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 هاي خمير، بر ويژگيبه عنوان جايگزين شكر ملاساستفاده از تاثير
و رنگ كيك روغني  حجم

c، بابك دلخوشb، بابك غياثي طرزيb، مسعود هنرورa*بنفشه آقامحمدي

aو تحقيقات تهران دانش آموخته و صنايع غذايي، دانشگاه آزاد اسلامي، واحد علوم ، ايرانكارشناسي ارشد علوم
bو و تحقيقات تهران مهندسي استاديار دانشكده علوم ، ايرانصنايع غذايي، دانشگاه آزاد اسلامي، واحد علوم

cو تحقيقات تهران و منابع طبيعي، دانشگاه آزاد اسلامي، واحد علوم ، ايراناستاديار دانشكده كشاورزي

 23/3/1391 تاريخ پذيرش مقاله: 10/8/1390تاريخ دريافت مقاله:

هچكيد
جزء مقدمه: ارزشدر حال حاضر كيك و ها غذايي آن نيز در سبد غذايي خانواده تنقلاتي است كه به يك ميان وعده غذايي تبديل شده

تا شود. مهم تلقي مي و تغييرات روي تركيبات كيك صورت گرفته است و هم زمان كيفيت آن را بهبود هم بسياري اصلاحات داده
.ماندگاري محصول را افزايش دهند

و روش بر100و25،50،75در اين تحقيق اثرات جايگزيني ها: مواد و دانسيته خميرpHدرصد از شكر با ملاس، و،، ويسكوزيته حجم
 ها نيز انجام شده است.رنگ كيك مورد بررسي قرار گرفته است. همچنين ارزيابي حسي رنگ كيك

در سطح معنينتايج آزمون ها: يافته در هيچ تيماري با نمونه شاهد تفاوت معنيخP<0.05،pHداري ها نشان داد كه دار نداشت. مير
در تمامي تيمارها به طور معني و دانسيته نيز با افزايش درصد جايگزيني يك روند صعودي داشته ويسكوزيته خمير داري افزايش داشته است

در مقابل، حجم كيك روندي نزولي داشت. ارزيابي رنگ نيز نشان داد كه بافت تمام ي تيمارها نسبت به شاهد به طور معني داري تيره است؛
 تر شده است.

مي گيري: نتيجه بر صرفه اقتصادي، در فرمولاسيون كيك، علاوه  توان تا حدودي با توجه به نتايج ذكر شده، با استفاده از ملاس
و كيفيت ويژگي و رئولوژيكي خمير توليدي نظير ويسكوزيته، دانسيته و ارزش غذايي آن را افزايش داد.هاي فيزيكوشيميايي  محصول نهايي

 حجم كيك، خمير كيك، رنگ كيك، رئولوژي، ملاس:هاي كليديواژه

 email: b.aghamohammadi@yahoo.com مكاتبات مسئول نويسنده*
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 مقدمه
و در سراسر طي سالصنعت كيك سازي هاي اخير

 (Abdul Hussainدنيا به سرعت توسعه پيدا كرده است
and Oulabi, 2009  (و دستكاري و از آنجايي كه تغيير

و افزايش زمان ماندگاري مواد اوليه جهت بهبود كيفيت
محصول، ابزاري نيرومند در دستان توليدكنندگان هستند، تا 
و تغيير تركيبات  كنون مطالعات بسياري در زمينه اصلاح

,.Dendy et al(تشكيل دهنده كيك صورت گرفته است 
2001; Cauvain and Young, 2000(؛ به طوري

كه تحقيقات نشان داده است كه اغلب در كنار شكر، از
هاي مفيد ديگري مانند شربت گلوكز، شكر شيرين كننده

و عصاره مالت قهوه اي، دكستروز، سيروپ ذرت، قند اينورت
,.Asghar et al( شوددر محصولات مختلف استفاده مي

2006(.
از، Harrisو  Johnson،1988در سال استفاده

به جاي شكر را، در كيك1شربت ذرت با فروكتوز بالا
روغني مورد بررسي قرار دادند. نتايج حاصل از اين تحقيق 

و جرم حجمي خمير  pHنشان داد كه با اين جايگزيني،
هايي كه با كند اما حجم كيكتفاوت معنا داري پيدا نمي

