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 ر بدون گلوتن وی خمیکیزیر آرد مالت ارزن و صمغ زانتان برخواص فیتأث
  ک حاصل از آنیک

  
  4فریائیمحمد ض، امان3 مقصودلوییحی، 2ی، مهران اعلم1يزی تبری ملکيهد

  

  گرگانیعی و منابع طبي، دانشگاه کشاورزییع غذای، دانشکده صناییع غذای ارشد، گروه علوم و صنایآموخته کارشناسدانش -1

  گرگانیعی و منابع طبي، دانشگاه کشاورزییع غذای، دانشکده صناییع غذای، گروه علوم و صناییع غذایار گروه علوم و صنایدانش -2

  گرگانیعی و منابع طبي، دانشگاه کشاورزییع غذای، دانشکده صناییع غذای، گروه علوم و صناییع غذایار گروه علوم و صنایدانش -3

منابع  و ي و دانشگاه کشاورزییع غذای، دانشکده صناییع غذای صنای مواد و طراحی، گروه مهندسییع غذای صنای مواد و طراحیار گروه مهندسیاستاد -4
  گرگانیعیطب

)27/10/95: رشیپذ خیتار  95/ 01/09:  افتیدر خیتار(  

 
  دهیچک

 ییم غذایک رژیتنها راه درمان آن، استفاده از . شودیجاد می گلوتن انی است که در اثر مصرف پروتئیمنی خود ايهايمارین بیترجی از رایکیاك ی سليماریب
ن مطالعه، یدر ا. باشدین دسته از افراد می بخش صنعت غذا در جهت کمک به ايهاتی از اولویکید محصولات فاقد گلوتن ین تولیبنابرا. فاقد گلوتن است

ر بدون گلوتن ی خمیکیزی درصد بر خواص ف2/0 و 1/0، 0 درصد و صمغ زانتان در سه سطح 30 و 20، 10، 0اثر افزودن آرد مالت ارزن در چهار سطح 
ون، ی فرمولاسج نشان داد که افزودن آرد مالت ارزن بهینتا. ل شدیه و تحلی تجزی بافتيهایژگیک حاصله از نظر ویت کیرفت و در نها قرار گیابیمورد ارز

دار یش سطح آرد مالت ارزن، منجر به کاهش معنیف شد که در آن افزایر ضعیک خمید ین گلوتن سبب تولی بالا و فقدان پروتئیمیت آنزیل فعالیدلبه
صورت  آن بهيت نگهداریش ظرفید اما صمغ زانتان با محصور کردن آب و افزایر نسبت به نمونه شاهد گردیش وزن مخصوص خمیته و افزایکوزسیو

دار ی محصول ملاحظه شد که عدم وجود شبکه گلوتن کاهش معنیات بافتیدر رابطه با خصوص. دیر گردی خمیکیزی فيهادار سبب بهبود پارامتریمعن
ج بدست آمده یبر اساس نتا. ش دادیدار افزایصورت معنها را بهن پارامتریهمراه داشت و اثر متقابل آن با صمغ زانتان ات را بهیت ارتجاعیم بافت و قابلانسجا
  .زارش شدب گین دو ترکی اي حاويهاونین فرمولاسیب در بین ترکیعنوان بهتر درصد صمغ زانتان به2/0 درصد آرد مالت ارزن و 10نمونه 

  ک بدون گلوتنیر، کیاك، خمیآرد مالت ارزن، صمغ زانتان، سل: د واژگانیکل
 

                                                             
 مکاتبات مسئول: mehranalami@gmail.com 
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  مقدمه- 1
اك نام دارد که ی سلیمنی خودايهايمارین بیترعی از شایکی
برند، در ی هضم گلوتن رنج مییماران مبتلا به آن از عدم توانایب
ب یها آسروده آن گلوتن، بافت  حاويییمصرف مواد غذا جهینت
           مواجه  يمشکلات جد با يمغذ مواد دنبال آن جذب ده و بهید
ر العم بیماري، پیروي مادام این براي مؤثر راه درمان تنها .دشویم
ماران مبتلا ین، بیبنابرا. ]1[ گلوتن است فاقد ییرژیم غذا یک از

 يارهی ذخيهانی از پروتئید از مصرف برخیاك بایبه سل
و جو ) نیسکال(، چاودار )نیدیگلا(که در گندم ) هانیپرولام(
در  یفراوان مطالعات. ]2[ ندیوجود دارند، اجتناب نما) نیهوردئ(

