
 

 دانشکده  علوم تغذیه و صنایع غذایی

 ارشد ایمنی مواد غذاییکارشناسی دانشجویان  مخاطبان:                     شیمی مواد غذایی  عنوان درس : 

 8-01 شنبه روزهای  ساعت پاسخگویی به سوالات فراگیر:                                                      واحد  2 تعدادواحد:

 دکتر رضا محمدی  مدرس:                            01-8  یک شنبه ها : زمان ارائه درس

  -  درس پیش نیاز:

 

 هدف کلی درس :

همان طور که از اسم رشته تحصیلی پیداست، رشته صنایع غذایی رشته ای است که به طور مستقیم با صنعت در ارتباط است و دانش 

شیمی ترکیبات مواد  لیت شوند. در این درس هدف آشنایی دانشجویان اعت مورد علاقه آن مشغول به فعآموخته های آن باید در صن

تا با آشنایی با ترکبیات مواد غذایی در محصولات مختلف . است غذایی مانند آب، پروتئین، کربوهیدرات، لیپید و املاح و مواد معدنی

 لوژی مواد غذایی فراهم شودزمینه را برای سایر دروس مانند انواع دروس تکنو

 

 جلسه اول

 و اصطلاحات شیمی و تعاریف مقدمه، ضرورت، اهمیت و هدف درس

 اهداف کلی

 از دروس و سرفصل های مشخص شده برای تدریس در طی دوره( 0) شیمی مواد غذایی آشنایی دانشجویان با درس 

 اهداف ویژه

 درساشراف دانشجویان به اهمیت 

 هت تدریس واحد مذکورمعرفی منابع موجود ج

 نحوه تدریس و امتحانات گرفته شده

 

 :در پایان دانشجو 

 سر فصل ها را می شناسد  -0

 منابع را می شناسد -2

 با دروس ارائه شده در هر جلسه آشنا می شود. -3

 با نحوه تدریس آشنا میشود -4

 



 جلسه دوم

 ب و اهمیت آن  در ماده غذاییآ -

  اهداف

 ن هدف از مصرف غذا و توسط انسا -

 ویژگی های اساسی غذا -

 اهمیت آب در ماده غذایی -

 :در پایان دانشجو باید

 آشنا  شود.ویژگی های اساسی غذا  .0

 آشنا شوداهمیت آب در ماده غذایی  .2

 نقش آب در فساد مواد غذایی آشنا شود .3

 

 جلسه سوم

 در انواع مواد غذایی waاهمیت 

 اهداف 

 waتعریف و مفهوم 

 مواد غذایی در فساد waاهمیت معرفی 

 در قهوه ای شدن آنزیمی  waاهمیت 

 قهوه ای شدن  غیرآنزیمی  در  waاهمیت 

 در فساد مواد غذایی waراههای کاهش 

 

 دانشجو باید این جلسه در پایان

 و نقش آن انواع مواد غذایی و واکنش های شیمایی آشنا شود  waبا تعریف و مفاهیم 

 

 

 

 

 چهارمجلسه 

 انجماد 



 اهداف کلی

 آشنایی با مفاهیم انجماد -

 اثرات انجماد در مواد غذایی -

 روش های انجماد در مواد غذایی  -

 :در پایان دانشجو

 با انواع روش های انجماد  و اترات سوء آن بر مواد غذایی آشنا  می شود

 جلسه پنجم

 خشک کردن  

 اهداف 

 آشنایی با مفاهیم خشک کردن

 اثرات  خشک کردن در مواد غذایی -

 مکانیسم خشک کردن -

 روش های انجماد در مواد غذایی  -

 دانشجو این جلسه  در پایان 

 اترات سوء آن بر مواد غذایی آشنا شود خشک کردن و انواع روش هایمکانیسم خشک کردن،  با  

 

 جلسه ششم

 پروتئین ها( اسید های آمینه،  فصل دوم )

 اهداف 

 اهمیت پروتئین ها  -

  به صورت مختصر وتئینیمنابع پرآشنایی  با 

 ساختار اسید های آمینه

 ویژگی های ساختار اسید های آمینه -

 

 دانشجو باید این جلسه در پایان

 .نعریف کلی در مورد از پروتنین و اجزای سازنده آنها داشته باشد و هچنین با ساختار و تقسیم بندی پروتئین ها آشنا باشد -

 



 جلسه هفتم

 و ساختار آنها تقسیم بندی پرونئین ها

 اهداف 

 آشنایی با انواع پروتئین های ساده و انواع آن در مواد غذایی -

 آشنایی با انواع پروتئین های مرکب و انواع آن در مواد غذایی -

 آشنایی با انواع ساختار های اول، دوم،سوم و چهارم پروتئین ها -

 دانشجو این جلسه در پایان

 اختار آنها و مثال های از پروتئین های غذایی آشنا خواهد شدبا تقسیم بندی پروتئین ها و س

 

