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 تعهد نامه

 

 بررسی اثر صمغ های زانتان و قدومه شهری بر خواص  رئولوژیکی، فیزیکی و ساختاری کیک کم   چرب :عنوان پایان نامه                            

 

یی    دانشکده کشاورزی دانشگاه فردوس                                                                    تحت راهنمایی جناب آقای دکتر آرش کوچکی  و       ی مشهداینجانب  سپیده امیرآبادی دانشجوی دوره کارشناسی ارشد رشته   علوم و صنایع غذا

 :شومخانم دکتر محبت محبی متعهد می سرکار 

 .را به طور کامل بر عهده می گیرم نتایج ارائه شده در این پایان نامه حاصل مطالعات علمی و عملی اینجانب بوده، مسئولیت صحت و اصالت مطالب مندرج -

 .در خصوص استفاده از نتایج پژوهشهای محققان دیگر به مرجع مورد نظر استناد شده است -

 .مطالب مندرج در این پایان نامه را اینجانب یا فرد یگری به منظور اخذ هیچ نوع مدرک یا امتیازی تاکنون به هیچ مرجعی تسلیم نکرده است -

به (  Ferdowsi University of Mashhad) مقالات مستخرج از پایان نامه، ذیل نام دانشگاه فردوسی مشهد.  ین اثر به دانشگاه فردوسی مشهد تعلق داردکلیه حقوق معنوی ا -

 .چاپ خواهد رسید

ر بوده اند در مقالات مستخرج از ر -  .ساله رعایت خواهد شدحقوق معنوی تمام افرادی که در به دست آمدن نتایج اصلی پایان نامه تاثیر گذا

 .در خصوص استفاده از موجودات زنده یا بافتهای آنها برای انجام پایان نامه، کلیه ضوابط و اصول اخلاقی مربوطه رعایت شده است -

 تاریخ

 سپیده امیرآبادی                                                                                                              

 

 

 مالکیت نتایج و حق نشر

  به دانشگاه فردوسی مشهد تعلق دارد و  بدون اخذ اجازه کتبی از ( مقالات مستخرج، برنامه های رایانه ای، نرم افزارها و تجهیزات ساخته شده)آن  ی ها فراوردهکلیه حقوق معنوی این اثر و

ری به شخص ثالث نیست  .دانشگاه قابل واگذا

  تاستفاده از اطلاعات و نتایج این پایان نامه بدون ذکر مرجع مجاز نیس. 
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 فهرست علائم و اختصارات 
 

 

 معادل‌فارسی معادل‌لاتین علامت‌اختصاری
  Shear stress تنش‌برشی 

.

  
Shear rate سرعت‌برشی 

  Total colour difference تغییرات‌رنگ 

Aw Water activity فعالیت‌آب 
K Consistency coefficient ضریب‌قوام 

N Flow behavior index شاخص‌رفتار‌جریان 

FD Fractal dimension بعد‌برخالی 

SG Specific gravity چگالی 

SV Specific volume حجم‌مخصوص 

V Volume حجم 

W Weight وزن 
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 مقدمه: فصل اول
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 مقدمه -1-1

ها،‌بخش‌مهمی‌از‌رژیم‌غذایی‌انسان‌در‌سراسر‌جهان‌را‌به‌خود‌تولید‌شده‌از‌آن‌ی‌ها‌فراوردهغلات‌و‌

‌دهند‌اختصاص‌می ‌ویتامینلحاظ‌تغذیهاین‌مواد‌از‌. ‌ای‌منبع‌مهمی‌از‌پروتئین،‌کربوهیدرات، ،‌Bهای‌گروه

 .باشند‌و‌بنابراین‌سهم‌مهمی‌در‌تامین‌انرژی‌و‌پروتئین‌مورد‌نیاز‌‌انسان‌‌دارند‌آهن،‌موادمعدنی‌و‌فیبر‌می

‌است‌نرم‌بافت‌با‌شیرینی‌نوعی‌کیک.باشدحاصل‌از‌غلات‌می‌ی‌ها‌فراوردهکیک‌یکی‌از‌مهمترین‌

