلوتن  است وبیماری سلیاک یک اختلال خود ایمنی روده باریک : زمینه و هدف

از  دشدهیهستند. در این راستا در پژوهش حاضر، بهبود خواص کیفی نان باگت تول ییپخت نان و ميحصولات نانوا آرد گندم در یبرا ینیگزیجا یهانهیبرنج گز

نظر بود. ميورد صمغ فارسیو هیدروکسی پروپیل ميتیل سلولز  ، با افزودن صمغبرنجآرد ذرت و آرد  یميخلوط ميساو  

، 2/1، 22/1در چهار سطح ) صمغ فارسیو هیدروکسی پروپیل ميتیل سلولز  ، با افزودن صمغبرنجآرد ذرت و آرد  ینان باگت از ميخلوط ميساو :هاروشمواد و 

 وزنی بر پایه آرد( تولید شد. -درصد وزنی 0و  52/1

رخوردار و فیبر باز بیشترین و تیمار شاهد از کمترین ميقدار رطوبت  صمغ فارسیو صمغ هیدروکسی پروپیل ميتیل سلولز  %0با توجه به نتایج، تیمار حاوی  :نتایج

 %0، ميیزان بازدهی خمیر و حجم نان در تیمارها نسبت به شاهد افزایش اميا بازدهی نان کاهش یافت. تیمارهای حاوی هابودند. همچنین با افزایش صمغ

 %0ت پس از پخت، تیمار حاوی ساع 52و  48، 24از بهترین اميتیاز حسی برخوردار بودند. در فواصل زميانی  صمغ فارسیو هیدروکسی پروپیل ميتیل سلولز 

 دند.های حاوی صمغ دارای بالاترین حجم بونمونه د.شاهد دارای بالاترین ميیزان بیاتی بودننمونه دارای کمترین و  صمغ فارسیو هیدروکسی پروپیل ميتیل سلولز 

 سلولز و صمغ فارسی برای تولید نان باگت بدونميتیل  پروپیلهای هیدروکسی دهد که استفاده از آرد ذرت و برنج به همراه صمغنتایج نشان ميی ی:ریگجهینت

 توان از آن در رژیم غذایی بیماران سلیاکی استفاده کرد.است و ميی ریپذاميکانگلوتن 

 

 برنج، ذرت، صمغ فارسی، نان باگت، هیدروکسی پروپیل ميتیل سلولز  :کلمات کلیدی

 
 

 

 

 

 مقدمه
 انامبگوارش است که  بیماری سلیاک بیماری شایع دستگاه

که  شود. زميانیميی عنوان زینبیماری آنتوپاتی حساس به گلوتن 

 دکننیميسلیاک غذاهای حاوی گلوتن ميصرف  ميبتلابهبیماران 

تخریب بافت روده  صورتبهپاسخی را  هاآنسیستم ایمنی بدن 

در پرزهای  خصوصبه. این تخریب کندیميکوچک مينعکس 

 جذب ميواد ميغذی را دارند، بروزی روده که نقش اانگشتانه

. در پی آسیب دیدن پرزهای روده، جذب ميواد ميغذی دینمایمي

. علائم این بیماری شاميل اختلال شودیميغذاها با ميشکل ميواجه 

ی، خستگی، خونکمدر جذب ميواد ميغذی، کاهش وزن، اسهال، 

از هر  ميتحدهالاتیا(. در 0) استکمبود آهن و پوکی استخوان 

ی درگذشته بیماراین بیماری است.  ميبتلابهک نفر نفر، ی 006

عنوان و حتی به شدیدر ایران نسبتاً نادر در نظر گرفته مي کسلیا

. ميطالعات شدیتشخیص افتراقی سندرم سوء جذب ميطرح نم

پژوهشیمقاله   

 

وم و صنایع غذایی، واحد گروه عل آسیه احمدی دستگردی، :مسئول گاننویسند*

 Email: as.ahmadi17@gmail.com         ، ایراناردستان، دانشگاه آزاد اسلاميی، اردستان

https:///orcid.org/0000-0002-3986-1866 
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 کاندکی در کشورهای غرب آسیا در ميورد شیوع بیماری سلیا

یوع ش ایران تنها یک ميطالعه به بررسی درصورت گرفته است و 

شهر تهران پرداخته است. خون بیماری سلیاک در اهداءکنندگان 

نتایج نشان داد که شیوع این بیماری، در اهداءکنندگان خون 

تصور  نفر بوده است که بسیار بالاتر ازآنچه قبلاً 033در  تهرانی

. ميیزان این خطر در افرادی که یکی از اقوام درجه ، استشدهميی

ماری سلیاک است بالاتر بوده و به یک نفر از بی ميبتلابه هاآناول 

کاهش سمیت گلوتن  باهدف. ميطالعات رسدیمينفر  22

 در ميصرف العمرميادامنبوده و تنها راه درميان، اجتناب  زیآميتیميوفق

. خوردن حتی ميقدار اندکی گلوتن استميواد غذایی حاوی گلوتن 

 (.2سبب آسیب به روده کوچک شود ) تواندیمي

های رژیمی هستند که برای تغذیه ن گلوتن نانهای بدونان

کودکان ضروری بوده و در تهیه  ژهیوبهسلیاک  ميبتلابهبیماران 

زميینی که فاقد ها بجای آرد گندم از آرد ذرت، برنج و سیبآن

-ها استفاده ميیهایی ميانند صمغگلوتن هستند همراه با افزودنی

های ميناسب آرد ن(. آرد ذرت و آرد برنج یکی از جایگزی6شود )

گندم در تهیه نان و ميحصولات پخت بوده که از ارزش غذایی 

بالایی برخوردار است و به دلیل فقدان گلوتن برای بیماران 

(. آرد ذرت شاميل ميقادیر زیادی 4) استسلیاک ميناسب  ميبتلابه

ميواد ميعدنی ميانند پتاسیم، روی، کلسیم، فسفر، آهن و برخی 

 استو پروتئین زئین  6B ،E، نیاسین، ها ميانند تیاميینویتاميین

برای تولید  هاصمغ(. در تحقیقات بسیاری به استفاده از 2)

است. در تماميی این  شدهاشارهميحصولات غلات بدون گلوتن 

 زانیمي ،یینانوا ميحصولات درصمغ کاربرد  که داده نشان ميطالعات

 اهشک ميقابل در زین و انداخته قیتعو به را نان بافت شدن سخت

حضور صمغ  . همچنیندینمایمي ميحافظت ميحصول از ریخم حجم

 ميحصولاتو در فرميولاسیون  هباعث ارتقاء کیفیت ميحصول شد

 (.3-00) است شنهادشدهیفاقد گلوتن پ

توان به صمغ فارسی و هیدروکسی ميی هاصمغترین از رایج

صمغ فارسی از تنه و شاخه پروپیل ميتیل سلولز اشاره کرد. 