 جلسه هشتم

 دناتوراسیون و ویژگی های کاربردی پروتئین ها

 اهداف 

 تعریف و  اهمیت دناتوراسیون -

 مهمترین عوامل موثر بر دناتوراسیون پروتین ها -

 کیفیت تغذیه ای پروتئین ها   -

 امل موثر بر آنحلالیت پروتئین ها و مهمترین عو  -

 دانشجو این جلسه در پایان

 و همچنین با برخی از ویژگی های کاربردی پرو تئین ها آشنا خواهد شد اهمیت دناتوراسیون و نقش آن در مواد غذایی مختلفبا 

 

 جلسه نهم

 ادامه ویژگی های کاربردی پروتئین ها  

 اهداف 

 بررسی خواص فیزیکی پروتئین ها - 

 ی تشکیل ژلتوضیح ویژگی ها -

 بررسی خواص امولسیفایری پروتئین ها -

 :دانشجو با این جلسه در پایان

 برخی از ویژگی های کاربردی پرو تئین ها  مانند تشکیل ژل و امولسیفایری آشنا خواهد شد



 

 جلسه دهم

 آشنایی  با پروتئین های تخم مرغ، گوشت، ماهی، سویا  و گندم

 اهداف 

 م مرغ و مهمترین خواص کاربردی آن در صنایع غذایی و تغذیه ایپروتئین های تخآشنایی با 

 بررسی پروتئین های گوشت و ویژگی آنها

 تقسیم بندی پروتیئن های سویا و گندم و مهمترین کاربرد آنها در صنایع غذایی -

 :دانشجو بااین جلسه  در پایان 

 ولوژیکی آن آشنا خواهد شدپروتئین های تخم مرغ، گوشت، ماهی، سویا  و گندم و کاربرد تکن

 

 جلسه یازدهم

 فصل سوم لیپد ها ) تقسیم بندی اسید های چرب ، ساختار اسید های چرب و تری گلیسریدها ( 

 اهداف 

 آشنایی با تقسیم بندی اسید های چرب -

 آشنایی با انواع اسید های چرب -

 نامگذاری اسید های چرب -

 :دانشجو  جلسه در پایان

اری و نامگذاری اسید های چرب آشنا خواهد شد به طوری بتواند در جلسات بعدی این مطلب رابطه ساختار و واکنش با مفاهیم ساخت

 های اصلی شیمایی را درک کند

 جلسه دوازدهم

 منابع روغن

 اهداف 

 منابع  روغن حیوانی آشنایی با 

 آشنایی با منابع روغن

 آشنایی با ترکیب اسید های چرب منابع مختلف

 دانشجو  جلسه در پایان

 با انواع منابع روغن گیاهی و حیوانی و ترکیب اسید های چرب آنها آشنا خواهد شد

 



 سیزدهمجلسه 

 استرول و  رنسیدیتی روغن ها 

 اهداف 

 آشنایی با انواع استرول های گیاهی و حیوانی -

  روغن هاداسیون یاتواکس مکانیسم -

 عوامل موثر بر شدت  اتوکسیداسیون -

 دانشجو  جلسه در پایان

 با انواع استرول ها جهت شناسایی انواع روغن ها و نحوه نگهداری روغن در برابر فساد اتوکسیداسیون آشنا خواهد شد

 

 چهاردهمجلسه 

 آنتی اکسیدان ها 

 اهداف 

 معرفی انواع آنتی اکسیدان ها طبیعی -

 معرفی انواع آنتی اکسیدان ها  سنتزی -

 ن ها در جلوگیری از اتوکسیداسیوننقش آنتی اکسیدا -

 دانشجو  جلسه در پایان

 اکسیدان ها و کاربرد آن در صنایع غذایی و قدرت آنتی اکسیدان ها آشنا می شودبا انواع آنتی 

 

 جلسه پانزدهم

 فتواکسیداسیون و اکسیداسیون آنزیمی

 اهداف

 آشنایی با انواع فتواکسیداسیون -

 مکانسیم  فتواکسیداسیون -

 رفی اکسیداسیون آنزیمی مع -

 دانشجو  جلسه در پایان

 با انواع فتواکسیداسون و اکسیداسیون آنزیمی آشنا شده و می تواند تشخیص دهد که در چه نوع روغنی رخ می دهد

 

 جلسه شانزدهم



 برگشت طعمبتا اکسیداسون، هیدروژناسیون و 

 اهداف

 اکسیداسیونمکانیسم  بت آشنایی با  -

 اسیون بر روی روغناثرات هیدورژن -

  برگشت طعم در انواع روغن ها  معرفی -

 دانشجو  جلسه در پایان

 آشنا شده و می تواند تشخیص دهد که در چه نوع روغنی رخ می دهد برگشت طعم در انواع روغن ها اکسیداسون و بتا با انواع 