‌(0553)طبق‌استاندار‌ملی‌ایران.‌شود‌می‌تهیه‌مرغ‌تخم‌و‌شکر‌،(اسفنجی‌کیک‌استثنای‌به)‌روغن‌آرد،‌از‌که

‌ای‌قهوه‌معمولا‌پوسته‌رنگ‌،ساده‌یهاکیک‌در‌.باشد‌‌هلک‌فاقد‌و‌نواختیک‌رنگ‌پوسته‌کیک‌باید‌دارای

 .باشد ‌مشخص‌رنگ‌و‌نازک‌یهاهدیوار‌با‌،یکنواخت‌صورت‌به‌باید‌کیک‌بافت.‌است‌طلایی‌یا‌روشن

‌در‌بسیار‌هایبیماری‌و‌چاقی‌ایجاد‌عوامل‌از‌یکی‌چربی‌بالای‌مقادیر‌مصرف‌و‌کم‌تحرک‌امروزه

‌است‌بشری‌جوامع ‌در‌‌ها‌و‌پروتئین‌مصرف‌چربی‌نسبت‌به‌کربوهیدرات. ‌بیشتر‌بوده‌و‌بیشترین‌کالری‌را ها

‌بین‌این‌سه‌ترکیب‌پرمصرف‌دارد از‌طرف‌دیگر‌بدن‌انسان‌کالری‌اضافی‌ناشی‌از‌چربی‌را‌راحت‌تر‌از‌.

بنابراین،‌متخصصین‌تغذیه‌برای‌(.‌1995نپیر،‌)کند‌کالری‌اضافی‌ناشی‌از‌پروتئین‌و‌کربوهیدرات‌ذخیره‌می

‌می ‌دکنند‌که‌مصرف‌چربی‌کل‌و‌اشباع‌در‌رژیم‌غذایی‌کاهش‌یاببهبود‌سلامت‌پیشنهاد مقدار‌مصرف‌.
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درصد‌کل‌انرژی‌مصرفی‌‌12درصد‌کل‌کالری‌و‌چربی‌اشباع‌شده‌کمتر‌از‌‌32چربی‌درهفته‌باید‌کمتر‌از‌

‌(.0224زامبرانو‌و‌همکاران،‌)باشد‌

‌است‌متفاوت‌نانوایی‌مختلف‌یها فراورده‌در‌چربی‌مقدار ‌برخی‌فرمول‌در‌رفته‌بکار‌چربی.

‌حساب‌به‌پرچرب‌غذایی‌مواد‌جزء‌نانوایی‌های‌فراورده‌سایر‌حالی‌که‌‌در‌است‌پایین‌نان‌مانند‌ی‌ها‌فراورده

‌آیند‌می ‌بین. ‌می‌بالا‌چربی‌حاوی‌که‌دسته‌آن‌بخصوص‌شیرین،‌یها فراورده‌،نانوایی‌ی‌ها‌فراورده‌در

‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌.‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌(0225هو،)باشند‌‌می‌چرب‌کم‌ی‌ها‌فراوردهتولید‌‌برای‌مناسبی‌یها باشند،گزینه

‌کم‌غذایی‌مواد‌از‌استفاده‌به‌تمایل‌که‌است‌شده‌باعث‌سلامت‌و‌تغذیه‌بهبود‌به‌مردم‌عموم‌گرایش

‌یابد‌افزایش‌چرب ‌ظاهر،‌ایجاد‌باعث‌چربی‌زیرا‌است‌دشوار‌بسیار‌غذایی‌یها فراورده‌در‌چربی‌کاهش.

‌چربی‌از‌قسمتی‌جایگزینی‌یا‌کاهش.شود می‌غذایی‌ماده‌در‌مطلوب‌بافت‌و‌دهانی‌احساس‌طعم،‌عطر،

‌و‌همکاران،‌سو)دارد‌نامطلوب‌اثر‌ها آن‌حجم‌و‌بافت‌طعم،‌برنانوایی‌‌ی‌ها‌فراورده‌فرمول‌در‌موجود میا

‌نقش بتواند‌که‌دیگر‌افزودنی‌یک‌از‌چربی،‌حذف‌هنگام‌در‌غذایی‌هایفراورده‌اکثر‌در‌بنابراین.‌(0229

‌گردد‌می‌استفاده‌شود‌مطلوب‌محصول‌تولید‌باعث‌و‌کرده‌ایفا‌را‌چربی ‌این‌به‌رسیدن‌برای‌که‌موادی.

