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 علوم تغذیه و صنایع غذایی  دانشکده

 صنایع غذایی لوم و  ع دانشجویان کارشناسی   مخاطبان:                              (2)مواد غذایی   شیمی:  عنوان درس

 12-14همه روزه  ساعت پاسخگویی به سوالات فراگیر:                                                    واحد 3:  واحد  تعداد

 رای صنایع غذایی دکت  -معین بشیری دکتر  مدرس:    1400-1399سال دوم منی 12-9نبه شزمان ارائه درس:  

 ( 1) مواد غذایی شیمی   درس و پیش نیاز:

 

 هدف کلی درس :

از دروس   غذایی یکی  ا، شاصلی در رشته علوم و صنایع  مواد غذایی  با  ود دانششمیش  تلااین درس  در  ست.  یمی  جویان 

ناخت  با هدف ش  (2ایی )یمی مواد غذدرس شنا شوند.  ش آغذا با جزییات  بات  ر رابطه با ساختار و ترکیداصلی  و    مهم   مسایل

وجود در  های میمغذز ریآشنایی با ز ه ای شدن و نیقهوواکنش های شیمیایی و بیوشیمیایی در غذا مانند واکنش های  انواع 

ماغذا ویتامیننها  معدنیند  مواد  آنزیم ها،  رنها ،  طعمنهگدا،  آنتی هادهندهها،  سمومهابوتیک،  افزودنیانوا  ،،  مواد  غیره    ع  و 

 .ده استطراحی ش

 

 هداف کلی جلسات : ا

تغییرات ی های موجود در غذاها، مکانیسم  یز مغذر  ،هاانواع غذا  خواصو    ساختاربا    دانشجویانود  شتلاش میدوره  در این  

 شوند. و.... آشنا ایی فیت مواد غذفظ کیح  هکارهایرا نیچنهم و  و نامطلوب در مواد غذاییشیمیایی مطلوب 

 جلسه اول: 

 درس اهمیت و هدف  مقدمه، ضرورت،

 : ف کلی اهدا

و آگاهی از دروس و سرفصل های مشخص شده برای تدریس در طی  (  2)  مواد غذایی   شیمیآشنایی دانشجویان با درس  

 دوره

 اهداف ویژه: 

 ی  ایذمواد غیمی شاشراف دانشجویان به اهمیت 

 غذای های موجود در ریز مغذها و واکنش انواع  با دانشجویانآشنایی 

 ت تدریس واحد مذکورع موجود جهمعرفی مناب

 

 : در پایان دانشجو  

 شناسد می سر فصل ها را  -1

 ناسد منابع را می ش -2

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

 جلسه دوم: 

 مینزیآقهوه ای شدن واکنش های 

 ی: ف کلاهدا

   دن آنزیمیهوه ای شذار بر قثیر گعوامل تاو م یسمکان

 نزیمیآ ف قهوه ای شدنراحل مختلم

   آنزیمی واکنش های قهوه ای شدنکنترل روش های 
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 اهداف ویژه: 

 و راه های پیشگیری از آنهاایی ذغ   در مواد آنزیمی ه ای شدنقهوای ش هکنوا آشنایی با 

 : دتوانمی   در پایان دانشجو

 شود. اایی آشناد غذدر مو شدنای  با قهوه -1

 . شود سم آن آشنامکانیو  یمی نزآ شدن ای ع قهوهانوابا  -2

 . بشناسد فیت غذا را در غذا به منظور کنترل کیی کنترل واکنش ها آنزیمی اروش ه -3

 :رمهاو چ  جلسه سوم

 غیر آنزیمیقهوه ای شدن  واکنش های 

 ف کلی: اهدا

   میآنزیغیر دن هوه ای شذار بر قثیر گعوامل تایسم و مکان

 نزیمیآغیر  شدنه ای ف قهوراحل مختلم

   آنزیمیغیر  واکنش های قهوه ای شدنکنترل روش های 

 اهداف ویژه: 

 و راه های پیشگیری از آنهاایی ذغ   در مواد یمینزر آغی ه ای شدنقهوای ش هکنوا آشنایی با 