-تراوش ميی( spach scoparia Amygdalusی )کوهدرختان بادام

نوع صمغ تحت عنوان  این یکند. به دلیل تشابه ظاهری، گاه

 نیتریکی از ميهم HPMC صمغ. شودصمغ زدو شناخته ميی

شده در فرميولاسیون ميحصولات بدون هیدروکلوئیدهای استفاده

از واکنش سلولز قلیایی با ميخلوط ميتیل کلراید و گلوتن است که 

این صمغ در آب سرد ميحلول و  .دیآیمي به دستوپیلن اکساید پر

  HPMCتوجه خصوصیت شیمیایی با. در آب داغ ناميحلول است

یک انتخاب  تواندی، این صمغ مي(عدم حلالیت در دميای بالا)

لوتن بدون گ ميحصولاتميناسب برای جایگزینی گلوتن در تولید 

 (.02) باشد

ع غذایی دنیا شاهد اميروزه رشد چشمگیری در گسترش صنای

ای دار کهنیای که ميحصولات تولیدی علاوه بر اگونهبههستیم 

ز ای ميناسبی نیهای تکنولوژیکی هستند از ارزش تغذیهویژگی

با توجه به نیاز بیماران سلیاکی در کشور به باشند. برخوردار ميی

در این پژوهش به بررسی استفاده از های بدون گلوتن، فرآورده

و آرد برنج در فرميولاسیون نان باگت با استفاده از صمغ آرد ذرت 

ای ههیدروکسی پروپیل ميتیل سلولز و صمغ فارسی بر ویژگی

ی که جنبه اقتصادشیمیایی و فیزیکی نان باگت پرداخته شد 

ی بیماران سلیاکی را اهیتغذبرای تولید را دارا بوده و نیز نیاز 

 برطرف نماید.

 
  هامواد و روش

و آرد ذرت از شرکت آرد لاله اصفهان، صمغ  آرد برنج

هیدروکسی پروپیل ميتیل سلولز از شرکت سیگما آلدریج و صمغ 

ی ميعتبر خریداری گردید. سایر ميواد هایعطارفارسی از یکی از 

 لازم برای تهیه نان باگت از سوپرميارکت تهیه شد.

 های آرد ذرت و آرد برنجآزمون

، خاکستر و فیبر به AACC 44-16رطوبت آرد ميطابق با روش 

 AACC 30-10، pHو  AACC 08-01 هایترتیب بر طبق روش

، پروتئین و چربی آرد به ترتیب AACC 02-52بر طبق روش 

بررسی شد  AACC 30-25و  AACC 46-12ی هاروش طبق

(06.) 

 تولید نان باگت بدون گلوتن

 پس از توزینکلیه ميواد خشک برای تولید نان باگت، ابتدا 

ه ب ازیآب ميوردن، کندر ميخلوطميخلوط شد. سپس  باهمی وبخبه

دقیقه هم زده  01به ميدت  411ها افزوده شد و خمیر با توان آن

ی هیدروکسی پروپیل ميتیل سلولز و صمغ فارسی هاشد. صمغ

درصد به خمیر اضافه شد.  0و  52/1، 2/1، 22/1ی هاغلظتدر 

ه ید. پس از تهیروغن در دقیقه ششم به فرميولاسیون اضافه گرد

و  گرادیسانت درجه 41 خمیر، تخمیر اولیه در گرميخانه با دميای

گرفت. بعد از طی  دقیقه صورت 42ميدت  به %82رطوبت نسبی 

 221شدن این ميرحله، عمل پخت در فر با هوای داغ با دميای 

دقیقه انجام شد. پس از سرد  01زميان و ميدت گرادیدرجه سانت
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ابی مينظور ارزیبه یلنیاتیهای پلدر کیسهها شدن هر یک از نمونه

بندی و در دميای ميحیط نگهداری خصوصیات کمی و کیفی، بسته

 (.6) شدند

 تعیین بازده خمیر و بازده نان

 ریخم قدرت تا شد ميحاسبهزیر  رابطه طبقو نان  ریخم یبازده

 (.04) گردد نییتع نان بیاتی و تخلخل درصد
RD = (WD/WF) × 100 

RD :ریخم بازده (٪)، WD :ميواد هیکل+ آرد) ریخم وزن 

 .بودند( g) آرد وزن: WF و( g( )یافزودن
RB = (WB/WF) × 100 

RB نان بازده (٪)، WB :نان وزن (یافزودن ميواد هیکل+ آرد( )g )

 .بودند( g) آرد وزن: WF و

 های شیمیایی نان باگت بدون گلوتنویژگی

روش  چربی طبق، AACC 03-44طبق روش  نانرطوبت 

 01-61فیبر طبق روش استاندارد ، AACC( 22-61استاندارد )

AACC  لدالکبه روش  نانپروتئین و (02 -43 AACC و )pH 

 ميحاسبه گردید ميتر pH توسط AACC 12-22طبق روش 

(06). 