 .شوند‌می‌نامیده‌‌1چربی‌جایگزین‌شوند‌می‌استفاده‌هدف

‌چربی‌جایگزین‌یک‌عنوان‌به‌دنتوان‌می‌پروتئین‌و‌کربوهیدرات‌از‌‌52/52ترکیب‌یا‌ها‌کربوهیدرات

‌مناسب‌چربی‌های‌جایگزین‌جمله‌از.‌(1993فرای‌و‌ستسر،‌)شوند‌‌برده‌بکار‌نانوایی‌ی‌ها‌فراورده‌در‌مناسب

‌،(تاپیوکا‌ذرت،‌گندم،‌زمینی،‌سیب)‌شده‌اصلاح‌های‌نشاسته‌به‌توانمی‌نانوایی‌ی‌ها‌فراورده‌برای

‌امولسیفایرها‌،(زانتان‌گوار،‌خرنوب،‌لوبیای)‌ها‌صمغ‌،(برنج‌گندم،‌یولاف،‌سلولز،)‌فیبرها‌مالتودکسترین،

‌اشاره(‌پنیر‌آب‌یا‌چرب‌کم‌شیر‌مرغ،‌تخم‌سفیده)‌ها‌‌پروتئین‌و(‌لسیتین‌گلیسیریدها،‌دی‌مونوگلیسیریدها،)

‌در.‌(0225هو،‌)دارند‌‌زیادی‌کاربرد‌غذایی‌مواد‌در‌که‌هستند‌بیوپلیمرهایی‌،(ها صمغ)‌هیدروکلوئیدها.‌کرد

                                                
1Fat substitute‌ 
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‌افزایش‌و‌رطوبت‌حفظ‌نشاسته،‌رتروگراداسیون‌انداختن‌تعویق‌به‌بافت،‌بهبود‌به‌ترکیبات‌این‌نانوایی،‌صنایع

‌(0225گومز‌وهمکاران،‌)کنندمی‌کمک‌نگهداری‌حین‌در‌ی‌ها‌فراورده‌نهایی‌کیفیت ‌به‌توجه‌با‌بنابراین،.

‌کم‌ی‌ها‌فراورده‌تولید‌در‌چربی‌جایگزین‌عنوان‌به‌هیدروکلوئیدها‌از‌برخی‌از‌پلیمری‌این‌ترکیبات،‌ساختار

 .شودمی‌استفاده‌کالری

بر‌روی‌اثر‌هیدروکلوئیدها‌به‌عنوان‌یک‌افزودنی،‌عامل‌ضدبیاتی‌و‌جایگزین‌گلوتن‌‌مطالعات‌زیادی

تاکنون‌بسیار‌محدود‌بوده‌‌نانواییهای‌در‌نان‌صورت‌پذیرفته،‌اما‌بررسی‌اثر‌این‌ترکیبات‌بر‌سایر‌فراورده

نتان‌و‌قدومه‌های‌زاصمغ‌از‌استفاده‌با‌چرب‌کم‌کیک‌تولید‌امکان‌بررسی‌جهت‌پژوهش‌اینبنابراین‌.‌است

‌‌.است‌شده‌ریزی‌طرح‌چربی‌جایگزین‌عنوان‌به‌شهری

‌‌‌‌



 

 

 بررسی منابع: فصل دوم

‌

‌

‌

‌

‌

‌

 کیک -2-1

ها‌مقدار‌قابل‌توجهی‌از‌آردگندم‌یا‌ی‌هستند‌که‌در‌فرمولاسیون‌آنی‌ها‌فراوردههای‌نانوایی‌فراورده

این‌واژه‌.‌بینندمواد‌مخلوط‌شده‌،‌به‌شکل‌مشخصی‌در‌آمده‌و‌حرارت‌میوجود‌دارد‌که‌با‌سایر‌ سایر‌غلات

‌و‌بسیاری‌‌ی‌ها‌فراوردهبسیاری‌از‌ برای ‌شیرینی،‌کلوچه،‌کراکر دیگر‌‌ی‌ها‌فراوردهغذایی‌مثل‌نان،‌کیک،