و رطوبت آنها كمتر ساكارز تهيه مي شود.ميشوند بيشتر
ها اختلاف معناداري ضمن اين كه رنگ پوسته كيك تيمار

با يكديگر ندارد اما رنگ مغز كيك در تيمار حاوي ساكارز 
ميروشن هاي اخير نشان داده ها در سالبررسي شود.تر

هاي مفيدي كه ممكن است كه يكي ديگر از شيرين كننده
سيون است بتواند جايگزين تمام يا بخشي از شكر فرمولا

 محصولات پختي گردد، ملاس است.
Simurina وFilipèev معتقدند كه براي بالا بردن

و حسي كيك  و بهبود خواص فيزيكي ارزش غذايي
از ملاس استفاده كرد. به همين دليل در تحقيقي توان مي

مقادير مختلفي از انجام دادند، 2006كه آنها در سال 
و مشاهد كهملاس را به خمير كيك اضافه باه كردند

و محصولات توليد افزايش مقدار ملاس رنگ تيره تر شد
و ساختار مناسبي داشتند .شده بافت مطلوب

در حقيقت ملاس شربت به جا مانده از آخرين مرحله
و ماده اي كريستاليزاسيون در خلال پروسه توليد شكر

باشد. اين ماده يكي از ارزانترين منابع ويسكوز مي
 ,Jackson( است كه مقدار زيادي قند داردكربوهيدرات 

هاي علاوه بر آن حاوي آب، پروتئين، ويتامين)1995
و پيرودوكسين، اسيدهاي آمينه،  نياسين، اسيد پنتوتنيك

و فلزات سنگين از جمله: آهن، روي، مس، اسيدهاي آلي
و همچنين آنتي و پتاسيم اكسيدان منگنز، منيزيم، كلسيم

,Malbasˇa( باشد مي et al., 2008; Phillips et 
al., معمولاً مقداري از اين ماده براي مصرف)2009

انساني اما بخش اعظم آن در خوراك دام، توليد مخمر، 
و مصارف  صنعت تخمير مثلاً توليد اسيد سيتريك، الكل

 (Jackson, 1995).شود دارويي استفاده مي
منتشر بنابراين، از آنجايي كه در ايران نيز طبق آمار

هزار تن در سال رسيده 400شده، توليد كيك به حدود 
(بي %1386نام، است و شكر نيز حدود از فرمولاسيون25)

دهد، تحقيق در مورد نوع شيرين كننده كيك را تشكيل مي
و عملكرد آن مي  تواند اهميت پيدا كند. مصرفي

هاي انجام شده چنين ضمن اينكه با توجه به بررسي
گرديد كه در ايران پژوهشي در ارتباط باتوليد كيك استنباط 

هاي ساكارزي از طريق جايگزيني شكر با سيروپ
و در خارج از ايران نيز  كارخانجات قند صورت نگرفته است
چندان به اين موضوع پرداخته نشده است؛ لذا هدف اصلي 
اين تحقيق، بررسي تاثير ملاس در توليد كيك تعيين 

بگرديد؛ زيرا  توان از چنين سيروپي در فرمولاسيون اگر
2ضمن اينكه از يك محصول فرعيكيك استفاده كرد، 

گام موثري نيز در زمينه كاهش قيمت استفاده شده است،
شود. علاوه بر اينكه اين سيروپ ها تمام شده برداشته مي

و با به كارگيري آن ها در  داراي تركيبات معدني هستند
مغذي هرچند به مقدار كم، فرمولاسيون كيك، تركيبات

بدون اينكه هزينه اضافي پرداخت شود، به كيك افزوده 
،25هدف از اين تحقيق بررسي اثرات جايگزيني گردد.مي
50 ،75% هاي از شكر با ملاس، بر برخي ويژگي 100و

 كيك است. رنگوحجم،خمير
(بي-1جدول 1)1368نام، ويژگيهاي ملاس

(ساكارز) رطوبت تركيبات  قند اينورت تركيبات معدني پروتئين خام قند
254610121 حداكثر درصد وزني

1 High Fructose Corn Syrup (HFCS)  2 By-Product 

jftn
.sr

bia
u.a

c.i
r



انو همكار بنفشه آقامحمدي

17

غذاييوتغذيه
علوم

/پاييز
1392

سال
/

ده
شماره

م/
4

Food
T

echnology
&

N
utrition

/Fall
2013

/V
ol.10

/N
o.4

و روش ها  مواد
و آزمايشات مواد اوليه-  تهيه

مواد اوليه به كار رفته در فرمولاسيون كيك كه عبارت
،1بودند از: آرد، شكر گرانولي، تخم مرغ، آب، پودر پخت

و روغن، امولسيفاير، قند اينورت، از كارخانه كيك درنا
 ملاس نيز از كارخانه قند همدان، تهيه شدند. 

