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 تغذیه و علوم غذایی دانشکده

 ترمی قالب نگارش طرح درس
 

 و  صنایع غذ ایی علوم 4دانشجویان ترم   مخاطبان:                                          2شیمی مواد غذایی عنوان درس :  

 صبح 10تا  8به شن ه سوالات فراگیر:ساعت پاسخگویی ب                           واحد 3تعدادواحد:)یا سهم استاد از واحد(    

 مریم عزیزی مدرس:          16تا 14و  12تا  10شنبه ساعت زمان ارائه درس:   )روز،ساعت و نیمسال تحصیلی(    

 1شیمی مواد غذایی  درس و پیش نیاز:

 

 هدف کلی درس :

مواد تولید  ،ها ن و خواص رنگدانهشناخت تغییرات شیمیایی و بیوشیمیایی در قهوه ایی شدن مواد غذایی، ساختما

و  غذایی م در موادسمو و انواع کننده عطر و طعم در مواد غذایی، انواع مواد افزودنی مجاز و ترکیبات شیمیایی آن ها

 ماهیت آنزیم ها و چگونگی کاربرد آن ها

 

 جلسه اول 

ر مواد د دن(ش)قهوه ایی  وشیمیاییمقدمه، ضرورت، اهمیت و هدف درس و مقدمه ایی بر واکنش های شیمیایی و بی

  غذایی

 اهداف کلی

 بر آن ها عوامل موثرشرایط و ، ا انواع واکنش های قهوه ایی شدن  آنزیمی آشنایی دانشجویان ب

 اهداف ویژه

 اشراف دانشجویان به اهمیت درس

 نابع موجود جهت تدریس واحد مذکورم معرفی

 نحوه تدریس و امتحانات گرفته شده

 آنزیمی در مورد انواع واکنش های قهوه ایی شدن مقدمه ایی

 در پایان دانشجو:

 سر فصل ها را می شناسد (1

 منابع را می شناسد (2

 با دروس ارائه شده در هر جلسه آشنا می شود (3

 با نحوه تدریس آشنا می شود (4

 

 

 جلسه دوم

 )آنزیمی(ادامه بحث واکنش های قهوه ایی شدن 

 اهدف

 در مواد غذایی نزیمیآ درک فرایند های قهوه ایی شدن

 شرایط و عوامل موثر بر این واکنش ها

 در پایان دانشجو باید:

 واهد بردپی خ در مواد غذایی و فواید و ضررهای آن ها آنزیمی به اهمیت رخداد واکنش های قهوه ایی شدن    
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 ومجلسه س

 (غیر آنزیمی)ادامه بحث واکنش های قهوه ایی شدن 

 اهدف

 در مواد غذایی آنزیمیغیر  ه ایی شدندرک فرایند های قهو

 شرایط و عوامل موثر بر این واکنش ها

 در پایان دانشجو باید:

 ردی خواهد بپن ها در مواد غذایی و فواید و ضررهای آ غیر آنزیمی به اهمیت رخداد واکنش های قهوه ایی شدن    

 

 مجلسه چهار

 (غیر آنزیمی)ادامه بحث واکنش های قهوه ایی شدن 

 فاهد

 مکانیسم ایجاد واکنش ای قهوه ایی شدن غیر آنزیمی در مواد غذایی

 روش های مهار کردن این واکنش ها 

 در پایان دانشجو باید:

 به مکانیسم ایجاد واکنش های قهوه ای شدن به طور کامل آگاهی پیدا می کند

 ای شدن را مطلع می شوده روش های موثر جهت جلوگیری از واکنش های قهو  

 

 

 ملسه پنجج

 بررسی رنگدانه ها در مواد غذایی

 اهدف

 مقدمه و تعریف رنگدانه ها

 شناسایی انواع رنگدانه ها 

 بررسی ساختمان و خواص رنگدانه ها

 در پایان دانشجو باید:

واند ها را بت مان آنبداند و خواص و ساخت را مقدمه ایی در مورد انواع رنگدانه های مورد استفاده در مواد غذایی

 وجیه کنهت

 

 مجلسه شش

 ها در مواد غذاییادامه بحث رنگدانه

 اهدف

 بررسی فراوانی انوع رنگدانه های مجاز مورد استفاده

 (هاتغییرات ضمن فرایند در انواع رنگدانه های رایج ) میوگلوبین، کاروتنوئید

 در پایان دانشجو باید:

 ا توجیه کندها در حین فرایند رتغییرات ایجاد شده در رنگدانهبتواند 
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 مجلسه هفت