‌می ‌شوداستفاده ‌تفاوت‌فرهنگ. ‌دلیل ‌به ‌زباناما ‌و ‌مشخص‌این‌ ها ‌بندی ‌طبقه ‌برای ‌تلاشی ‌گاه ‌هیچ ها

برای‌مثال‌در‌انگلستان‌بیسکوئیت‌به‌محصولی‌با‌رطوبت‌.‌ها،‌از‌گذشته‌تا‌به‌امروز،‌انجام‌نگرفته‌استردهفراو

در‌.‌گیردشود‌که‌به‌عنوان‌تنقلات‌مورد‌مصرف‌قرار‌میکم،‌سفت،‌شیرین،‌نازک‌با‌ماندگاری‌بالا‌گفته‌می

های‌نمکی‌مورد‌صبحانه‌با‌فراوردهامریکا‌این‌واژه‌به‌معنی‌محصولی‌شیرین‌با‌رطوبت‌متوسط‌است‌که‌در‌

‌می ‌قرار ‌گیرداستفاده ‌نزدیک‌است. ‌امریکا ‌کوکی‌در ‌به ‌انگلستان ‌بیسکوئیت‌در ‌محصول .‌ ‌حالی‌که‌در

‌انگلستان‌مصرف‌می ‌چای‌در ‌همراه ‌کیکی‌که ‌به ‌است‌بیسکوئیت‌درامریکا ‌شبیه ‌یانگ،‌)شود، ‌و کاوین

0226.)‌

 که است،(‌درصد‌12-02)های‌نانوایی‌با‌رطوبت‌متوسط‌ای‌هوادهی‌شده،‌از‌فراوردهوردهها‌فراکیک

میزان‌رطوبت‌پوسته‌کیک‌.‌ها‌داردای‌نازکتر‌از‌پوسته‌ناناین‌فراورده‌پوسته.‌تر‌استرطوبت‌آن‌از‌نان‌پایین
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‌و‌مغز‌کیک ‌تعادل‌رطوبتی‌بین‌پوسته ‌سریعتر‌از‌نسبت‌به‌مغز‌آن‌کمتر‌است‌اما ‌دهدنان‌رخ‌میها پوسته‌.

‌باشد ‌کیک‌نباید‌سخت،‌خشک‌و‌شکننده ‌دلیل‌. ‌در‌فرمول‌آن‌‌اجزاییرنگ‌پوسته‌کیک‌به استفاده‌شده

های‌بافت‌کیک‌بسیار‌ریزتر‌از‌نان‌هستند‌و‌دانسیته‌بالاتری‌نسبت‌به‌سلول.‌نسبت‌به‌نان‌بسیار‌متفاوت‌است

‌دارند ‌نان ‌وجود. ‌گلوتنی‌و ‌تشکیل‌ساختار ‌دلیل‌عدم ‌شکننده‌‌به ‌و ‌نرم ‌بافت‌آن ‌ ‌درفرمول‌کیک، شکر

‌(.‌0226کاوین‌و‌یانگ،‌)ماندگاری‌بیشتری‌دارند‌‌هاها‌به‌دلیل‌فعالیت‌آب‌پایین‌نسبت‌به‌نانکیک.است

ها‌بر‌اساس‌‌های‌طبقه‌بندی‌کیکیکی‌از‌روش.‌کنندهای‌مختلفی‌طبقه‌بندی‌می ها‌را‌به‌روش‌کیک

‌:شوندها‌به‌دو‌دسته‌تقسیم‌بندی‌میدر‌این‌روش‌کیک.‌مواد‌مورد‌استفاده‌در‌فرمول‌پخت‌استنسبت‌

1های‌با‌نسبت‌بالاکیک(‌الف
 

در‌فرمول‌بیشتر‌(‌مجموع‌شیر،‌آب‌و‌تخم‌مرغ)هایی‌هستند‌که‌وزن‌شکر‌و‌مواد‌مایع‌این‌دسته‌کیک