 : دتوانمی   در پایان دانشجو

 .شود ا در مواد غذایی آشن یمینزر آغی شدنای  با قهوه -1

 . شود آشنا یمینزر آغیشدن  یا قهوه  سممکانی اب -2

 . بشناسدفیت غذا را در غذا به منظور کنترل کیآنزیمی غیر ی کنترل واکنش ها اروش ه -3

 و ششم   جم پنجلسه  

 نزیم ها آ

 اهداف کلی: 

 هستندغذایی  ماده ت فیکیتباط با که در ارغذا  زیم های موجود درنآ آشنایی با مهم ترین

 اهداف ویژه: 

 تمان آنزیم ها خسا ا ب آشنایی

 رد آنزیم ها نایی با کاربشآ

 لیت آنزیم ها ط فعاشنایی با شرایآ

   نواع آنزیم ها دسته بندی ا

 در پایان دانشجو میتواند: 

 . ناسدرا بش ع آنزیم ها در غذا انوا -1

 . هد یص دتشخم را ر آنزیثر حضواحتمال آسیب به غذا در فعالیت و اشرایط  -2

 آشنا شود ر غذا ا د آنزیم ها ربرد تمان و کارساخبا  -3

 : هفتمسه  لج

 عدنی مواد م

 لی: اهداف ک

 ص.دنی خا مهم حاوی مواد معابع منو   مهم  ریز مغذی عنوان یک عدنی موجود در غذا بهمواد م آشنایی با 

 : اهداف ویژه

 هااهمیت آن در غذا و  املاحانواع آشنایی با  .1

 عدنی بر اساس پایه آنها سیم بندی مواد متق .2
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 ا غذ  عدنی درزش مواد مرا .3

 می تواند: دانشجو   در پایان

  را شرح دهد.  سانانیه در تغذاهمیت آنها عدنی بر اساس انواع مواد م .1

 را بشناسد.  غذا هاپایه انواع مواد معدنی بر اساس  .2

 درک کند. لامت انسان سدر عدنی اهمیت مواد م .3

 : مهشتجلسه  

 مین ها تاوی

 اهداف کلی 

 . صخا تامین هایویمهم حاوی  ابع منو  مهم  ریز مغذی ن یکعنوا  ذا بهر غ موجود در آب محلول دی تامین هاوی آشنایی با 

 : اهداف ویژه

 موجود در غذا ر آب محلول دویتامین های  انواع آشنایی با  -1

 ر آبمحلول د یی با ساختار انواع ویتامین ها آشنا -2

 غذا ویتامین ها در  ط حضور ینایی با شراشآ -3

 پایان دانشجو باید:  رد

 . بشناسد غذا را موجود درب ر آمحلول دویتامین های  -1

 بشناسد.  را ر آبمحلول دی ساختار ویتامین ها -2

 بشناسد. ر حضور ویتامین ها در غذا را ثر بعوامل مو -3

 دهمو    نهمه  لسج

 مین ها تاوی

 اهداف کلی 

مهم  ابع  من و    مهم  ریز مغذی  عنوان یک  موجود در غذا بهر آب  د  (چربیمحلول در  )  ولمحل  رغی  یتامین هاوی  آشنایی با

 . صخا یتامین هاویوی حا

 : اهداف ویژه

 موجود در غذار آب محلول د  رغیویتامین های  انواع آشنایی با  -1

 ر آبمحلول د رغی یی با ساختار انواع ویتامین ها آشنا -2

 غذا ویتامین ها در  ط حضور ینایی با شراشآ -3

 پایان دانشجو باید:  رد

 . بشناسد غذا را موجود درر آب محلول دویتامین های  -1

 بشناسد.  را ر آبل دلومحی مین هایتاساختار و -2

 بشناسد. ر حضور ویتامین ها در غذا را ثر بعوامل مو -3

 دهم  دواز  و  یازدهمجلسه  

 گ در مواد غذایی رن

 اهداف کلی: 

 ب در غذا ب و نامطلوومطلنگ وامل تغییر رهای موجود در غذا و ع دانه با انواع رنگ آشنایی

 اهداف ویژه: 