 صنایع ویژه محصولات به تولید محصولات بدون گلوتن نهیزم
دهد، انجام شده یتشکیل م را جامعه افراد غالب قوت که پخت
 يع پخت، دارای از محصولات صنایکی ک به عنوانیک .است

ن ی، بنابرا]3[ باشدین افراد جامعه می در بياژهیوگاه یجا
ز یبرانگ چالش مسائل از یکی ن محصولین گلوتن در ایگزیجا

گلوتن  فاقد ییغذا مواد هیته رایز شود،یصنعت غذا محسوب م
 دشوار عملکرد مناسب برخوردار باشند و ايهیتغذ تیفیک از که

ر ی نظییهااست که استفاده از صمغمطالعات نشان داده  .است
را و صمغ دانه یل سلولز، گوار، کتیل متی پروپیدروکسیزانتان، ه

ر ییک بدون گلوتن سبب تغیون نان و کیخرنوب در فرمولاس
 ی و حسیکیزی فيهایژگیر و بهبود وی خمیکیخواص رئولوژ

 ا، سورگوم،یوس ن ارزن،یچنهم ].4[ شودی مییمحصول نها
بات یترک عنوان به مرغ تخم دهیا سفی مرغتخم ،یلبن پودرهاي

 شنهاد شده استیون محصولات بدون گلوتنپیمناسب درفرمولاس
ل فقدان یدلبرنج به]. 5[ ابدیش یافزا آنها ینیپروتئ محتواي تا

ماران ی بيت هضم بالا برایم و قابلین سدییگلوتن و سطوح پا
ز جزء غلات فاقد یارزن ن ].6[باشد یسب ماك منایمبتلا به سل

از یحاصل از آن منبع مناسب  مالتو ]7[شودیگلوتن محسوب م
انواع  شده، هیتجز هاينیپروتئ  قابل هضم،يهادراتیکربوه

، ]10،9،8[باشد ی میمعدن املاح وA , B , C , E هاينیتامیو
 ياهی تغذيازهایتواند در جهت برطرف نمودن نین میبنابرا

به ) 2010( و همکاران یی دسا.باشد مناسب یاکیماران سلیب
.  پرداختندیک با آرد مالت ارزن انگشتی کي سازیمطالعه اثر غن

. ان شدین نمونه بی درصد آرد مالت، به عنوان بهتر50يک حاویک

زان یزان آرد مالت، میش مید که با افزاین مشخص گردیچنهم
 و همکاران يمریش]. 11[افت یک کاهش ی کیحالت ارتجاع

 بر ی و آرد مالت ارزن انگشتیبه مطالعه ارزن انگشت) 2012(
ج ینتا. ]12[ت پرداختند یسکوی بی و حسیکیات رئولوژیخصوص

 درصد آرد مالت 50 تا 30 آرد گندم با ینیگزینشان داد که جا
ات ی سبب کاهش خصوصیشده و مالت نشده ارزن انگشت

به ) 2006(انگ و همکاران ینیا. ت شدیسکویر بی خمیکیرئولوژ
ساخته شده از آرد مالت ارزن پرداختند، 1یت اوجیفی کیبررس

ته یسکوزیش سطح آرد مالت ارزن ویج نشان داد که با افزاینتا
 منابعمختلف، نشان داد که یبررس]. 13[افت یمحصول کاهش 

ک بدون یون کی در فرمولاس2یتاکنون از آرد مالت ارزن معمول
ن پژوهش، ارائه یهدف از ا. گلوتن استفاده نشده است

ه آرد یک بدون گلوتن بر پاید کی توليمناسب برا یونیفرمولاس
ن آرد برنج یگزیر مختلف آرد مالت ارزن جایبرنج که در آن مقاد
از یز نید را دارا بوده و نی تولي براي اقتصاديشده است و جنبه

  .باشدید، میاك را برطرف نمای به سلماران مبتلای بياهیتغذ
  

  ها مواد و روش- 2
   مواد- 2-1

 29/9رطوبت (ک شامل آرد برنج یر کید خمیه جهت تولیمواد اول
، روغن ) درصد49/0 درصد ، خاکستر 20/8ن یدرصد، پروتئ

نگ یکیر، صمغ زانتان، بی، شکر، تخم مرغ، آب، پودر آب پنیاهیگ
 58/10ن ی درصد، پروتئ33/9رطوبت (پودر و آرد مالت ارزن 

