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تیتر خود را وارد کنید

عنوان مورد نظر عنوان مورد نظر
ادگی لورم ایپسوم متن ساختگی با تولید س

نامفهوم از صنعت چاپ، و با استفاده از 
که طراحان گرافیک است، چاپگرها و متون بل

روزنامه و مجله در ستون و سطرآنچنان که
لازم است

ادگی لورم ایپسوم متن ساختگی با تولید س
نامفهوم از صنعت چاپ، و با استفاده از 

که طراحان گرافیک است، چاپگرها و متون بل
روزنامه و مجله در ستون و سطرآنچنان که

لازم است

ادگی لورم ایپسوم متن ساختگی با تولید س
نامفهوم از صنعت چاپ، و با استفاده از 

که طراحان گرافیک است، چاپگرها و متون بل
روزنامه و مجله در ستون و سطرآنچنان که

لازم است
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از صنعت لورم ایپسوم متن ساختگی با تولید سادگی نامفهوم
ون چاپ، و با استفاده از طراحان گرافیک است، چاپگرها و مت
بلکه روزنامه و مجله در ستون و سطرآنچنان که لازم است

از صنعت لورم ایپسوم متن ساختگی با تولید سادگی نامفهوم
ون چاپ، و با استفاده از طراحان گرافیک است، چاپگرها و مت
بلکه روزنامه و مجله در ستون و سطرآنچنان که لازم است

از صنعت لورم ایپسوم متن ساختگی با تولید سادگی نامفهوم
ون چاپ، و با استفاده از طراحان گرافیک است، چاپگرها و مت
بلکه روزنامه و مجله در ستون و سطرآنچنان که لازم است

از صنعت لورم ایپسوم متن ساختگی با تولید سادگی نامفهوم
ون چاپ، و با استفاده از طراحان گرافیک است، چاپگرها و مت
بلکه روزنامه و مجله در ستون و سطرآنچنان که لازم است

تیتر خود را وارد کنید

عنوان مورد نظر

عنوان مورد نظر

عنوان مورد نظر

عنوان مورد نظر
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based on the procedure…

and then weighed after boiling 12 g of 

raw pasta sample in 500 ml of water…

It is related to the high water-holding 

capacity…
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استفاده از منابع قدیمی
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ارعایت نکردن شیوه صحیح نوشتن فرمول ه
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subscriptعدم رعایت 

aw

Fmax
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مشابه بودن رنگ های نمودار
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مشابه بودن رنگ های نمودار
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References :

 In the text refer to the author’s name (without initials) and year of publication.

For 2 authors all authors are to be listed. 

 When there are more than 2 authors, first author et al. Should be used throughout the text. 

The list of references should be arranged alphabetically by authors’ names and should be as 

full as possible, listing all authors, the full title of articles and journals, publisher and year.
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نقد علمی-۲
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مقالهمهم ترین نقطه قوت 

ار می توان گفت این مقاله از جامعیت بالایی برخورد

است، زیرا برای محصول جدید تولیدشده، مجموعه ای

، پخت، گسترده از آزمون های شیمیایی، فیزیکوشیمیایی

.بافت و ارزیابی های حسی انجام شده است

19

علمینقد 



!نوع آرد بدون هیدروکلوئید ها۳نبود نمونه شاهد حاوی 
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.آنالیز آماری در چکیده ذکر نشده است
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هابودن تعداد دفعات تکرار تست پایین 
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نقطه ای۵آزمون هدونیک 
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بازگو نکردن نوع طرح آماری

24

علمینقد 



یکسان بودن تمام انحراف معیارها
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یکسان بودن تمام انحراف معیارها
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یکسان بودن تمام انحراف معیارها

27

علمینقد 



!  ذکر برخی اعداد یا داده ها
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:نقاط قوت
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!ذکر ناقص دلیل و عدم بحث کافی
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بیان نکردن مقیاس محور عمودی

؟ ؟
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بیان نکردن واحدهای پارامترها
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فهرست منابع -5

سپاس از همراهی شمابذارسیاه ها اسلایدهااز اون 