 جلسه هفدهم

 و انواع اندیس های روغن  اثرات حرارت بروی روغن ها

 اهداف

 اثرات حرارت زیاد بر روی روغن ها  -

 تعاریف انواع اندیس ها ) اندیس یدی، صابونی، اسیدی و...(   -

  برگشت طعم در انواع روغن ها  معرفی  -

 دانشجو  جلسه در پایان

 ددر صنایع روغن آشنا خواهد شو کاربرد انواع اندیس یدی  آشنا شده  انواع روغن ها اثرات حرارت بالا بر روی با 

 هجدهم جلسه 

 (تقسیم بندی کربوهیدرات ها ،فصل چهارم  کربوهیدارت ها ) مقدمه، تعاریف

 اهداف

  نقش کربوهیدرات مواد غذایی     -

 مهمترین منابع کربوهیدرات ها در مواد غذایی   -

   کربوهیدرات ها تقسیم بندی   -

 دانشجو  جلسه در پایان

 واد غذایی در مواد غذایی و تقسیم بندی کامل آن آشنا خواهد کربوهیدرات ها در مبا مهمترین منابع  

 منابع:

 Food Chemistry, H.-D. Belitz , Springer : 2008, pp 1114 

principles_of_food_chemistry  Deman, 3rd_edition,  1999. Pp 460 

 شیمی مواد غذایی / حسن فاطمی/ دانشگاه تهران

 



 روش تدریس:

 پوینت و فیلم های آموزشی مربوط به هر قسمتاستفاده از پاور 

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

 در رابطه با موضوعات مختلف درسی و ورود آنها به بحث علمی از طریق پرسش و پاسخ طرح پرسشهای مختلف از دانشجویان

 شدهپرسش از دانشجویان در رابطه جلسه قبل که تدریس  -

 دقیقه 5مرور جلسه قبل به مدت  -

 وسایل آموزشی :

 و دستگاه پرزنتر وسایل کمک آموزشی مورد نیاز: کامپیوتر و ویدئو پروژکتور، نرم افزار پاورپوینت

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 سنجش و ارزشیابی

سهم از نمره کل)بر حسب  روش آزمون

 درصد(

 ساعت تاریخ



پرسش و پاسخ  کوئیز

 شفایی

5% ////////////////////// /////////////////// 

و  2102مقالات  ارائه 

برخی  سمینار  2102

از مباحث اساسی 

 درس

 ///////////////////// ///////////////////// 25 سمینار

 /////////////////////// ////////////////////// %71 تستی  آزمون پایان ترم

 

 :مقررات کلاس

 سحضور به موقع در کلا

 رعایت انظباط و عدم غیبت غیر موجه

 احترام به کلاس در ساعت درس

 

 :انتظارات از دانشجو

آشنا  مربوط به شیمی آب، پروتئین ها، کربوهیدرات ها، لیپیدها و ویتامینها  انتظار می رود که در پایان دانشجویان با مهمترین مسائل 

 با صنایع مختلف ریط دهدترم های آینده این مطالب را تا بتواند در  باشند 

 

 دانشکده: EDOنام و امضای مدرس:             نام و امضای مدیر گروه:                نام و امضای مسئول

 تاریخ تحویل:                          تاریخ ارسال:                                   تاریخ ارسال :



 0 شیمی مواد غذایی جدول زمانبندی درس

                                 

 جلسه

 مدرس موضوع هر جلسه              تاریخ

0  
 

و اصطلاحات شیمی  مقدمه، ضرورت، اهمیت و هدف درس

 و تعاریف

 دکتر محمدی

 دکتر محمدی آب و اهمیت آن  در ماده غذایی  2

3  
 

 دکتر محمدی در انواع مواد غذایی awاهمیت 

 دکتر محمدی غذاییمواد  انجماد   4

5  
 

 دکتر محمدی خشک کردن مواد غذایی

6  
 

 دکتر محمدی فصل دوم ) اسید های آمینه،  پروتئین ها(

7  
 

 دکتر محمدی تقسیم بندی پرونئین ها و ساختار آنها

8  
 

 دناتوراسیون و ویژگی های کاربردی پروتئین ها

 

 دکتر محمدی

9  
 

 دکتر محمدی  ها ادامه ویژگی های کاربردی پروتئین

01  
 

آشنایی با پروتئین های تخم مرغ، گوشت، ماهی، سویا  و 

 گندم

 دکتر محمدی

00  
 

فصل سوم لیپد ها ) تقسیم بندی اسید های چرب ، ساختار 

  اسید های چرب و تری گلیسریدها (

 دکتر محمدی

02  
 

 دکتر محمدی منابع روغن

03  
 

 حمدیدکتر م استرول و  رنسیدیتی روغن ها

04  
 

 دکتر محمدی آنتی اکسیدان ها 

05 
 

 دکتر محمدی فتواکسیداسیون و اکسیداسیون آنزیمی 

06  
 

 دکتر محمدی بتا اکسیداسون، هیدروژناسیون و برگشت طعم

07  
 

 دکتر محمدی و انواع اندیس های روغن  اثرات حرارت بروی روغن ها



 