دانه برنج رقم طارم (آرد برنج . بود)  درصد05/3درصد، خاکستر 
ات یه شد و پس عملیاز فروشگاه برنج در شهر گرگان ته

، )ل به آرد شدی تبدیاب چکشیله آسیوساب بهیساندن و آسیخ
شاهنگ از مرکز اصلاح ی، رقم پیدانه ارزن معمول(آرد مالت ارزن 

 یات مقدماتید و پس انجام عملیه گردیستان البرز تهبذر و نهال ا
ت مالت ی آماده شد و در نهايسازند مالتی فراي برايبوجار

صمغ زانتان با نام ). دیاب گردی آسی چکشابیحاصل، توسط آس
د، یه گردی تهRhodia Foodاز شرکت Rhodia Gel يتجار

                                                             
1. Ogi 
2. Proso millet 
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ر یو سار از کارخانه پگاه گلستان یر خشک و پودر آب پنیپودر ش
 .ه شدندی شهرستان گرگان تهیی مواد غذايهامواد از فروشگاه

  ها روش- 2-2
  کید کیه و تولی روش ته-2-2-1

 در یراتییبا تغ) 1987(ون و بامفورد یک بر طبق روش بنیر کیخم
 گرم پودر قند، 72 گرم آرد برنج، 100 يه که حاویمقدار مواد اول

نگ پودر، ی گرم بک2ع، ی گرم روغن ما57مرغ کامل،  گرم تخم72
 5/0 گرم آب و 30ر، ی گرم پودر آب پن4ر خشک و ی گرم ش2

 و 1/0، 0در سه سطح (صمغ زانتان . ]14[ه شد یل تهیگرم وان
مورد ) 30 و 20، 10، 0در چهار سطح (و آرد مالت ارزن ) 2/0

-ک فاقد آرد مالت ارزن و صمغ زانتان بهیک.  قرار گرفتندیبررس

 ابتدا ک،یک دیتول جهت. هد در نظر گرفته شدعنوان نمونه شا
 آرد مالت ارزن، آرد برنج، شامل نظر مورد بات خشکیترک

 گریکدی با کامل طور ر بهیپن پودر آب صمغ زانتان، پودر، نگیکیب
 3گري به مدت ید ظرف در و روغن پودر قند. شدند مخلوط

 ع کرمیما صورت به تا دیگرد مخلوط قه با دور متوسط همزنیدق
 روغن و به مخلوط شده زده هايمرغتخم     . دیدرآ یرنگ

ن یمخلوط شدند، در ا قه با دور تند همزنی دق2افزوده شدو
ون، به مخلوط یاز در فرمولاسی از آب مورد نیسیس15مرحله 

 قه با دور متوسط همزن مخلوط شد، سپسی دق1د و یاضافه گرد
 به و اضافه مخلوط نیا به طور همزمان به خشک فرمول باتیترک

 15ت ید و در نهایگرد خلوط همزن،م نییپا دور با قهی دق3 مدت
ه با دور ی ثان30مدت ر افزوده و بهی مانده به خمی آب باقیسیس

در . دست حاصل گشتکیر یمتوسط همزن مخلوط شد تا خم
خته ی گرم ر30ک به مقدار ی کيهار آماده شده در قالبیادامه خم

 مدل قائم گرگان در یشگاهیپخت در تنور آزماسپس عمل . شد
. قه انجام گرفتی دق30گراد و به مدت ی درجه سانت180±5 يدما

 یابیمنظور ارزک ساعت، بهیها پس از سرد شدن به مدت نمونه
 و در يبند بستهیلنیاتی پليهاسهی در کیفی و کیات کمیخصوص

  . شدنديدارط نگهی محيدما
  کیر و کی خمیکیزی فيها آزمون-2-2-2
 ریته خمیسکوزی ویابی ارز- 1- 2- 2- 2

  ز ار بدون گلوتن،یخم هاي نمونه تهیسکوزیو تعیین منظور به

) RV DV-II(بروکفیلد ساخت آمریکا  دستگاه ویسکومتر
 دور در 50 برابر یشات سرعت چرخشیه آزمایدر کل. شد استفاده

 دستگاه، يبر اساس آزمون و خطا و راهنما. دیقه انتخاب گردیدق
رها ی خميسکومتری ويهایژگی وی جهت بررس7ندل شماره یاسپ