 تعیین بیاتی نان باگت بدون گلوتن

 52و  48، 24آزميون بیاتی به روش حسی در فواصل زميانی 

 انجامی نان بدون گلوتن هانمونهدر کلیه ساعت پس از پخت 

 یهانه( نمویسنج بافت) یاتیب زانیمي یابیارزمينظور . بهرفتیپذ

 ميجهز 0041 ميدل نسترانیا دستگاه از ،یدستگاه روش به نان

 و ميتریلیمي 24 قطر با یااستوانه پروب و یوتنین 2 لودسل به

 هاستفاد( 2116 ،10 -54 شماره) AACC استاندارد ميطابق

 011 ميتحرک فک حرکت سرعت ميذکور دستگاه در. دیگرد

 در شیآزميا انجام یبرا. شد گرفته نظر در قهیدق در ميتریلیمي

 ميغز قسمت از پخت، از پس ساعت 52 و 48 ،24 یزميان فواصل

 22 ضخاميت و ميتریسانت 2× 2 ابعاد به ییهابرش نان، یهانمونه

 یهاداده تگاه،دس در استقرار از پس و دیگرد هیته ميتریلیمي

توجه . قابلشد قرائتها آن برشده اعمال یروین ميقدار از حاصل

 ميذکور استاندارد روش ميطابقشده اعمال یفشردگ زانیمي کهنیا

 (.06) بود هانمونه ضخاميت درصد 41 ميعادل

های نان باگت بدون ارزیابی میزان حجم مخصوص نمونه

 گلوتن

یمون استفاده شد. این برای تعیین حجم نان از روش هنری سا

های ارزن ای که دانهدستگاه شاميل سه قسمت تحتانی )ميحفظه

شود(، ميیانی یا گردن )برج ميندرج که هر درجه در آن ریخته ميی

ميتر ميکعب است( و فوقانی )ميحفظه ميربع شکل سانتی 22آن 

. نمونه نان توزین و استهای ارزن( دار جهت ریختن دانهدرب

ه شد. سپس فضاهای خالی ظرف توسط داخل ظرف قرار داد

های ارزن های ارزن پر شد. در اداميه نان خارج و حجم دانهدانه

های ارزن، حجم یادداشت شد. از اختلاف حجم کل و حجم دانه

( از رابطه حجم g3cm/آميد. حجم ميخصوص نان ) به دستنان 

 (.04آميد ) به دستنمونه/ وزن نمونه 

 گلوتن های حسی نان باگت بدونویژگی

ی هانانی هانمونهی ارگانولپتیکی هایژگیوارزیابی  مينظوربه

فاقد گلوتن، از آزميون هدونیک استفاده گردید، در این راستا 

ورت ص گانهپنجخصوصیات نان با کاربرد حواس  لیوتحلهیتجز

افراد ميتخصص و  پذیرفت که ميلاک عمل، نظر و تمایل شخصی

ان ی نهانمونهدر این تحقیق، نسبت به ميحصول بود.  دهیدآميوزش

ارزیاب  01پس از خنک شدن، کدگذاری شدند و توسط 

ی قرار گرفتند. ارزیابی در روز اول پخت، ميوردبررس دهیدآميوزش

ی نان نظیر )حجم، رنگ پوسته، عطر و بو، هایژگیوبر اساس 

ی بودن، یکنواختی پشت و بافت( صورت گرفت ادانهی و احفره

 اهمیت، از اميتیاز خاصی برخوردار بودند.که هر یک بنا به 

 آنالیز آماری

تصادفی و  کاميلاًها در قالب طرح در این پژوهش کلیه آزميایش

افزار ها با نرمداده در سه تکرار انجام گرفت و ميقایسه ميیانگین

SPSS ( 12/1و آزميون دانکن در سطحp انجام گرفت. رسم )

 .انجام شد Excelافزار ها با نرممينحنی

 

 نتایج
های شیمیایی آرد ذرت و ارزیابی نتایج حاصل از آزمون

 آرد برنج

و آرد برنج  ذرت آرد شیمیایی هایویژگی ،0جدول  در

 است. آورده شده گلوتن باگت بدون نان پخت در ميورداستفاده

 ارزیابی نتایج حاصل از آزمون بازدهی خمیر

های هیدروکسی دهد که افزودن صمغنشان ميی 2جدول 

دار پروپیل ميتیل سلولز و صمغ فارسی باعث افزایش ميعنی

(12/1P˂ )های حاوی صمغ نسبت به بازدهی خمیر در نمونه

 نمونه شاهد گردید.
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 ارزیابی نتایج حاصل از آزمون بازدهی نان

های هیدروکسی دهد که افزودن صمغنشان ميی 6جدول 

دار پروپیل ميتیل سلولز و صمغ فارسی باعث کاهش ميعنی

(12/1P˂ )های حاوی صمغ نسبت به نمونه شاهد بازدهی نان

 گردید.

های های شیمیایی نمونهارزیابی نتایج حاصل از آزمون

 نان باگت بدون گلوتن

های نان باگت بدون نمونهشیمیایی  هایویژگی ،4جدول  در

 ست.ا آورده شده گلوتن

 

 های شیمیایی آرد ذرت و آرد برنج ميصرفی در تولید نان باگت بدون گلوتنآزميون نتایج -1جدول  

 pH فیبر )%( پروتئین )%( خاکستر )%( رطوبت )%( 

 62/2 4/2 52/0 22/0 02/02 آرد ذرت

 2 4/6 2/8 52/1 2/0 آرد برنج

 

 های نان باگت بدون گلوتنر نمونهميقایسه ميیانگین درصد بازدهی خمیر د نتایج -2جدول  

 C 1S 2S 3S 4S ویژگی

 a62/0±3/001 b02/0±0/008 c62/0±8/214 d22/0±3/218 e02/0±5/202 درصد بازدهی خمیر

C 1: نمونه شاهد حاوی ميخلوط ميساوی آرد ذرت و آرد برنج بدون صمغ؛S 2صمغ؛  %22/1ی ميخلوط ميساوی آرد ذرت و آرد برنج با حاو: نمونهSمونه : ن

ی ميخلوط حاو: نمونه 4Sصمغ؛  %52/1ی ميخلوط ميساوی آرد ذرت و آرد برنج با حاو: نمونه 3Sصمغ؛  %2/1ی ميخلوط ميساوی آرد ذرت و آرد برنج با حاو

 (.˂12/1Pدار است )اختلاف ميعنی دهندهنشانصمغ. حروف ميتفاوت  %0ميساوی آرد ذرت و آرد برنج با 
 

 های نان باگت بدون گلوتنرصد بازدهی نان در نمونهميقایسه ميیانگین د نتایج -3جدول 

 C 1S 2S 3S 4S ویژگی

 a02/0±2/082 b01/0±2/050 c00/0±5/051 d01/0±6/032 e02/0±6/032 درصد بازدهی نان

C 1: نمونه شاهد حاوی ميخلوط ميساوی آرد ذرت و آرد برنج بدون صمغ؛S 2صمغ؛  %22/1ی ميخلوط ميساوی آرد ذرت و آرد برنج با حاو: نمونهS نمونه :

ی ميخلوط حاو: نمونه 4Sصمغ؛  %52/1ی ميخلوط ميساوی آرد ذرت و آرد برنج با حاو: نمونه 3Sصمغ؛  %2/1ی ميخلوط ميساوی آرد ذرت و آرد برنج با حاو

