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 چکیده 

ه قرار ورد توجی در حفظ سلامت مطرح شده و در صنایع غذایی معنوان راهکار امروزه غذاهای عملگرا به

اک است. سلی اند. کاربرد غذاهای فاقد گلوتن به عنوان غذای فراسودمند روز به روز در حال افزایشگرفته

 یاک ناچار بهاز مردم جهان را درگیر کرده است. افراد مبتلا به سل %1نوعی بیماری ژنتیکی است که 

های یی سخت بدون گلوتن به صورت مادام العمر هستند. گلوتن مسئول ویژگیصرف رژیم غذام

عیفی ضظاهر  ویسکوالاستیک محصولاتی بر پایه گندم است. محصولات بدون گلوتن معمولاً طعم، بافت و

تقلید  الوتن رگدارند بنابراین تولید محصولات بدون گلوتن با کیفیتی که بتواند خواص ویسکوالاستیک 

تن، قد گلومحصولات ترکیباتی مانند آرد فا نیچالش مهم در صنعت غذا محسوب می شود. در ا کند یک

جاد شبکه کنند که با اینشاسته اصلاح شده و مواد افزدودنی را  به عنوان جایگزین گلوتن استفاده می

ن هدف از ای د.وپخت باعث سفتی محصول ش زهای پس انشاسته ای در محصول علاوه بر تحمل تنش

 یهایژگیای از رویکردهایی است که بتواند باعث بهبود خواص حسی و ومقاله ارائه خلاصه
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