    ].15[د یاستفاده گرد
 ری وزن مخصوص خمیابی ارز- 2- 2- 2- 2

ک و آب یر کی از خمیت حجم مشابهین کمی ايریگجهت اندازه
م یبا تقس. دیکسان وزن گردیک درجه حرارت یر در یدوبار تقط
ک یر کیمخصوص خمک به وزن آب مقطر، وزن یر کیوزن خم

  .]2[محاسبه شد 
انسجام بافت، (ک ی کیات بافتی خصوصیابیارز- 3- 2- 2- 2

 )یحالت ارتجاع

ک در فاصله ی کيها نمونهیات بافتین خصوصییبه منظور تع
سنج مدل  ساعت پس از پخت، از دستگاه بافت24 یزمان

TA.XTplus)ساخت کشور ) ستمیکروسیبل میشرکت است
 2 شکل یکار قطعه مکعبنی ايبرا. دیانگلستان استفاده گرد

ک بدون پوسته جدا شد پروب ی از بافت مغز کيمتریسانت
P/36R)  از )  درصد50( متر ی سانت1به اندازه ) متریلی م36قطر

ن و بعد از ی وارد شده قبل، حيرویسرعت ن. بافت را فشرده کرد
 يروی ننیترشی ب.ه بودیمتر بر ثانیلی م2 و 1، 2ب یآزمون به ترت

 يها شاخصيان عمل فشردن برایوارد شده به نمونه در پا
 ].16[ گزارش شد یانسجام بافت و حالت ارتجاع

  يز آماری آنال- 4- 2- 2- 2
 SAS  افزارن پژوهش با استفاده از نرمیج به دست آمده از اینتا

اثر صمغ زانتان در .  قرار گرفتيل آماریتحل و هیمورد تجز
ک بدون یر و کیات خمی درصد بر خصوص2/0 و 1/0، 0سطوح 

، 0گلوتن حاصل از آرد برنج و آرد مالت ارزن در چهار سطح 
 در قالب آزمون یه طرح کاملاً تصادفی درصد برپا30 و 20، 10

ه و یها در سه تکرار تهک از نمونهیهر . ل انجام گرفتیفاکتور
ها با نیانگیم. ها انجام گرفت مربوطه در مورد آنيهاآزمون

مورد ) >05/0P(نان یاستفاده از آزمون دانکن در سطح اطم
 Excelافزارسه قرار گرفتند و جهت رسم نمودارها از نرمیمقا

  .استفاده شد
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  ج و بحثی نتا- 3
  ریته خمیسکوزی و- 3-1
 هوا، نحوه يهازان حبابین کننده مییک، تعیر کیته خمیسکوزیو

. ]17[باشد ی میی محصول نهایرش حسیها، بافت و پذع آنیتوز
 يهاته در نمونهیسکوزیرات ویی تغی، بررس1با توجه به شکل 

 سبب کاهش ییتنهار نشان داد که افزودن آرد مالت ارزن بهیخم
 از یتواند ناشیک شد که علت آن میر کیته خمیسکوزیدار ویمعن

تر آب در شیدنبال آن جذب با شده و بهیح ايش قندهایاثر افزا
جاد شبکه ین گلوتن منجربه ایل فقدان پروتئیدلر باشد که بهیخم

ک یر کیته خمیسکوزیف و کاهش ویک ضعیسکوالاستیو
ه شده از مالت ی تهی مطالعات نشان داد که در اوج].18[دیگرد

 و يمریمطالعه ش. ]19[افت ی درصد کاهش 10ته یسکوزیارزن، و
ت یت، کاهش خصوصیسکویر بی خميبر رو) 2012(اران همک

زده نسبت  جوانهیر را با افزودن ارزن انگشتیک خمیسکوالاستیو
جه با مطالعه ساها و همکاران ین نتیمار شاهد نشان داد که ایبه ت

زان یر با میته خمیسکوزیو. ]12،20[مطابقت داشت ) 2011(
العه با افزودن آرد مالت ن مطیز در ارتباط است، اما در این نیپروتئ

ن یل ایتر شد که دلفیر ضعین، خمیش درصد پروتئیبا وجود افزا
ها و نی پروتئيمری از شکسته شدن ساختار پلیتواند ناشیامر م