‌.باشداز‌وزن‌آرد‌می

‌0های‌با‌نسبت‌پایینکیک(‌ب

‌.باشدها‌وزن‌شکر‌و‌مواد‌مایع‌مورد‌استفاده‌کمتر‌از‌وزن‌آرد‌میدر‌این‌کیک

‌

 مواد اصلی تشکیل دهنده کیک -2-2

های‌متفاوت‌مواد‌اصلی‌کننده‌شیمیایی،‌تخم‌مرغ‌و‌چربی‌در‌نسبتآرد،‌مواد‌مایع،‌شکر،‌مواد‌پوک

های‌حداقل‌یکی‌از‌‌ویژگیدهنده‌در‌ایجاد‌تشکیل‌اجزاییهر‌یک‌از‌.‌باشنددهنده‌فرمول‌کیک‌میتشکیل

‌(.0225هو،‌)مهم‌محصول‌نهایی‌مانند‌بافت،‌رطوبت،‌رنگ،‌حجم،‌عطر‌و‌طعم‌نقش‌دارند‌

‌

 

                                                
1 High ratio 

2 Low ratio 
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 آرد -2-2-1

‌به‌کیکگندم ‌بافت‌نرمی‌را ‌نشاسته‌بالایی‌دارند‌و ‌پروتئین‌پایین‌و حاسنی‌و‌)دهند‌می هاهای‌نرم،

‌1992راجرز،‌ ‌برای‌تهیه‌کیکآرد‌(. ‌انتخاب‌شده ‌ریز‌و‌نرم‌بوده‌و ‌باید‌سفید، ‌8ها درصد‌پروتئین‌داشته‌‌

‌باشد ‌بافت‌نرم‌خواهیم‌داشت. ‌نتیجه‌کیکی‌با ‌در ‌باعث‌تشکیل‌شبکه‌گلوتنی‌ضعیف‌شده، ‌این‌امر آرد‌.

فاستیر‌و‌جلینس،‌)دهند‌کاهش‌می‌‌‌5-6آن‌را‌تا‌حدود‌‌pHکیک‌را‌با‌استفاده‌از‌گاز‌کلر‌رنگبری‌کرده،‌

کلرینه‌کردن‌آرد،‌جذب‌آب‌نشاسته‌را‌افزایش‌داده،‌بر‌ژلاتیناسیون‌نشاسته‌ائر‌گذاشته‌و‌در‌نهایت‌(.‌1998

از‌آردهای‌چند‌منظوره‌(.‌1990کانفورتی‌و‌جانسن،‌)شود‌باعث‌ریز‌شدن‌بافت‌و‌مقاوم‌شدن‌محصول‌می

های‌حاصل‌از‌این‌آردها‌بافت‌توان‌برای‌تهیه‌کیک‌استفاده‌کرد‌اما‌کیکنیز‌می(‌خلوط‌آرد‌نرم‌و‌سختم)

‌(.1950یامازاکی‌و‌دانلسون،‌)زبرتر‌و‌حجم‌کمتری‌خواهند‌داشت‌

ئی‌است‌اجزایاز‌نشاسته‌یکی‌.‌کندآرد‌نقش‌مهمی‌را‌در‌ایجاد‌ساختار‌و‌بافت‌نهایی‌درکیک‌ایفا‌می

‌که‌پس‌از‌ژلاتینه‌شدن‌در‌تشکیل‌مغز‌کیک‌نقش‌دارد گیری‌مغز‌کیک‌در‌طول‌پخت‌به‌تعداد‌و‌شکل.

جکابسن،‌)ها‌وابسته‌است‌شدن‌نشاسته‌و‌مقدار‌انعقاد‌پروتئینهای‌هوای‌تولیدشده،‌درجه‌ژلاتینهاندازه‌سلول

1995.)  ‌

‌

 شکر   -2-2-2

درکنار‌نقش‌شکر‌در‌ایجاد‌طعم،‌این‌افزودنی‌در‌ایجاد‌حجم،‌تردی،‌نرمی،‌رنگ،‌ظاهر‌و‌کالری‌

های‌با‌نسبت‌بالا‌‌شکر‌باعث‌ورود‌هوای‌در‌کیک(.‌1995میلر،‌‌ویستلر‌و‌)نقش‌دارد‌‌نانواییهای‌فراورده

‌و‌پایداری‌ ‌ویسکوزیته ‌ ‌افزایش‌میبیشتر‌به‌خمیرابه‌شده، ‌)دهد‌کف‌را ‌1981پاتن‌و‌همکاران، در‌حین‌(.