 (.˂12/1Pدار است )اختلاف ميعنی دهندهنشانصمغ. حروف ميتفاوت  %0ميساوی آرد ذرت و آرد برنج با 
 

 های نان باگت بدون گلوتنهای شیمیایی نمونهزميونآ نتایج -4جدول 

 فیبر )%( پروتئین )%( خاکستر )%( رطوبت )%( تیمار

C a12/1±20/60 a02/1±20/0 a12/1±21/5 a 12/1±0/6 

1S b12/1±22/62 a00/1±68/0 a10/1±31/5 b 12/1±22/4 

2S c10/1±00/66 a02/1±60/0 a10/1±32/5 c 12/1±44/4 

3S c 10/1±2/66 a02/1±62/0 a12/1±30/5 d 12/1±52/4 

4S d 12/1±0/64 a00/1±63/0 a10/1±52/5 e 12/1±0/4 

C 1: نمونه شاهد حاوی ميخلوط ميساوی آرد ذرت و آرد برنج بدون صمغ؛S 2صمغ؛  %22/1ی ميخلوط ميساوی آرد ذرت و آرد برنج با حاو: نمونهS نمونه :

ی ميخلوط حاو: نمونه 4Sصمغ؛  %52/1ی ميخلوط ميساوی آرد ذرت و آرد برنج با حاو: نمونه 3Sصمغ؛  %2/1ی ميخلوط ميساوی آرد ذرت و آرد برنج با حاو

 (.˂12/1Pدار است )اختلاف ميعنی دهندهنشانصمغ. حروف ميتفاوت در هر ستون  %0ميساوی آرد ذرت و آرد برنج با 
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 های نان باگت بدون گلوتنارزیابی ارگانولپتیکی نمونه

های نان باگت بدون نمونههای ارگانولپتیکی ویژگی ،2دول ج

های هیدروکسی پروپیل افزودن صمغدهد. گلوتن را نشان ميی

ميتیل سلولز و صمغ فارسی باعث بهبود عطر و بو، بافت و افزایش 

های نان باگت نسبت به نمونه شاهد ای بودن نمونهای و دانهحفره

 گردید.

های نان روش حسی در نمونهارزیابی میزان بیاتی به 

 باگت بدون گلوتن

های نان باگت بدون گلوتن را در نمونه ميیزان بیاتی ،3جدول 

 دهد.ساعت پس از پخت نان به روش حسی نشان ميی 52در طی 

های هیدروکسی پروپیل ميتیل سلولز و صمغ فارسی افزودن صمغ

ونه مدر بیاتی نسبت به ن ریتأخبه نان باگت بدون گلوتن باعث 

 شاهد گردید.

 های نان باگت بدون گلوتننمونههای ارگانولپتیکی ویژگی -5جدول 

 یکنواختی پشت حجم رنگ پوسته ای بودنای و دانهحفره بافت عطر و بو یمارت

C a00/1±3 a40/1±2/01 a24/1±2/5 a64/1±3 a62/1±3 a02/1±4 

1S b00/1±5 b40/1±2/00 b24/1±8/8 b64/1±2/5 b62/1±2/5 a02/1±2/4 

2S c00/1±8 b40/1±00/00 c24/1±2/0 c64/1±6/8 c62/1±2/8 a02/1±4/4 

3S cd00/1±2/8 c40/1±2/02 d24/1±6/01 c64/1±0/8 c62/1±0 a02/1±2/4 

4S d00/1±0 c40/1±32/02 d24/1±2/01 d64/1±0/0 d62/1±01 a02/1±8/4 

C 1: نمونه شاهد حاوی ميخلوط ميساوی آرد ذرت و آرد برنج بدون صمغ؛S 2صمغ؛  %22/1ی ميخلوط ميساوی آرد ذرت و آرد برنج با حاو: نمونهS نمونه :

ی ميخلوط حاو: نمونه 4Sصمغ؛  %52/1ی ميخلوط ميساوی آرد ذرت و آرد برنج با حاو: نمونه 3Sصمغ؛  %2/1ی ميخلوط ميساوی آرد ذرت و آرد برنج با حاو

 .(˂12/1Pدار است )اختلاف ميعنی دهندهنشانصمغ. حروف ميتفاوت در هر ستون  %0ميساوی آرد ذرت و آرد برنج با 
 

 های نان باگت بدون گلوتن را به روش حسیمونهدر ن ميیزان بیاتی -6جدول 

 C 1S 2S 3S 4S زمان )ساعت(

24 aA05/1±2/4 bA05/1±02/2 bcA05/1±62/2 cA05/1±2/2 cdA05/1±82/2 

48 aB22/1±2/6 bB05/1±52/4 bB05/1±50/4 cB05/1±02/2 cB05/1±22/2 

52 aB04/1±6 bB04/1±2/4 bB04/1±33/4 cB04/1±2 cB05/1±02/2 

C:  1نمونه شاهد حاوی ميخلوط ميساوی آرد ذرت و آرد برنج بدون صمغ؛S 2صمغ؛  %22/1ی ميخلوط ميساوی آرد ذرت و آرد برنج با حاو: نمونهS نمونه :

ط ی ميخلوحاو: نمونه 4Sصمغ؛  %52/1ی ميخلوط ميساوی آرد ذرت و آرد برنج با حاو: نمونه 3Sصمغ؛  %2/1ی ميخلوط ميساوی آرد ذرت و آرد برنج با حاو

 (.˂12/1Pدار است )اختلاف ميعنی دهندهنشانصمغ. حروف ميتفاوت در سطر و ستون  %0ميساوی آرد ذرت و آرد برنج با 
 

 های نان باگت بدون گلوتن را به روش دستگاهی )نیوتن(در نمونه ميیزان بیاتی -7جدول 

 C 1S 2S 3S 4S زمان )ساعت(

24 aA20/1±53/22 bA20/1±03/00 cA20/1±24/02 Ac20/1±60/06 dA20/1±03/0 

48 aB00/1±04/20 bB45/1±62/24 cB20/1±22/00 cB20/1±52/05 dB20/1±62/06 

52 aC06/1±13/62 bC40/1±20/25 cC20/1±03/22 cC20/1±00/21 dC20/1±30/05 

C 1: نمونه شاهد حاوی ميخلوط ميساوی آرد ذرت و آرد برنج بدون صمغ؛S 2صمغ؛  %22/1ت و آرد برنج با ی ميخلوط ميساوی آرد ذرحاو: نمونهS نمونه :