در .  باشديسازند مالتی فراینه در طی آميدهایها به اسل آنیتبد
ر ساختار یر تحت تأثیک خمیسکوالاستیت ویواقع خصوص

طور قرار دارد که آرد مالت ارزن به) نینشاسته و پروتئ (يمریپل
-یطور معنصمغ زانتان به.  سبب کاهش آن شدياقابل ملاحظه

ن اثر ید  که ایک گردیر کیته خمیسکوزیش وی سبب افزايدار
ش ثبات یجه افزای آب و در نتيدارت جذب و نگهی از خاصیناش

 ر استیخمکنواخت در ی یل ساختار سلولی و تشکيداریو پا
ش یز موجب افزای اثر متقابل آرد مالت ارزن و صمغ زانتان ن].21[

که نمونه يطور، به)>05/0P(د یها گردته نمونهیسکوزیدار ویمعن
زان ین میترشی درصد صمغ زانتان، ب2/0فاقد آرد مالت ارزن و 

 درصد آرد مالت 30ته و نمونه فاقد صمغ زانتان و یسکوزیو
  .ته را نشان دادیسکوزیزان وین میترارزن، کم

  

  
Fig 1 Effect of malted millet flour and xanthan gum 

on the viscosity of cake samples  
  ری وزن مخصوص خم- 3-2

 یابی جهت ارزیعنوان شاخص به کیک ریخم مخصوص وزن
 باشد و اطلاعات محدوديیهوا م حفظ براي ریخم یکل تیقابل
ار قرار یدر اخت هاي گازيسلول پخش زانیم اندازه و مورد در
دهنده ورود  تر باشد نشان، هرچه وزن مخصوص کم]22[دهد یم

ن ی ايدارت بهتر نگهیر و قابلی هوا به داخل خميهابهتر حباب
. ]23[ک است یتر در کشیجاد حجم بیجه ایها و در نتحباب

ک یر کی خميها وزن مخصوص نمونهيریگج حاصل از اندازهینتا
شود یطور که مشاهدهم نشان داده شده است، همان2در شکل 

ر، عدم یته خمیسکوزیل کاهش ویدلبا افزودن آرد مالت ارزن به
         ف وزن مخصوص یر ضعیجاد خمی هوا و ايهاحفظ حباب

افت یش یمار شاهد افزایدار نسبت به تیصورت معنبه
)05/0P< .(درصد آرد مالت ارزن و فاقد 30ن، در نمونه یبنابرا 

. ر مشاهده شدیزان وزن مخصوص خمین میترشیصمغ زانتان ب
ش ی با افزايدیدروکلوئیک ماده هیعنوان افزودن صمغ زانتان به

ر سبب کاهش وزن ی گاز در خميدارته و قدرت نگهیسکوزیو
 متقابل آرد مالت ارزن و جه اثریدر نت. دیر گردیمخصوص خم
ان شد و یش سطح صمغ بیصورت مثبت با افزاصمغ زانتان به

ن یتر درصد صمغ زانتان کم2/0نمونه فاقد آرد مالت ارزن و 
  .خود اختصاص دادن پارامتر را بهیزان ایم
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Fig 2 Effect of malted millet flour and xanthan gum 

on the specific weight of the paste cake 
 

  کی انسجام بافت ک- 3-3
زان خورد شدن در دهان و دست ی است که با میانسجام شاخص

ت و مقاومت یفیگر نشان دهنده کی دارد، به عبارت دیرابطه منف
که در طورهمان.  بافتی است و با سفتیی ساختار ماده غذایدرون

گردد، آرد مالت ارزن سبب کاهش انسجام ی مشاهده م3شکل 
تواند عدم وجود شبکه یز میداد نین رویل ایک شد که دلیبافت ک

ک در اثر افزودن آرد مالت ارزن ی بافت کیگلوتن و کاهش سفت
-کیز و یزان حفرات ریش میواسطه افزاباشد، اما صمغ زانتان به

). >05/0P(ش دادیک انسجام بافت را افزاینواخت در ساختمان ک
زان انسجام بافت در نمونه فاقد آرد مالت ین میترشین، بیبنابرا

زان آن در ین میتر درصد صمغ زانتان و کم2/0همراه ارزن به
ج ینتا.  درصد آرد مالت ارزن و فاقد صمغ مشاهده شد30نمونه 

، نشان داد که صمغ )2008( و همکاران یق تورابیحاصل از تحق
 يهاوارهیم نمودن دیل ضخیدلر بهیفایلسگوار و زانتان بدون امو