هاي شيميايي آرد شامل رطوبت، گلوتن مرطوب، آزمون
و خاكستر به ترتيب با استفاده از رطوبت سنج  پروتئين

و همكاران، مادون قرمز اتوماتيك مدل)1387(ايوبي
OHAUS MB45 روشهاي ساخت سوئيس ،AACC 

انجام گرفت8-01و46-38،12-11هاي شماره
)AACC, (جدول1983 (2.(

،pHملاس نيز از نظر ميزان ساكارز، خاكستر، بريكس،
و درجه خلوص مورد بررسي قرار گرفت كه بدين رنگ

(هدايت سنج)،  منظور به ترتيب از پلاريمتر، كنداكتومتر
(pHرفراكتومتر،  و فوتومتر استفاده شد  ,Asadiمتر

(جدول 1368نام، بي; 2009 (3.(

 توليد كيك-
(حاوي شكر گرانولي) طبق خمير تيمار شاهد

بهو تيم4فرمولاسيون جدول شماره  ارهاي حاوي ملاس
%25،50،75عنوان جايگزين  شكر، به روش 100و

و مخلوط كردن دو مرحله در g125اي تهيه  از آنها
و در فر با دمايريختهcm 5/12×2/5×5/4هاي قالب
°C180 ها براي دقيقه پخته شدند. نمونه30، به مدت

و نگهداري شدند.  انجام آزمايشات مربوطه بسته بندي

 آزمون هاي خمير-

pH خمير طبق روش استانداردAACC به شماره
 انجام شد.52-02

به AACCدانسيته خمير نيز طبق روش استاندارد
انجام گرفت؛ به طوري كه وزن حجم معيني50-55شماره

و به وزن همان حجم  از خمير در ظرف مخصوص توزين
 آب تقسيم گرديد. 

ازهمچنين ويسكوزيته خمير با دستگاه استفاده
,.DV-ɪɪ (Click et alويسكومتر بروكفيلد مدل  2006)

ها در گيري ويسكوزيته نمونهبه طوري كه اندازهانجام شد.
و با استفاده از اسپيندل شماره  و با گشتاور6دماي اتاق

rpm 2.صورت گرفت 

 آزمون هاي كيك-
 تعيين حجم كيك با استفاده از روش جايگزيني با دانه

.(Lin & Lee, 2005)انجام گرفت2كلزا
هاي كيك، بافت آنها توسط براي رنگ سنجي نمونه
ساخت Color Flexمدل3سيستم رنگ سنجي هانترلب

و فاكتورهاي   *a*،bكشور آمريكا مورد بررسي قرار گرفت
و گزارش شد.بافت نمونه *Lو  ها اندازه گيري

قرار گرفت ها از نظر حسي نيز مورد بررسيرنگ نمونه
از5و از  ارزياب آموزش ديده خواسته شد كه نظرات خود را

(5تا1 =ضعيف2=متوسط،3=خوب،4=عالي،5ارائه دهند
كه1و به5=بد). در اين روش، با توجه به امتيازاتي ارزياب

هاي آماري ها داده بودند، در تحليل آنها از طرحكيك
بربلوك و ها اي مقايسه ميانگينهاي كاملاً تصادفي استفاده

شد آزمون چند دامنه اي دانكن به كار گرفته
(Ghazizadeh and Razegh, 1998) . 