ی ميخلوط حاو: نمونه 4Sصمغ؛  %52/1ی ميخلوط ميساوی آرد ذرت و آرد برنج با حاو: نمونه 3Sصمغ؛  %2/1ی ميخلوط ميساوی آرد ذرت و آرد برنج با حاو

 (.˂12/1Pاست ) داراختلاف ميعنی دهندهنشانصمغ. حروف ميتفاوت در سطر و ستون  %0ميساوی آرد ذرت و آرد برنج با 
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ان های نارزیابی میزان بیاتی به روش دستگاهی در نمونه

 باگت بدون گلوتن

های نان باگت بدون گلوتن را در نمونه ميیزان بیاتی ،5جدول 

ساعت پس از پخت نان به روش دستگاهی نشان  52در طی 

های هیدروکسی پروپیل ميتیل سلولز و افزودن صمغ دهد.ميی

ی در بیات ریتأخن باگت بدون گلوتن باعث صمغ فارسی به نا

 نسبت به نمونه شاهد گردید.

 های نان باگت بدون گلوتنارزیابی میزان حجم نمونه

پذیرش  و بازارپسندی در ميهم فاکتورهای از یکی نان حجم

های نان باگت بدون گلوتن نمونه ميیزان حجم ،8است. جدول  نان

 دهد.را نشان ميی

 یریگجهینتبحث و 
 پوسته و آندوسپرم، جوانه ميیزان ویژهبه آرد شیمیایی کیبتر

 بر که است ميتفاوت ميورداستفاده آسیاب سیستم نوع برحسب

گذارد. با توجه به ميی اثر نیز آرد های نانواییویژگی سایر و رنگ

( و آرد برنج )طبق 8020نتایج آرد ذرت )طبق استاندارد 

ون گلوتن ميناسب ( جهت تولید نان باگت بد00063استاندارد 

 (.03، 02بودند )

های حاوی صمغ در دلیل افزایش بازدهی خمیر در نمونه

ی هیدروکسی پروپیل هاصمغميقایسه با نمونه شاهد، حضور 

 ها ترکیباتی صمغطورکلبه. استميتیل سلولز و صمغ فارسی 

بوده که با آب واکنش داده و باعث کاهش  دوستآبهیدروفیل یا 

. شوندهای غذایی ميیداری حضور آب در سیستمانتشار آب و پای

ی هیدروکسی پروپیل ميتیل سلولز و صمغ فارسی در آب هاصمغ

کنند که های ویسکوز ایجاد ميیميحلول بوده و با جذب آب ميحلول

نتیجه آن افزایش جذب آب و بالا رفتن درصد بازدهی خمیر است 

 و گوار یهاصمغ کردن اضافه در اثر (5همکاران ) و (. کوریک3)

 نتایج ذرت، نشاسته و برنج از حاصل ميخلوط آردی به زانتان

 آوردند. به دسترا  ميشابهی

های حاوی صمغ به دلیل مياهیت کاهش بازدهی نان در نمونه

ها است که توانایی ميناسبی در حفظ و نگهداری ساختاری صمغ

بنابراین باعث ایجاد بافت پوک و ؛ کربن دارند دیاکسیدگاز 

سه در ميقای ترسبکهای شده و درنهایت سبب تولید نان ميتخلخل

نشان دادند  (0پوراسمعیل و همکاران )(. 8با نمونه شاهد گردید )

 باعث ترانس گلوتاميیناز آنزیم همچنین گوآر و افزودن صمغ که

 نان بازدهی به نسبت هانانخمیر و  بازدهی داریميعن افزایش

 در یداریميعن أثیرت گوار صمغ سطح ولی افزایش شد، شاهد

به  هاصمغ شد، ذکر قبلاً که گونههمان نداشت. هانانبازدهی 

 نان رطوبت ميغز افزایش سبب دارند که یدوستآب طبیعت دلیل

 باشد، بیشتر ميغز نان رطوبت هرچقدر گردند.ميی پخت از پس

 وزن افت کهییازآنجا و شودیمي کمتر پخت از پس نان وزن افت

 اثر در دارد، ميعکوس رابطه نان بازدهیبا  پخت از پس نان

 .شودیمي بیشتر هانان بازدهی فرميولاسیون، به هاصمغ افزودن

 نیز این پخت از پس نان ميغز رطوبت یریگاندازه از نتایج حاصل

 کند.ميی تأیید را ميسئله

پاراميترهای  تریناصلی و نیترميهم از یکی رطوبت تعیین

زميان  تخمین در تواندميی رطوبت تعیین است. فیزیکوشیمیایی

در  کهیطوربه باشد. داشته بسزایی نقش غذایی مياده نگهداری

با  هاینمونه در و کوتاه نگهداری زميان ميرطوب غذایی ميواد

 اميا؛ بود خواهد بالاتر نگهداری زميان پایین بسیار و پایین رطوبت

 فرآیند شده کشاورزی ميحصولات سایر ميانند نیز نان بحث در

 آن و کیفیت و مياندگاری زميان در تواندميی ترطوب حضور

 4که در جدول  طورهمان شود. واقع ميؤثر آن بیاتی همچنین

های نان باگت شود ميیزان درصد رطوبت و فیبر نمونهميشاهده ميی

ی هیدروکسی پروپیل ميتیل سلولز هاصمغبدون گلوتن با افزودن 

 تکه دلیل آن بالا بودن ظرفیو صمغ فارسی افزایش یافت 

اميا در ميیزان ؛ (00، 01) استنگهداری آب در ساختار صمغ 

داری ميشاهده نشد. پوراسمعیل پروتئین و خاکستر اختلاف ميعنی

 (3cmهای نان باگت بدون گلوتن )ميقایسه ميیانگین ميیزان حجم نان در نمونه نتایج -8جدول 

 C 1S 2S 3S 4S ویژگی

 a04/0±6/000 b01/0±2/210 c00/0±24/221 d01/0±01/260 e02/0±6/246 حجم

C 1: نمونه شاهد حاوی ميخلوط ميساوی آرد ذرت و آرد برنج بدون صمغ؛S2صمغ؛  %22/1ی ميخلوط ميساوی آرد ذرت و آرد برنج با حاو : نمونهS نمونه :

ی ميخلوط حاو: نمونه 4Sصمغ؛  %52/1ی ميخلوط ميساوی آرد ذرت و آرد برنج با حاو: نمونه 3Sصمغ؛  %2/1ی ميخلوط ميساوی آرد ذرت و آرد برنج با حاو