 ادامه بحث رنگدانه ها در مواد غذایی

 اهدف

 بررسی فراوانی انوع رنگدانه های مجاز مورد استفاده

 (کلروفیل، فلاونوئیدهاهای رایج ) رات ضمن فرایند در انواع رنگدانهتغیی

 در پایان دانشجو باید:

 را توجیه کند ها در حین فرایندتغییرات ایجاد شده در رنگدانهبتواند 

 

 

 مجلسه هشت

 ادامه بحث رنگدانه ها در مواد غذایی

 اهدف

 بررسی فراوانی انوع رنگدانه های مجاز مورد استفاده

 تغییرات ضمن فرایند در انواع رنگدانه های رایج ) بتالین ها( و رنگدانه های سنتتیک

 در پایان دانشجو باید:

 در حین فرایند را توجیه کندطبیعی و سنتتیک  یها تغییرات ایجاد شده در رنگدانهبتواند 

 

 

 مجلسه نه

 عطر و طعم مواد غذاییبررسی 

 اهدف

 مقدمه و تعریف عطر و طعم

 درک مزه و احساس چشایی

 در پایان دانشجو باید:

 مقدمه ایی درمورد مواد مولد عطر و طعم بداند

 

 مجلسه ده

 ادامه بررسی عطر و طعم مواد غذایی

 اهدف

 شیمیایی و مزه نساختماارتباط بین 

 شناسایی انواع مزه های موجود ) شیرینی، شوری، ترشی، تلخی(

 در پایان دانشجو باید:

 ده توسط آن ها برقرار کندبتواند ارتباط منطقی بین ساختمان شیمیایی مواد و مزه ایجاد ش
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 مجلسه یازده

 ادامه بررسی عطر و طعم مواد غذایی

 اهدف

 ی نامطلوبحذف یا تغییر مزه ها

 بررسی تشدید طعم در مواد غذایی

 در پایان دانشجو باید:

 عومل تشدید کننده طعم و همچنین روش های کاهش طعم و مزه نامطلوب را بداند

 

 مازدهجلسه دو

 ادامه بررسی عطر و طعم مواد غذایی

 اهدف

 ارتباط بین ساختمان مولکولی و بو

 تئوری های احساس بویایی 

 ویاییکیفیت و آستانه ب

 در پایان دانشجو باید:

 بتواند تفاوت بین عطر و طعم و بو را تشخیص دهد و مکانیسم ایجاد آن ها را بداند

 

 

 مجلسه سیزده

 بررسی افزودنی ها در مواد غذایی

 اهدف

 و طبقه بندی افزودنی ها، تعریف تاریخچه 

 شرایط لازم برای مجاز شناختن مواد افزودنی جدید

 اید:در پایان دانشجو ب

 باید مقدمه ایی در مورد افزودنی ها بداند

 

 مجلسه چهارده

 بررسی افزودنی ها در مواد غذاییادامه 

 اهدف

 انواع افزودنی های طبیعی و سنتتیک

 فواید و مضرات افزودنی ها 

 در پایان دانشجو باید:

 خیص دهدشتباید بتواند ضرر و زیان و سود افزودنی ها را بر اساس طبیعی و سنتتیک بودن، 

 

 مجلسه پانزده

 بررسی افزودنی ها در مواد غذاییادامه 
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 اهدف

 از نظر ترکیب شیمیایی انواع مواد افزودنی عمدی

 مکانیسم عمل این ترکیبات

 در پایان دانشجو باید:

 بتواند مکانیسم افزودنی ها را به طور کامل بررسی کند

 

 مجلسه شانزده

 یادامه بررسی افزودنی ها در مواد غذای

 اهدف

 ان هاکسید، آنتی اها ، شیرین کنندهها کاربرد و مقادیر مجاز انواع افزدنی ها شامل رنگ ها، نگهدارنده

 در پایان دانشجو باید:

 مقادیر مجاز هر یک از افزودنی ها به همراه موارد مصرف آن ها را به طور کامل بداند

 

 مجلسه هفده

 ادامه بررسی افزودنی ها در مواد غذایی

 فاهد

 ده هاعم دهن، آنزیم ها و طها ، غلظت دهندهها پایدارکنندهکاربرد و مقادیر مجاز انواع افزدنی ها شامل 

 در پایان دانشجو باید:

 مقادیر مجاز هر یک از افزودنی ها به همراه موارد مصرف آن ها را به طور کامل بداند

 

 