 نهاآار و ساختمان اختجود در غذا بر اساس سویم بندی رنگدانه های متقس .1

 گذار در رنگ غذا ثیر عوامل تا .2

 فیت رنگ غذا کیو نامطلوب در رابطه با  ش های مطلوبواکن .3
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 در پایان دانشجو باید:

 . دا بشناسغذا ر ی موجود درانواع رنگدانه ها .1

 باشد.  واع رنگدانه ها آشناناساختار با  .2

 هد. دخیص شخوبی ترا به   گذار در رنگ غذایرعوامل تاث .3

 دهمسیزجلسه  

 آزمون میان ترم 

 پانزدهم   و  چهاردهمجلسه  

 طعم در غذا 

 اهداف کلی 

 عم غذا طثر در مل موده و عوان یبات طعم دهایی با انواع ترکآشن

 : اهداف ویژه

 ها.  هندهآشنایی با انواع طعم ها و طعم د  .1

 . هندهطعم د ترکیبات  نایی با ماهیتشآ .2

 ا غذ طعم درغییر ثر در طعم و تمو عوامل .3

 :ر پایان دانشجو بایدد

 . آشنا باشد انواع طعم دهنده ها همچنین   و جدید و با انواع طعم های اصلی  -1

 . دهنده آشنایی داشته باشدت طعم  ماهیت ترکیبابا ساختار و  -2

 . شنا باشد اد و تغییر طعم در غذا ها آیجار در اذثیرگعوامل تابا   -3

 همفدهو    شانزدهم  جلسه

 غذادر   های  زودنفا

 اهداف کلی 

 ه شده د یا فرمولتولیغذایی رسوم در مواد آشنایی با انواع افزودنی های م

 اهداف ویژه 

 غذا  نی ها دربندی انواع افزود دسته .1

 فزودنی ها اع ختار انواساو ساختمان تشریح  .2

 ذا این ترکیبات به غ علت افزودن  .3

 ر پایان دانشجو باید:د

 . بشناسد ها را انواع افزودنی .1

 . تار و ساختمان آنها آشنا باشدساخبا  .2

 در غذا را بداند. ها  افزودنیحضور علت  .3

 دهمجهسه  جل

 ی غذایی سیستم ها

 اهداف کلی 

 ذایی مواد غ ر ها دتم با انواع سیس آشنایی

 اهداف ویژه: 

 صنایع غذایی  آشنایی با ژل ها در .1

 در غذا سیون هاآشنایی با امول .2

 سیون ها در غذاسوسپانآشنایی با  .3
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 ید با: دانشجو بادر پایان  

 . نا باشدشآژل ها با ساختار  .1

 . باشد ناشآها  امولسیونساختار با  .2

 . نا باشدشآها  سوسپانسیوناختار س با .3

 نوزدهمجلسه  

 مواد غذایی در سموم 

 اهداف کلی 

 نهابررسی منابع حضور آنواع سموم موجود در ماده غذایی و شنایی با اآ

 ویژه اهداف  

 دسته بندی سموم موجود در غذا .1

 سموم انواع شیمیاییبررسی ترکیب  .2

 ار غذسم دم منابع مه  .3

 : ایدانشجو در پایان ب د

 جانوری را بشناسد. و  یاهیگانواع سموم  .1

 یعی و محیطی را بشناسدسموم طب ع اانو .2

 . غذا را بشناسد جود در وسموم مشیمیایی ترکیب  .3

 ح دهد. شرحضور سم در غذا را  مهم ترین منابع .4

 بیست و سوم   و  دوم   و  بیست  ، یکم و  بیستم، بیست    جلسه

 سیینار کلاسم

 هارم چ  بیست وجلسه  

 ل فع اشکاه رسجل

 م جپنو لسه بیست  ج

 حان پایان ترمامت

 

 منابع: 

 1390آییژ،  نشر رجمه بابک قنبرزاده،ان، تدیم غذایی  ی موادشیم
Fenema, O.R. Editor. 1996 Food chemistry. Marcel Dekker. New York 

 روش تدریس:

 و مجازی (LECTUREرایه مطالب به صورت شفایی.)ا

 لی آزمایشگاهی و صنعتی در رابطه با موضوعات مرتبط.ارایه تجربیات عم

 ز مطالب به صورت تکی و یا گروهی. ئه برخی ااشرکت دانشجویان در ار

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

 پاسخ 

 وسایل آموزشی : 

 کامپیوتر و ویدئو پروژکتور، نرم افزار پاورپوینت.سامانه نوید،  از:  وسایل کمک آموزشی مورد نی 
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 بیش و ارزشیاسنج

 روش زمونآ
سهم از نمره کل)بر حسب 

 درصد( 
 ساعت تاریخ

 کوئیز
پرسش و پاسخ  

 شفایی 
5% /// /// /// /// // /// /// / / /// /// /// /// // /// / / 

 / // /// // /// /// /// /// / / /// /// // /// /// /// /// %20 کتبی ترم آزمون میان  

 / /// /// // /// /// /// /// / /// /// // /// /// /// /// %10 سخنرانی  ارائه سمینار 

حضور فعال در 

 کلاس
/// /// /// /// // /// // / 5% /// /// /// /// // /// /// / /// /// /// /// // /// /// // / 

 / // /// /// // /// /// /// /// / / /// /// // /// /// /// /// %60 کتبی تشریحی آزمون پایان ترم 

 

 : مقررات کلاس

 حضور به موقع در کلاس

 رعایت انظباط و عدم غیبت غیر موجه 

 ر ساعت درسس دترام به کلااح

 : انتظارات از دانشجو

ساختار مواد و ترکیبات   به شیمی وباحث مربوط  م  ه با مهم تریندر نهایت انتظار می رود از دانشجو که بعد از اتمام دور

   غذا و ...را بداند. انواع ترکیبات درط حضور شرایغذا،  لوب درای مطلوب و نامط، واکنش ه موجود در غذا

 دانشکده:  EDOنام و امضای مسئول           رس:             نام و امضای مدیر گروه:     و امضای مدنام  

 تاریخ ارسال :                         :                          تاریخ ارسال:             تاریخ تحویل
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 (2شیمی مواد غذایی )  جدول زمانبندی درس

 مدرس موضوع هر جلسه  تاریخ جلسه

1 
 

 
 شیریدکتر معین ب اهمیت درس مقدمه و

2 
 

 
 شیریدکتر معین ب واکنش های قهوه ای شدن آنزیمی

3 
 

 
 شیریدکتر معین ب آنزیمیر غیواکنش های قهوه ای شدن  

 شیریدکتر معین ب آنزیمیر غیواکنش های قهوه ای شدن    4

5 
 

 
 شیریدکتر معین ب نزیم ها آ

 شیریدکتر معین ب نزیم ها آ  6

7 
 

 
 شیریدکتر معین ب مواد معدنی 

8 
 

 
 شیریدکتر معین ب تامین ها وی

 شیریین بدکتر مع ها ویتامین   9

10 
 

 
 شیریین بدکتر مع ها ویتامین 

11 
 

 
 شیریدکتر معین ب رنگ در مواد غذایی 

12 
 

 
 شیریدکتر معین ب رنگ در مواد غذایی 

 شیریدکتر معین ب م رت زمون میانآ  13

14 
 

 
 شیریدکتر معین ب عم در مواد غذایی ط

15 
 

 
 

 شیریدکتر معین ب طعم در مواد غذایی 

16 
 

 
 شیریدکتر معین ب افزودنی ها 

 شیریدکتر معین ب افزودنی ها   17

18 
 

 
 شیریدکتر معین ب غذایی ستم های سی

19 
 

 
 شیریدکتر معین ب در غذاوم سم

 شیریدکتر معین ب سمینار دانشجویی  20

21 
 

 
 شیریدکتر معین ب سمینار دانشجویی

22 
 

 
 شیریدکتر معین ب سمینار دانشجویی

 شیریدکتر معین ب سمینار دانشجویی  23
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 شیریدکتر معین ب فع اشکال لسه رج  24

 شیریدکتر معین ب ایان ترمون پ آزم  25

 