 (.˂12/1Pدار است )ميعنی اختلاف دهندهنشانصمغ. حروف ميتفاوت  %0ميساوی آرد ذرت و آرد برنج با 
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فرميولاسیون  به گوآر صمغ کردند افزودن ميشاهده (0و همکاران )

 تولیدی هاینان رطوبت دارميعنی افزایش سبب نان بدون گلوتن

 آب نگهداری بالای یتظرف آن که علت شد شاهد نان به نسبت

 ( نتایج08همکاران ) و (. ميور05) هیدروکلوئیدها است توسط

 هیدروکلوئیدها رطوبت توسط جذب آوردند. به دست را ميشابهی

 و شده نهایی ميحصول بالاتر در رطوبت ميحتوی حفظ ميوجب

 داخلی بافت شدن سفت و رتروگراداسیون نشاسته جهیدرنت

 به یابد.ميی بهبود صولميح کیفیت درميجموع و افتهیکاهش

 در گلوتن جایگزین عنوانبه علت هیدروکلوئیدها همین

-گیرند. صمغميی قرار ميورداستفاده گلوتن بدون فرميولاسیون نان

 باهدف بدون گلوتن هاینان فرميولاسیون در هادهنده قوام و ها

 استفاده بافت و بهبود آب نگهداری دهندگی، قوام و ژل تشکیل

 (.00شوند )ميی

 عنوانبه که است ميتحرک نسبتاً نان در آب ميوجود

 را به پوسته ميغز از ميهاجرت تواندميی و کندميی عمل پلاستیسایزر

 را ميغز هایدیواره سلول ای،ناحیه شدن خشک این کند، تسریع

 کاهش با پوسته در افزایش رطوبت کهیدرحال کندميی ترسخت

 افزایش (. علت21است ) همراه ميانندچرم حالت ایجاد و تردی

 قابلیت هیدروکلوئیدها، گلوتن حاوی بدون نان ميغز در رطوبت

 در هیدروکسیل هایگروه دلیل حضور به آب نگهداری بالای

 افزایش به هیدروکلوئیدها مينجر . افزودناست صمغ ساختار

 شاهد نمونه با در ميقایسه نان ميغز رطوبت نگهداری ظرفیت

(، 20همکاران ) و مياغایدا ازحاصل  نتایج با نتایج این گردید.

 و (، گوآردا24همکاران ) و (، ميوحد26، 22) همکاران و ميحمدی

( 23همکاران ) و ادوآردو ( و03همکاران ) و راسل (،22همکاران )

 بر را پژوهشی (25همکاران ) و سابانیس دارد. همچنین ميطابقت

 دادند. انجام افزوده شد فیبر ميختلف سطوح با ذرت آرد نان روی

 آب، با بالای اتصال ظرفیت دلیل به فیبر که کردند بیان هاآن

 در ميحققین طرفی برخی دارد. ازميی نگه ترنرم را نان ساختار

 این که بیان کردند هیدروکلوئیدها اثر و ميکانیسم با رابطه

 کاهش و باعث کنندميی رقابت نشاسته با آب حفظ در ترکیبات

 ( بیان28و همکاران ) تیکار ميک شوند. همچنینميی آن آبگیری

 قابلیت ی دارند،دوستآب طبیعت که ميوادی که کردند

 پایداری انتشار و کاهش سبب و داشته را آب با کنشبرهم

 امير همین و شوندیمي پخت فرآیند طی در سیستم در آن حضور

 و پخت طی فرآیند در نهایی ميحصول رطوبت ميیزان افزایش در

 بود. خواهد ميؤثر ازآنپس

یش عطر و بو در نان به واکنش ميیلارد و کاراميلیزاسیون افزا

صمغ در  ریتأثهای حاوی صمغ به دلیل وابسته است و در نان

انجام واکنش ميیلارد، عطر و بو بهبود یافت. همچنین افزایش 

صمغ سبب کاهش خشکی، تازگی و نرميی بافت نان گردید که 

ر شار آب ددلیل آن برهمکنش هیدروکلوئیدها با آب و کاهش انت

 های نانخلال پخت و نگهداری بود. دلیل افزایش تخلخل نمونه

توانایی  هاآنای بودن ای و دانهباگت حاوی صمغ و بهبود حفره

های و افزایش حجم نان کربن دیاکسیدصمغ در نگهداری گاز 

ها به علت جذب آب از خشک شدن و سفت . صمغاستتولیدی 

(. افزودن صمغ همچنین 00) کندشدن بافت نان جلوگیری ميی

های نان باگت باعث افزایش حجم ظاهری و بهبود رنگ نمونه

اميا در ویژگی یکنواختی پشت ؛ نسبت به نمونه شاهد گردید

(. دلیل ˃12/1Pداری ميشاهده نشد )ها اختلاف ميعنینمونه

های نان باگت حاوی صمغ، افزایش حجم ظاهری در نمونه

که به سبب افزایش  تاسها خاصیت هیدروفیلی صمغ

د شوویسکوزیته، سبب بهبود نگهداری گاز در خمیر و نان ميی

های نان باگت حاوی (. دلیل بهبود رنگ پوسته در نمونه05)

است؛ ای شدن در اثر افزودن صمغ صمغ، افزایش واکنش قهوه

بر توزیع آب و افزایش واکنش بین  ریتأثزیرا هیدروکلوئیدها با 

دهای احیاکننده شدت واکنش ميیلارد را ترکیبات ازته و قن

 رطوبت ميناسب (. علاوه بر این نگهداری21دهند )افزایش ميی

 باعث پخت فرآیند طی در آن ندادن از دست و هاصمغ توسط

(. ترابی و 61، 20شود )ميی نان پوسته سطح کاهش تغییرات

بدون  نان فرميولاسیون روی بر خود ميطالعه ( در60همکاران )

سرعت  کاهش ميوجب زانتان افزودن که کردند رشگزا گلوتن

افزایش  جهیدرنت و رنگی ترکیبات تولید کاهش ميیلارد، واکنش

 .شودیمي پوسته روشنایی شاخص

 یهانان قرص ميطالعه ( به02ميشابه کاتو و همکاران ) طوربه

ی که هیدروکسی نیزميبیس نشاسته و برنج آرد از دشدهیتول

 آن به CMC و گوار صمغ(، HPMCپروپیل ميتیل سلولز )