 مجلسه هیجده

 بررسی انواع سموم ایجاد شده در مواد غذایی

 اهدف

 مقدمه ای بر سموم مواد غذایی

 تعریف و شناسایی انواع سموم

 در پایان دانشجو باید:

 مقدمه ایی در مورد سموم به همراه تعریف سموم را بداند

 

 مجلسه نوزده

 بررسی انواع سموم ایجاد شده در مواد غذاییادامه 

 اهدف

 بررسی انواع سموم ) گیاهی و حیوانی(

 سموم  بات شیمیایی یکبررسی تر

 در پایان دانشجو باید:

 بتواند انواع سموم را تشخیص دهد و ترکیبات شیمیایی هر سم را بشناسد
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 مجلسه بیست

 بررسی انواع سموم ایجاد شده در مواد غذاییادامه 

 اهدف

 سمیت ترکیبات مورد استفاده، خواص و نحوه عمل آن ها

 در پایان دانشجو باید:

 انیسم ایجاد سم توسط ترکیبات را توجیه کندکدر بدن و مباید بتواند نحوه عمل سموم 

 

 ست و یکمیجلسه ب

 بررسی انواع سموم ایجاد شده در مواد غذاییادامه 

 اهدف

 سمیت ترکیبات مورد استفاده، خواص و نحوه عمل آن ها

 در پایان دانشجو باید:

 را توجیه کند باید بتواند نحوه عمل سموم در بدن و مکانیسم ایجاد سم توسط ترکیبات

 

 

 دومبیست و جلسه 

 بررسی انواع آنزیم ها در مواد غذایی

 اهدف

 مقدمه و تعریف آنزیم ها

 مروری بر ماهیت و خواص آنزیم ها

 در پایان دانشجو باید:

 اطلاعات پایه ایی از آنزیم ها، ماهیت و خواص آن ها داشته باشد

 

 ومبیست و سجلسه 

 واد غذاییبررسی انواع آنزیم ها در مادامه 

 اهدف

 طبقه بندی انواع آنزیم ها

 در پایان دانشجو باید:

 بتواند آنزیم های مختلف را از همدیگر بر اساس ساختمان و مکانیسم آن ها تشخیص دهد

 

 مجلسه بیست و چهار

 بررسی انواع آنزیم ها در مواد غذاییادامه 

 اهدف

 منابع آنزیم های صنعتی 

 (کربوهیدرازها،پروتئازها، لیپازهاواد غذایی )نقش و کاربرد آنزیم های مهم م
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 در پایان دانشجو باید:

 پی ببردبر اساس نوع آنزیم منابع آنزیم ها را شناسایی کند و بتواند به نقش و کاربرد آن ها 

 

 مجلسه بیست و پنج

 بررسی انواع آنزیم ها در مواد غذاییادامه 

 اهدف

 منابع آنزیم های صنعتی 

 زیم های مهم مواد غذایی )اکسیدو ردوکتازها، ایزومرازها(نقش و کاربرد آن

 در پایان دانشجو باید:

 پی ببردبر اساس نوع آنزیم منابع آنزیم ها را شناسایی کند و بتواند به نقش و کاربرد آن ها 

 

 مجلسه بیست و شش

 بررسی انواع آنزیم ها در مواد غذاییادامه 

 اهدف

 تجدید فعالیت آنزیم ها

 ی راکد شدهآنزیم ها

 ممانعت از فعالیت آنزیمی

 در پایان دانشجو باید:

 دهد بتواند مکانیسم تثبیت آنزیم ها و راه کارهای مناسب جهت ممانعت از فعالیت آنزیمی را تشخیص

 
 

 منابع:

 
 تهران دانشگاه /فاطمی حسن / غذایی مواد شیمی

 

 روش تدریس:

 ط به هر قسمتاستفاده از پاورپوینت و فیلم های آموزشی مرتب

 به صورت تکی و گروهی شرکت دانشجویان در ارائه برخی از مطالب

 قطری می ازطرح پرسش های مختلف از دانشجویان در رابطه با موضوعات مختلف درسی و ورود آن ها به بحث عل

 پرسش و پاسخ
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 دانشکده: EDOنام و امضای مسئول                      نام و امضای مدیر گروه:                                     س: مریم عزیزی نام و امضای مدر

 تاریخ ارسال :                                تاریخ ارسال:                                                                        تاریخ تحویل:                     

 

 مطالب تدریس شده در جلسه قبلپرسش از دانشجویان در رابطه با 

 دقیقه 5رت مرور جلسه قبل به صو

 