1مشخصات شيميايي آرد مصرفي-2جدول

 پروتئين (%) خاكستر (%) گلوتن مرطوب (%) رطوبت (%)
87/135/2850/05/8

 مشخصات ملاس-3جدول
(پوئن) خاكستر (%) ساكارز (%) بريكس pH نام سيروپ/آزمون  رنگ

 3/7728/4117/610/1410 ملاس

 فرمولاسيون كيك شاهد-4جدول
دي گليسرين قند اينورت روغن تخم مرغآب شكر آرد تركيبات و (مونو امولسيفاير

 گليسريد هيدراته)
بكينگ
 پودر

118325/11 362017,5 درصد

1 Baking Powder 2 Rapeseed Displacement  3 Hunter Lab 
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و تحليل آماري-  تجزيه
اين آزمايشات در قالب طرح پايه بلوكهاي كاملا

ها از تصادفي با سه تكرار انجام شد. به منظور ارزيابي داده
كه MSTAT-Cنرم افزار  استفاده شد، به اين ترتيب

ها از آناليز دار بين دادهبراي تعيين وجود اختلاف معني
ازو و براي مقايسه ميانگين تيمارها اريانس يك طرفه

%آزمون چند دامنه استفاده5اي دانكن در سطح احتمال
 شد.

 يافته ها
 ويسكوزيته خمير-

نشان1گيري ويسكوزيته خمير در نمودار نتايج اندازه
دهد كه، تمامي تيمارهاي حاوي ملاس با نمونه شاهد مي

آنكه با افزايش درصد دار دارند. ضمن تفاوت معني
جايگزيني ملاس، يك روند صعودي در مقدار ويسكوزيته 

 شود.مشاهده مي

 دانسيته خمير-
2گيري دانسيته خمير در نمودار نتايج حاصل از اندازه

%نشان مي ملاس به نمونه باعث25دهد كه، افزودن
دار دانسيته شده است. از طرف ديگر با افزايش كاهش معني

داري در ملاس در فرمولاسيون، روند افزايشي معنيميزان 
نمونه حاوي4دانسيته خمير حاصل شد، به طوري كه هر 

%50ولي نمونه دار داشتندملاس با يكديگر اختلاف معني
 داري نداشت.با نمونه شاهد اختلاف معني

 نتايج حاصل از اندازه گيري ويسكوزيته خمير-1نمودار

 نتايج حاصل از اندازه گيري دانسيته خمير-2نمودار
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-pH خمير 
ملاس در محدوده خنثي است، ولي چون pHاگرچه

pH تواند عامل مهمي در تعيين مدت ماندگاريمي
فاكتور مورد، اين (Jay, 2000)محصول نهايي باشد 

و همانطور كه جدول  مي5ارزيابي قرار گرفت دهد، نشان
pH ها با نمونه شاهد اختلاف خمير هيچ يك از نمونه
 داري ندارند.معني

 حجم كيك-
3همانطور كه از نتايج نشان داده شده در نمودار

% ملاس داراي بيشترين25مشخص است، نمونه حاوي

و نسبت به شاهد داري نيز افزايش معني حجم كيك است
ملاس، دارد. از طرف ديگر با افزايش ميزان جايگزيني با

 روند كاهشي معني داري در حجم تيمارها مشاهده شد.

 رنگ كيك-
مشخص است كه،6از نتايج نشان داده شده در جدول

ها تحت با افزايش درصد جايگزيني ملاس، رنگ نمونه
كهتاثير قرار گرفته هاي حاوي ملاس نمونه اند؛ به طوري

تر هستند كه اين امر با مقايسه نسبت به نمونه شاهد تيره
 ها قابل تشخيص است.فاكتورهاي رنگي نمونه

 خميرpHنتايج حاصل از اندازه گيري-5جدول
 خميرpH تيمار

abc70/6 نمونه شاهد
c61/6 ملاس%25
bc66/6 ملاس%50
c61/6 ملاس%75
a79/6 ملاس %100

 نتايج حاصل از اندازه گيري حجم كيك-3نمودار

 فاكتورهاي رنگي بافت كيك نتايج حاصل از اندازه گيري-6جدول
*a*b*L تيمار

 نمونه شاهد
 ملاس%25
 ملاس%50
 ملاس%75
 ملاس %100
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 ارزيابي حسي رنگ كيك-
4همانطور كه از نتايج نشان داده شده در نمودار

مشخص است، امتياز رنگ تيمارهاي حاوي ملاس با نمونه
 شاهد تفاوت معنادار دارند.