 HPMC که نمودند گزارش و پرداختند بودند شدهاضافه

 کهیدرحال داشت هانان کیفیت بر را ميطلوب ریتأث بیشترین

CMC و آنتون بود. ریتأثیب کاميلاً گوار صمغ و داشت کمی ریتأث 

 عواميل عنوانبه ميختلف هیدروکلوئیدهای افزودن (62آرفیلد )

 نان در گلوتن یجابه شدن جانشین تیباقابل و ونددهندهیپ

 ميحققان این .قراردادند ميوردميطالعه را ذرت نشاسته از حاصل
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 و گوآر خرنوب، زانتان، یهاصمغبین  در که کردند گزارش

 نمود. ایجاد نان در را کیفیت زانتان بالاترین تراگاکانت،

 حسی و شیمیایی فیزیکی، پیچیده تغییرات ميجموعه بیاتی

و  سختی در بافت، افزایش در تغییر ازجمله نگهداری، در طی نان

در  تغییر نشاسته، کریستالیزاسیون رطوبت، ميهاجرت شکنندگی،

و  گلوتن پروتئین بین واکنش یا و گلوتن پروتئینی شبکه

قابلیت  کاهش آب، جذب قابلیت کاهش نشاسته، هایگرانول

 آلفا آنزیم به حساسیت کاهش نان، یریپذتراکم و فشردگی

با  تیدرنها که است ميحلول نشاسته ميحتوای کاهش و آميیلاز

 (. بیاتی66است ) همراه کنندهميصرف توسط پذیرش کاهش

 و پوسته سمت به از ميغز رطوبت انتقال جهیدرنت عمدتاً پوسته

 کهیدرحال ؛استالاستیک  و چرميی یاپوسته ایجاد جهیدرنت

 سفتی با تباطار بیشتر در که بوده پیچیده فرآیندی ميغز، بیاتی

 (.64است )

 باید شودميی استفاده گلوتن فاقد نان تولید که برای آردی

 گلوتن است فاقد ازآنجاکه ذرت آرد باشد. گندم آرد از آردی غیر

 برای بالایی دارد، ایتغذیه ميحتوای و انرژی پروتئین، سطح و

 پروتئین بودن دلیل دارا به و بوده ميناسب گلوتن فاقد نان تولید

 (.62شود )ميی نان سفتی ميغز و بیاتی نرخ کاهش باعث بالا

 از و ميمانعت گاز سلول ساختار تشکیل ميوجب گلوتن کهییازآنجا

 بدون در فرميولاسیون گلوتن هایپروتئین غیاب شود،ميی بیاتی

 گاز سلول ساختار بدون گلوتن هاینان تا گرددميی مينجر گلوتن

همکاران  و (. احمدی63شوند ) بیات ترعیسر و داشته یترفیضع

 ميورداستفاده هیدروکلوئیدهای ميیان در ( نشان دادند65)

 سلولز( گوار ميتیل کربوکسی و زانتان ، خرنوب،CMC)گوار،

 از صمغ گوار کند.ميی ایجاد گندم نان در را بیاتی نرخ کمترین

 از ميمانعت لهیوسبه احتمالاً و نشاسته به اتصال طریق

 (.68) اندازدیمي به تأخیر را نان بیاتی نآميیلوپکتی رتروگراداسیون

 ( نشان داد که60نتایج پژوهش برزگر و همکاران )

 از پس هانمونه بیاتی از جلوگیری بر ميثبتی ریتأث هیدروکلوئیدها

 در را ریتأث بیشترین گوار نیبنیدرا و داشتند ساعت 48 و 24

 .داشت نان بافت سفتی افزایش و هانمونه بیاتی از جلوگیری

 گوار، هیدروکلوئیدهای افزودن ( با41همکاران ) و شالینی

 آرد کاراگینان به کاپا و سلولز ميتیل پروپیل هیدروکسی

 کیفی در پاراميترهای بهبود سبب چاپاتی، نان در ميورداستفاده

 رنگ شدن، پاره برابر ميقاوميت در گستردگی، قابلیت قبیل از نان

 هیدروکلوئیدها اثر و ميورد ميکانیسم شد. در حسی هایویژگی و

 آبی شودیمي تصور سوکی از دارد. ميختلفی وجود نظرات و عقاید

 پخت فرآیند در ،شودیمي برداشت کننده ميواد ميتورم توسط که

از  .ردیگیمي قرار شدن ژلاتینه جهت نشاسته اختیار در و آزادشده

 نشاسته در با هیدروکلوئیدی ميواد گردیده ثابت دیگر سوی

 گرددیميآن  یریگآب کاهش باعث و کرده بترقا آب برداشت

 ،ابدییمي ميحصول افزایش داخلی بافت آب ميیزان هرحالبه (.05)

 است. ميهم نان تازه مياندن بر ميواد این ریتأث دلیل همین به

 بیشترین ،روزهاتمام حاصله در نتایج به توجه با یطورکلبه

 با لذا و دگردی ميشاهده نمونه شاهد در بیاتی، ميیزان در تغییرات

 این طی در شاهد نمونه گفت توانميی ذکرشده ميطالب به توجه

 %0 حاوی نمونه و داشته را بیاتی بیشترین ميقدار زميان

 نیترميناسب هیدروکسی پروپیل ميتیل سلولز و صمغ فارسی،

 در افزودن هیدروکلوئید یطورکلبه است و بوده جهتنیازا نمونه

 .است هبود ميؤثر بیاتی انداختن ریتأخ به

های هیدروکسی پروپیل ميتیل سلولز و صمغ افزودن صمغ

فارسی به نان باگت بدون گلوتن باعث افزایش حجم در ميقایسه 

با نمونه شاهد گردید. دلیل این امير این است که خاصیت 

ها باعث بهبود گسترش خمیر و نگهداری گاز هیدروفیلی صمغ

2CO هاینمونه حجم افزایش دلیل گریدعبارتبه(. 05شود )ميی 

 ميجموعه ميشترک سطح پایداری در افزایش دلیل به احتمالاً نان

 را گاز نگهداری که توانایی است پخت طی در گازی هایسلول

 عبارتی به و بهبود مينجر به تیدرنها و است داده افزایش هاآن در

 هاینان ویژه حجم (. بهبود40است ) شده نان حجم افزایش

 پکتین، یریکارگبه با برنج از آرد هشدهیتهگلوتن  بدون

 قبلاً دوسر جو بتاگلوکان و زانتان سلولز، آگار، ميتیل کربوکسی

 ( نیز42همکاران ) و (. فراتلی21است ) قرار گرفته ميوردپژوهش

 خواص روی بر را اسفرزه و آب ميختلف ميقادیر ریتأث بررسی با

 در شکه افزای کردند بیان گلوتن بدون نان ایتغذیه و کیفی

 ميحصول حجم ویژه و حجم در افزایش باعث اسفرزه و آب ميقدار

های بررسی اثر صمغ زانتان بر ميیزان حجم فرآوردهشد.  نهایی

خمیری بدون گلوتن نشان داد استفاده از صمغ در افزایش حجم 

ميثبتی بر ثبات خمیر و حجم ميحصول نهایی دارد  ریتأثو  ميؤثر

-هها بر ژلاتیننش بین صمغ(. این ميحققین بیان کردند واک46)