 وسایل آموزشی :

 وسایل کمک آموزشی مورد نیاز: کامپیوتر، ویدیو پروژکتور و نرم افزار پاور پوینت

 

 

 
 

 سنجش و ارزشیابی 

سهم از نمره کل)بر حسب  روش آزمون

 درصد(

 ساعت تاریخ

پرسش و پاسخ  کوئیز

 شفاهی 

%50 /////////////////////////// //////////////////////// 

ث های بعد از بح 20% کتبی ترم آزمون میان 

قهوه ایی شدن، 

 رنگدانه ها 

 

حضور فعال در 

 کلاس

ت الیعفراساس ب

 های کلاسی

   تشویقی

   75% تستی آزمون پایان ترم
 

 : مقررات کلاس 

 حضور به موقع در کلاس

 رعایت انظباط و عدم غیبت غیر موجه

 احترام به کلاس در ساعت درسی

 

 انتظارات از دانشجو: 

ظار می رود که در پایان ، دانشجویان به مهم ترین مسائل مربوط به واکنش های قهوه ایی شدن، رنگدانه ها، انت

این مطالب را با صنایع  آشنا باشند و بتواند در ترم های آیندهترکیبات عطر و طعم دار، افزودنی ها،سموم و آنزیم ها 

 مختلف ربط دهند.
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 2شیمی مواد غذایی  جدول زمانبندی درس

 16-14و  12-10شنبه  روز و ساعت جلسه :
 

 مدرس موضوع هر جلسه              تاریخ جلسه

1  
 

مقدمه، ضرورت، اهمیت و هدف درس و مقدمه ایی بر واکنش 

  در مواد غذایی )قهوه ایی شدن( های شیمیایی و بیوشیمیایی

 عزیزیدکتر 

2  
 

 دکتر عزیزی ()آنزیمیادامه بحث واکنش های قهوه ایی شدن 

 دکتر عزیزی ) غیر آنزیمی(ادامه بحث واکنش های قهوه ایی شدن   3

 دکتر عزیزی ) غیر آنزیمی(ادامه بحث واکنش های قهوه ایی شدن   4

5  

 
 دکتر عزیزی بررسی رنگدانه ها در مواد غذایی

6  

 
 دکتر عزیزی انه ها در مواد غذاییبررسی رنگدادامه 

7  

 
 دکتر عزیزی بررسی رنگدانه ها در مواد غذاییادامه 

8  

 
 دکتر عزیزی یبررسی رنگدانه ها در مواد غذایادامه 

9  

 
 بررسی عطر و طعم مواد غذایی

 

 دکتر عزیزی

10  

 
 ادامه بررسی عطر و طعم مواد غذایی

 

 دکتر عزیزی

11  

 
 طعم مواد غذایی ادامه بررسی عطر و

 

 دکتر عزیزی

12  

 
 ادامه بررسی عطر و طعم مواد غذایی

 

 دکتر عزیزی

13  

 
 بررسی افزودنی ها در مواد غذایی

 

 دکتر عزیزی

14  

 
 دکتر عزیزی ادامه بررسی افزودنی ها در مواد غذایی

15  

 
 دکتر عزیزی ادامه بررسی افزودنی ها در مواد غذایی

16  

 
 دکتر عزیزی زودنی ها در مواد غذاییادامه بررسی اف

17  

 
 دکتر عزیزی ادامه بررسی افزودنی ها در مواد غذایی

18  

 
 دکتر عزیزی ییشده در مواد غذا جادیانواع سموم ا یبررس

19  

 
 بررسی انواع سموم ایجاد شده در مواد غذاییادامه 

 

 دکتر عزیزی
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 مدرس موضوع هر جلسه              تاریخ جلسه

20  
 

 بررسی انواع سموم ایجاد شده در مواد غذاییادامه 
 

 دکتر عزیزی

21  
 

 بررسی انواع سموم ایجاد شده در مواد غذاییادامه 
 

 دکتر عزیزی

 دکتر عزیزی بررسی انواع آنزیم ها در مواد غذایی  22

 بررسی انواع آنزیم ها در مواد غذاییادامه   23
 

 دکتر عزیزی

24  

 
 دکتر عزیزی انواع آنزیم ها در مواد غذایی بررسیادامه 

25  

 
 بررسی انواع آنزیم ها در مواد غذاییادامه 

 

 دکتر عزیزی

26  

 
 بررسی انواع آنزیم ها در مواد غذاییادامه 

 

 دکتر عزیزی

 