افزودن‌.‌شودهای‌هوا‌را‌به‌دام‌انداخته،‌باعث‌افزایش‌حجم‌کیک‌میتولید‌کرم،‌شکر‌به‌همراه‌روغن،‌سلول

‌افزایش‌می ان‌بیشتری‌را‌این‌امر‌زم.‌دهدشکر‌به‌فرمول‌کیک،‌دمای‌ژلاتیناسیون‌نشاسته‌در‌حین‌پخت‌را
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‌بافت‌آن ‌بهبود ‌کیک‌و ‌حجم ‌در ‌باعث‌افزایش‌بیشتر ‌ ‌کرده، ‌مهیا ‌گلوتن ‌انبساط ‌می‌‌برای ‌و‌)شود بین

ویژگی‌هیدروسکوپی‌شکر‌باعث‌افزایش‌رطوبت‌کیک‌و‌در‌نتیجه‌(.‌‌1990کیم‌و‌ستسر،؛‌1958یامازاکی،‌

ای‌شدن‌میلارد‌باعث‌در‌نهایت‌شکر‌به‌واسطه‌کاراملیزاسیون‌و‌شرکت‌در‌واکنش‌قهوه.‌ددگرنرمی‌آن‌می

‌(.1992کمایر‌و‌همکاران،‌)شود‌کیک‌می‌ ای‌شدن‌پوستهقهوه

‌

 کنندهمواد پوک -2-2-3

بافتی‌سبک‌در‌‌استفاده‌از‌مواد‌پوک‌کننده‌در‌حین‌پخت‌کیک‌باعث‌افزایش‌حجم‌محصول‌و‌ایجاد

‌می ‌شود‌محصول ‌و‌دی. ‌بخار ‌عنوان‌عناصر‌پوکهوا، ‌در‌کیک‌نقش‌دارنداکسیدکربن‌به ‌کننده مخمرها‌.

در‌تهیه‌کیک‌از‌پوک‌.‌گیرند‌و‌در‌تهیه‌کیک‌کاربرد‌چندانی‌ندارندبیشتر‌در‌تولید‌نان‌مورد‌استفاده‌قرار‌می

اولین‌عامل‌پوک‌کننده،‌هوا‌است‌که‌در‌حین‌آماده‌.‌شودهای‌شیمیایی‌مانند‌بیکینگ‌پودر‌استفاده‌میکننده

(‌های‌متخلخلبخصوص‌در‌کیک)مرغ‌کردن‌و‌زدن‌سفیده‌تخمو‌تهیه‌خمیر،‌یا‌در‌حین‌کرم‌اجزایسازی‌

نیز‌در‌حین‌پخت‌به‌بخار‌تبدیل‌شده‌و‌باعث‌...(‌آب،‌شیر‌و)مایع‌فرمول‌‌اجزایی.‌شودوارد‌خمیر‌کیک‌می

‌(.‌0225هو،‌)دشون‌افزایش‌حجم‌کیک‌می

کربنات‌سدیم‌و‌اسیدهای‌خوراکی‌است‌که‌در‌‌حضور‌آب‌و‌حرارت،‌بیکینگ‌پودر‌ترکیبی‌از‌بی

‌میدی ‌تولید ‌متخلخل‌‌هایکیک.کنداکسیدکربن ‌ساختاری‌غیر ‌و ‌متراکم ‌حجم، ‌کم ‌بیکینگ‌پودر، فاقد

-جم‌کیک‌افزایش‌یافته،‌ساختار‌مغز‌آن‌بهبود‌میاگر‌مقداری‌بیکینگ‌پودر‌به‌فرمول‌اضافه‌شود،‌ح.‌دارند

‌یابد استفاده‌از‌مقادیر‌بالای‌بیکینگ‌پودر‌باعث‌فروریختن‌کیک‌و‌کاهش‌حجم‌آن‌شده،‌ازطرف‌دیگر‌.

‌(.0226کاوین‌و‌یانگ،‌)کند‌بافت‌مغز‌کیک‌را‌زبر‌‌می

‌

‌