 گذارد.ميی ریتأثشدن نشاسته 

 بالاتر توانایی ميخصوص حجم افزایش در HPMCبیشتر  ریتأث

 فاز با هم شود، چراکهميی داده نسبت هوا هایحباب حفظ در آن

 طریق از این و شده ميتصل خمیر در غیرآبی فازهم و آبی
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 پخت در طی اگرچه کند.ميی حفظ را خمیر پایداری و یکنواختی

-ميی تشکیل ژل یکدیگر با و دادهازدست را خود آب به تمایل

 هوا هایدیواره سلول تقویت ویسکوزیته، افزایش سبب که دهند

 همین در (.25گردد )ميی رطوبت ازحدشیب اتلاف از ميمانعت و

 افزودن ( نشان داد که60نتایج پژوهش برزگر و همکاران ) راستا

 در حجم ميخصوص بیشترین ایجاد باعث گوار هیدروکلوئید

 به بستگی خمیر خصوصیات رئولوژیکی تغییر .شد هانمونه

 ميربوط ریتأث بیشترین و داشت هیدروکلوئیدها شیمیایی ساختار

 یطورکلبه هیدروکلوئیدها .بود گوار سپس و زانتان صمغ به

ی بدون هافرآورده. افزایش حجم شدندیمي خمیر تقویت باعث

 اهپژوهشی ميختلف در سایر هاصمغی ریکارگبهگلوتن در اثر 

 اصلی نان عاميل رطوبت ميقدار (.44-45است ) شدهگزارش

 نان ميخصوص حجم (.48است ) حجیم نان حجم بر رگذاریتأث

 ميیزان پروتئین، ميقدار قبیل از ميختلفی فاکتورهای ریتأثتحت 

 نان یک تهیه برای بنابراین؛ تخمیر است شرایط و آميیلاز آلفا

 و ميناسب هیدروکلوئید از خوب استفاده حجم با گلوتن فاقد

 (.40است ) لازم پروتئین، با آردی

با  دشدهیتولنتایج این تحقیق نشان داد نان باگت بدون گلوتن 

همراه با صمغ هیدروکسی پروپیل ميتیل  آرد ذرت و آرد برنج

ی فیزیکی و تکنولوژیکی هایژگیوسلولز و صمغ فارسی، از 

درصد صمغ هیدروکسی  0ار بود. تیمار حاوی ميناسبی برخورد

پروپیل ميتیل سلولز به همراه صمغ فارسی در ميقایسه با نمونه 

شاهد از بیشترین ميیزان رطوبت و فیبر برخوردار بودند، 

 داریميیزان پروتئین و خاکستر اختلاف ميعنی ازنظر کهیدرحال

درصد صمغ هیدروکسی پروپیل  0ميشاهده نشد. تیمار حاوی 

ر و ی خمیـن ميیزان بازدهـی از بالاتریـل سلولز و صمغ فارسميتی

کمترین ميیزان بازدهی نان برخوردار بود. این تیمار بالاترین 

آورد. با توجه به نتایج آزميون  به دستاميتیازات ارگانولپتیکی را 

درصد صمغ  0بیاتی به روش حسی و دستگاهی تیمار حاوی 

 لاترین ميیزان بیاتی را پسکمترین ميیزان بیاتی و تیمار شاهد با

ساعت نشان دادند. همچنین تیمار حاوی صمغ به دلیل  52از 

ها و قابلیت نگهداری گاز بالاترین خاصیت هیدروفیلی صمغ

بنابراین استفاده از آرد ذرت و آرد برنج ؛ ميیزان حجم را نشان داد

های هیدروکسی پروپیل ميتیل سلولز و صمغ فارسی در صمغ و

 .گرددیميت بدون گلوتن پیشنهاد تولید ميحصولا
 

 تشکر و قدردانی
این ميقاله ميستخرج از طرح پژوهشی دانشگاه آزاد اسلاميی واحد 

. همچنین است( 6283-8-0-14: ناميهانیپااردستان )کد ثبت 

بخش تحقیقات ميواد از  که دانندیمينویسندگان بر خود واجب 

 آورند.عملبه  یتشکر و قدردانغذایی 

 
 عتعارض مناف

 .اندرا اعلام نکرده یتعارض مينافع گونهچیه سندگانینو
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Abstract 
 

Background & Objective: Celiac disease is an autoimmune disorder of the small intestine. The use 

of a gluten-free diet is the most important method of treating celiac disease. Corn and rice flour are 

alternative options for wheat flour in bakery products. The aim of this study was to investigate the 

preparation of baguette bread with corn and rice flour combined with gums. 

Materials & Methods: Gluten-free baguette bread was prepared with a mixture of equal parts of corn 

and rice flour with hydroxy propyl methyl cellulose and Persian gums in different concentrations 

(0.25, 0.5, 0.75, 1%). 

Results: The results showed that hydroxy propyl methyl cellulose and Persian gums cause the yield 

of dough to increase significantly and decrease yield percent of baguette gluten free bread compared 

to control samples. By adding gums, water content and fiber of samples in compared control 

treatment increased. Moreover, gums increased the volume and improved the color appearance of 

baguette bread samples containing gum, but there was no significant difference in uniformity 

characteristics of the back of gluten-free baguette samples. Adding gums reduce the staling time after 

cooking baguette bread containing gum (by sensory and texture analyzer). Furthermore, adding 

gums increases the volume of baguette bread samples containing gum. 

Conclusion: The results show that the use of corn and rice flour with hydroxy, propylmethylcellulose 

gums and Persian gum is possible to produce gluten-free baguette and can be used in the diet of 

celiac patients. 
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