ها ش انسجام نمونهیک سبب افزای هوا در مغز کياطراف فضاها
و گواردا ) 2007(دو و همکاران یج مطالعات لازارینتا].2[د یگرد

 نان يها نمونهیزان سفتیش می از افزایحاک) 2004(و همکاران 
  .]25،24[بدون گلوتن با افزودن صمغ زانتان بود 

  

  
Fig 3 Effect of malted millet flour and xanthan gum 

on cohesiveness of cake samples 
  

  کی بافت کی حالت ارتجاع- 3-4
، ی، حالت پفکیک، در ارتباط با تازگی مطلوب کیحالت ارتجاع

 با افزودن آرد 4مطابق شکل .  آن استیکیتخلخل و حالت الاست
 يداریصورت معنن شاخص بهیک ای کيهامالت ارزن به نمونه

 در یبا توجه به عدم وجود شبکه گلوتن). >05/0P(افتیکاهش 
-ک دارد و همی کی با حالت ارتجاعیمیک که رابطه مستقیبافت ک

ب یکن تری آرد مالت ارزن، با افزودن اي بالایمیت آنزین فعالیچن
 پخت یتر شده و خروج گازها در طفیر ضعیها، خمدر نمونه

. دنبال داشتک را بهی کیافت که کاهش حالت ارتجاعیش یافزا
 از کاهش حالت یحاک) 2010( و همکاران ییق دسایجه تحقینت

. ]11[ش سطح آرد مالت ارزن بود یک گندم با افزای کیارتجاع
 داشتن گازها ر و نگهیخمواسطه بهبود شبکه ز، بهیصمغ زانتان ن

گومز و همکاران .دین پارامتر گردیش ای پخت سبب افزایدر ط
ک زرد به حفظ یان کردند که افزودن صمغ زانتان به کیب) 2007(
 به ین حالت ارتجاعیترشیب.]21[ن شاخص کمک کرده است یا

ن آن به یتر درصد صمغ زانتان و کم2/0نمونه فاقد آرد مالت و 
  .صد آرد مالت و فاقد صمغ زانتان تعلق داشت در30نمونه 
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Fig 4 Effect of malted millet flour and xanthan gum 

on resilience of cake samples 
  

 يریگجهینت - 4
 ير مثبت صمغ زانتان در ارتقایتأثج بدست آمده، یبر اساس نتا

ک حاصل از آرد ی کيها نمونهیر و بافتی خمیکیزیات فیخصوص
-یج نشان داد که صمغ زانتان مین نتایا. مالت ارزن مشاهده شد

 گلوتن در محصولات يهانیگزین جای از بهتریکیعنوان تواند به
ن یدر مجموع از ب. ردیبدون گلوتن مورد استفاده قرار گ

 درصد 10مونه ن پژوهش، نی در ای مورد بررسيهاونیفرمولاس
ل بهتر بودن یدل درصد صمغ زانتان به2/0آرد مالت ارزن و 

ب ین ترکیعنوان بهترها بهر نمونهی نسبت سایکیزی فيهایژگیو
 .صمغ زانتان و آرد مالت ارزن گزارش شد
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Celiac disease is a common autoimmune diseases caused by gluten protein.The only effective remediation 
is a gluten-free diet. So, production of gluten-free is one of priorities in food industry, for help to these 
individuals.In this study, te effect of  malted millet flour (0, 10, 20 and 30 %) and xanthan gum (0,0.1 and 
0.2%) on physical propertiesh of gluten free batter evaluated and to outrance,cakes of it, from viewpoint 
texture properties analysised. The results showed that addition of malt millet flour in formulation, because 
of high enzyme activity and the absence of gluten protein to To produced a weak batter that in which 
increase levels of malted millet flour, Leading to a significantly reduction in viscosity andincrease 
specific gravity of batter compared with the control sample. But xanthan gum with confined water and 
increasing the capacity to it, Significantly improved the physical parameters of batter. About textural 
properties observed that absence of gluten network, significantly reduction textural coherencess and 
resilience to be created and interaction whit xanthan gum significantly increased this 
parameters.According to the results, Sample containing 10% malted millet flour and0.2% xanthan gum 
was reported as an optimum combination in the formulation of gluten-free cake. 
 
Keywords: Malted millet flour, Xanthan gum, Celiac, Batter, Gluten-free cake. 
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