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ار قرار يعنوان يک فناوري نوين در بهبود کيفيت محصولات نانوايي مورد توجه بسامروزه استفاده از امواج فراصوت به

يندهاي اتشديد فر شده از آرد با گلوتن ضعيف،تهيهگرفته است. در اين مقاله اثر امواج فراصوت بر بهبود کيفيت نان 

در  جايگزين مناسبي براي رنگبرهاي شيميايي عنوانبهاز اين امواج ااستفاده  ،اکسيداسيون از طريق اعمال هوادهي

تر با اندازة قطرات کوچکتر منظور دستيابي به نوعي امولسيون يکنواختکارگيري امواج فراصوت بهسفيدکردن آرد، به

جهت پايداري و بهبود کيفيت کيک، تهية کيک بدون تخم مرغ از طريق اعمال صوت بر خمير و تأثير اولتراسوند در 

ر يت نتايج مثبت و چشمگيفرايند آسياباني و کوتاهتر شدن زمان مشروط کردن گندم در آسياب  بررسي و در نها

 شود.استفاده از امواج فراصوت در صنايع آسياباني و پخت تحليل مي

 امواج فراصوت ، نان، کيک، آسياباني

 . مقدمه1
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 کيلوهرتز( 18تا  16محدودة شنوايي انسان )

   

 مگاهرتز( 2کيلوهرتز تا  20محدودة گستردة سونوشيمايي )از 

 
 کيلوهرتز( 100تا  20محدودة اولتراسوند متعارف )از 

 

 مگاهرتز( 10تا  5اولتراسوند تشخيصي )از 
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