 بحث
 ويسكوزيته خمير-

و حتي نمونه هاي حاوي ملاس ويسكوزيته زيادي دارند
% ملاس اختلاف معناداري با نمونه شاهد ايجاد25افزودن

و با افزايش ميزان مصرف ملاس، ويسكوزيته  كرده است
كند. افزايش نيز به طور معناداري افزايش پيدا مي

تواند علل مختلفي داشته ويسكوزيته در اين تيمارها مي
باشد؛ به عنوان مثال ممكن است به علت ويسكوزيته زياد 
و ماده  ملاس باشد، زيرا ملاس به دليل درجه خلوص پائين

. (Asadi, 2009)خشك زياد سيروپي ويسكوز است 
ميافزايش ميزان ويسكوزيته در اين نمونه توان به ها را

افزودن فيبر وجود فيبر در ملاس نيز نسبت داد، چون
و ويسكوزيته مي شود موجب افزايش جذب آب خمير

(Lebesi and Tzia, 2009) همچنين ممكن است به .
و پلي ساكاريدها،  علت واكنش پروتئين موجود در ملاس

و خمير سفت تر شده باشد. ضمن اينكه وجود قند اينورت
توانند در افزايش ويسكوزيته خمير تركيبات معدني نيز مي

و استقامت اثر  گذار باشند، چون باعث افزايش جذب آب
و همكاران، خمير مي (برنجي اردستاني ). 1386شوند

توان به حضور صمغ در همچنين افزايش ويسكوزيته را مي

تركيبات آن نسبت داد؛ چون هيدروكلوئيدها با جذب آب 
(ويسكوزيته خمير را افزايش مي ,.Ashwini et alدهند

(2009 . 

ته خميردانسي-
با افزايش ميزان ملاس در فرمولاسيون، روند افزايشي

هاي حاوي ملاس حاصل داري در دانسيته خمير تيمارمعني
نمونه حاوي ملاس با يكديگر4شد، به طوري كه هر 

%اختلاف معني ملاس به نمونه25دار داشتند. افزودن
دار دانسيته نسبت به نمونه شاهد گرديد. باعث كاهش معني

تواند افزايش ميزان پروتئين فرمولاسيون باشد علت آن مي
تواند مانندو اين مطلب را بيان كند كه اين پروتئين مي

هاي هوا به درون مرغ باعث وارد شدن حبابپروتئين تخم
تواند وجود ساپونين در ملاس خمير شود. علت ديگر مي

(زنجيره ها حاوي مولكولباشد چون ساپونين هاي قطبي
(ساپوژنين) در ساختار شيمياييم و غيرقطبي حلول در آب)

و ايجاد حباب را دارند  خود هستند كه توانايي تشكيل كف
(Click et al., با50دانسيته خمير نمونه.(2006 % نيز

دانسيته خمير داري نداشت. نمونه شاهد اختلاف معني
%75هاي حاوي نمونه ملاس نسبت به شاهد 100و

ميمعنيافزايش  تواند به علت افزايش ماده دار داشتند كه
و همچنين حضور هيدروكلوئيدها  خشك فرمولاسيون باشد

تر در ملاس؛ چون خميرهاي حاوي هيدروكلوئيد سنگين
و هوادهي مناسب در آنها كمتر رخ مي دهد هستند

(Ashwini et al., 2009).

 نتايج حاصل از ارزيابي حسي رنگ كيك-4نمودار
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-pH خمير 
pH ها با نمونه شاهد اختلاف خمير هيچ يك از نمونه

و با توجه به اين كه معني ملاس در حدود pHداري ندارند
دار قابل توجيه است خنثي است، اين عدم اختلاف معني

و همكاران،   ). 1390(آقامحمدي

 حجم كيك-
با افزايش ميزان جايگزيني با ملاس، روند كاهشي

%معني ملاس25داري مشاهده شد. به طوري كه نمونه
و نسبت به  داراي بيشترين حجم كيك بين تيمارها است

داري دارد كه علت آن را ميتوان به شاهد نيز افزايش معني
و ويسكوزيته زياد آن نسبت داد. دانسيته  دانسيته كم خمير

هاي هواي بيشتر در خمير كم خمير به معناي وجود حباب
و ويسكوزيته زياد خمير نيز باعث نگهداري بيشتر اين  است
و جلوگيري از خروج آنها در حين فرآيند  حبابها در خمير

ميپخت مي و موجب شود كه حجم كيك افزايش پيدا شود
ميكند چون حباب شوند. نمونه ها در حين پخت منبسط

و %100 ملاس نيز داراي كمترين حجم بين تيمارها است
داري پيدا كرده است. علت نسبت به شاهد نيز كاهش معني

(بيشترين اين امر مي تواند دانسيته زياد اين خمير باشد
هاي هواي دانسيته بين تيمارها) كه به معناي وجود حباب

و هوادهي ناكافي در حين فرآيند مخلوط كردن است.  كم
ب ر آن ويسكوزيته اين خمير نيز بيشترين مقدار را در علاوه

و باعث مي ها نتوانند در طي شود كه حباببين تيمارها دارد
و موجب افزايش حجم گردند.  فرآيد پخت منبسط شوند

 رنگ كيك-
مياندازه*Lبا توجه به ميزان توان گيري شده تيمارها

و با افزايش مقادير نتيجه گرفت كه رنگ بافت تيره تر
ملاس، تيرگي بيشتر شده است. به عبارت ديگر، با افزايش 

و*Lو*bدرصد ملاس،  آنها*aتيمارها روند كاهشي
تر شدن رنگايروند افزايشي داشته است كه حاكي از قهوه

(بافت كيك علت اين.)Akesowan, 2010ها است
و تواند تركيبات رنگي زياد موجتيرگي نيز مي ود در ملاس

و وجود قند اينورت در آن باشد  (آقامحمدي تيرگي اين ماده
).1390و همكاران،

 ارزيابي حسي رنگ كيك-
 به طور كلي از نظر ارزيابان، تيمارهاي حاوي ملاس به

و رنگ قهوهعلت وجود رنگدانه اي هاي موجود در ملاس
هاي شكلاتي بسيار مناسب هستند بافت، جهت توليد كيك

هاي ساده، نسبت به نمونه شاهد نمره كمتري اما در كيك
 اند.گرفته

 نتيجه گيري
هاي اخير استفاده از تركيبات مختلف به منظور در سال

و خواص تغذيه اي كيك مورد توجه فراوان افزايش كيفيت
و به علت نقش مهم ساكارز در توليد  قرار گرفته است

از اين موارد باشد. تواند يكي كيك، استفاده از ملاس مي
و غليظي است كه مناسب  ملاس تركيب ويسكوز

همانطور كه از نتايج مشخص باشد.محصولات پختي مي
شد، جايگزيني مقادير مختلف شكر با ملاس، تاثيرات 

هاي مورد ارزيابي دارد. از آنجايي كه با متفاوتي بر ويژگي
%25جايگزيني   از شكر با ملاس، ويژگي هاي خمير50و

و حجم كيك افزايش يافته، امكان استفاده از اين بهبود
مقادير در فرمولاسيون كيك روغني وجود دارد. از مقادير 

و رنگي كه ايجاد بيشتر ملاس نيز مي توان به علت طعم
و كاكائويي كنند، در فرمولاسيون كيكمي هاي شكلاتي

 استفاده كرد.

 سپاسگزاري
و سپاس خود را از تمام نگارندگان مقاله مراتب تشكر

و كارخانه كيك درنا، جهت تهيه  پرسنل كارخانه قند همدان
و امكانات آزمايشگاهي براي انجام بخشي از  مواد اوليه

ميآزمون  دارند.هاي اين پژوهش اعلام

 منابع
و دلخوش، ب. م.، غياثي طرزي، ب.، هنرور، آقامحمدي،

) از شربت). 1390ب.  هاي قنديبررسي امكان استفاده
در فرمولاسيون كيك  كارخانجات قند به عنوان جايگزين شكر
و سومين دوره (سخنراني) سي روغني. مجموعه مقالات

و شكر ايران، شماره سمينارهاي سالانه كارخانه ، 138هاي قند
.127-133صفحات

) م. و كريمي، ب. م. ا.، حبيبي نجفي، ). تاثير 1387ايوبي،
و صمغافزودن كنسانتره پروت و زانتان بر ئين آب پنير هاي گوار

و فيزيكوشيميايي كيك روغني. مجله  خصوصيات كيفي
و صنايع غذايي ايران، سال چهارم، شماره پژوهش ،2هاي علوم
.33-46صفحات
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ع. م. و سحري، م.ح. س.، عزيزي، برنجي اردستاني،
و كلسيم بر 1386( ). اثر غني سازي با آهن، اسيدفوليك، روي

و شيميايي آرد ستاره. مجله علميوي - ژگي هاي رئولوژيكي
و صنايع غذايي ايران، دوره ، صفحات4، شماره4پژوهشي علوم
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